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SE RO
AW FORMATO ACTA DE RECIBO DE SATISFACCION DE SERVICIOS

ESPERANZA PASCUAS PERDOMO , en calidad de supervisora del contrato No. CO1.PCCNTR.7728207 DE 2025, del Centro
de Formacion Agroindustrial del SENA Regional Huila, hace constar por medio de este documento que recibid a satisfaccion el
servicio de ALIMENTACION para los aprendices del Centro de Formacion Agroindustrial "La Angostura" del SENA Regional
Huila, por el periodo comprendido entre el 1 al 31 de octubre de 2025, el cual tiene las siguientes caracteristicas:

Contratista: GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Contrato No. - 6. c01.PCCNTR.7728207 DE 2025

Fecha de
Suscripcion: 1 DE ABRIL DE 2025

Fecha

de
L 7 DE ABRIL DE 2025

Inicio :

Obieto: Prestar el servicio de alimentacién para los Aprendices y Trabajadores Oficiales del Centro de Formacién
jeto: Agroindustrial “La Angostura” del SENA Regional Huila.

Valor de

Contrato $ 965.363.282,00

Valora $ 115.919.850

cancelar :

Descripcion del Servicio recibido:

* Factura GC 199 2025 por $ 115,919,850

Distribucion Presupuestal: Con cargo al compromiso presupuestal dependencia No. 911610, con rubro presupuestal No. C-
3603-1300-14-0-3603025-02, ADQUSICION DE BIENES Y SERVICIOS - SERVICIOS PARA LA COMUNIDAD, SOCIALES Y
PERSONALES $ 1,262,250

Distribucion Presupuestal: Con cargo al compromiso presupuestal dependencia No. 911642, con rubro presupuestal No. C-
3603-1300-14-0-3603025-02, ADQUSICION DE BIENES Y SERVICIOS - SERVICIOS PARA LA COMUNIDAD, SOCIALES Y
PERSONALES $ 114,657,600

El supervisor hace constar que verificd el cumplimiento de las obligaciones contractuales entre las cuales se encuentra el pago
oportuno de aportes parafiscales y de seguridad social de conformidad con lo establecido en el Decreto 1703 de 2002, Decreto
510 de 05 de marzo de 2003, la Ley 789 de 2002, Ley 828 de 2003 y Ley 1150 de 2007

Para constancia se firma en Campoalegre, a los 16 dias del mes de octubre de 2025, por:

ESPERANZA PASCUAS PERDOMO
Supervisor Asignado
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INFORME DE SUPERVISION — CONTRATOS DE BIENES Y SERVICIOS
CONTRATO NRO. CO1.PCCNTR.7728207 DE 2025

ASPECTOS GENERALES

CONTRATANTE

CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL “LA Angostura”
REGIONAL HUILA

CONTRATO NRO.

CO1.PCCNTR.7728207 DE 2025

FECHA DE SUSCRIPCION

1 DE ABRIL DE 2025

OBIJETO

Prestar el servicio de alimentacién para los Aprendices y Trabajadores
Oficiales del Centro de
Formacidn Agroindustrial “La Angostura” del SENA Regional Huila

CONTRATISTA GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
CCo NIT 36147801-6

LUGAR DE EJECUCION Campoalegre Huila

FECHA DE INICIO 07-04-2025

PLAZO INICIAL DEL CONTRATO 268 dias

VALOR INICIAL DEL CONTRATO $965.363.282

PRORROGA NRO. N.A.

FECHA DE TERMINACION 31-12-2025

ADICION NRO N.A.

VALOR ACTUAL DEL CONTRATO

$965.363.282

FORMA DE PAGO

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a pagar el
valor del contrato subordinado a las apropiaciones que del mismo se
hagan del presupuesto de la siguiente manera: EL SENA pagara al
CONTRATISTA el valor del contrato en pagos mensuales, de acuerdo
con el avance en la ejecucién del objeto contractual, dentro de los
treinta (30) dias siguientes a la presentacion de la cuenta, que incluya
las facturas y sus respectivos soportes, previa revisién y liquidacién
de esta como requisito para la expedicién del certificado de
supervision del contrato, en todo caso atendiendo la normatividad,
procedimientos y formalidades que rigen la materia Para proceder
con el pago, el contratista deberd hacer previa presentacion de: a)
Factura electrénica; b) Certificacion suscrita por el Supervisor del
contrato en la que consta que se ha recibido a satisfaccion el objeto,
obligaciones especificaciones técnicas y demds del contrato; c)
Certificacion del Pago de Aportes Parafiscales, Seguridad Social y
certificacién de contratacion de

GCCON-F-031 V04



SENA

N

aprendices, esto en cumplimiento de la Ley 789 de 2002 y el articulo
23 de la ley 1150 de 2007. El SENA efectuara al CONTRATISTA las
retenciones que en materia tributaria que tenga establecida la Ley y
respecto de las cuales sea su obligacidn efectuar la retencion.

En los demas casos, el contratista debera cumplir con el pago de los
impuestos, tasas o contribuciones que se deriven de la presente
contratacion. NOTA 1: El pago de este contrato estd sujeto a la
disponibilidad del PAC y el valor del servicio efectivamente prestado,
el cual puede variar, sin perjuicio de lo indicado. NOTA 2: El SENA no
desembolsarad anticipo o pago anticipado en el presente contrato.
NOTA 3: La Entidad a través de la supervision, informara al contratista
sobre los requisitos para que realicen el cargue de informes y
facturacion mediante la plataforma transaccional SECOP I, de
conformidad con lo

estipulado en las Circulares SENA N°013-2020-000054 y N°0132020-
000065 de 2020 en donde debe conformar tres archivos de la
siguiente manera: 1) GESTION FINANCIERA:

GF_NIT_

RP_MES_ANO.PDF  2) GESTION CONTRACTUAL: GC_NIT_
RP_MES_ANO.PDF 3) FACTURA

ELECTRONICA: FV_No. de

Factura_

NIT_RP_MES_ANO.PD

NOTA 4: El contratista debera presentar la factura electrdnica
teniendo en cuenta lo

establecido por el Ministerio de Hacienda y Crédito Publico para las
Entidades Estatales en las Circulares No. 016 del 09 de marzo; No.
020 del 12 de abril y No. 021 del 19 de abril de 2021 y Circulares
SENA No. 3- 2012-000055 del 07 de abril y No. 3-2021-000182 del

28 de septiembre 2021

INFORME DE SUPERVISION NRO.

07

PERIODO DEL INFORME

1-10-2025/31-10-2025

1.1. Garantias contractuales

GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO

ASEGURADORA SEGUROS DEL ESTADO
NRO. DE POLIZA 61-44-101058605
CERTIFICADO O ANEXO 0
FECHA EXPEDICION 02-04-2025
FECHA APROBACION 07-04-2025
AMPARO VIGENCIA VALOR
DESDE HASTA
Cumplimiento 01-04-2005 01-05-2026 193.072.656.40
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Salarios y prestaciones
sociales

01-04-2025

31-12-2028

48.268.164.10

Calidad del servicio

01-04-2025

01-07-2026

193.072.656.40

GARANTIA DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL

ASEGURADORA SEGUROS DEL ESTADO

NRO. DE POLIZA 61-40-10102131

CERTIFICADO O DE ANEXO 0

FECHA EXPEDICION 02-04-2025

FECHA APROBACION 07-04-2025

VIGENCIA
AMPARO VALOR
DESDE HASTA
Predios labores y
. 01-04-2025 31-12-2025 284.700.000
operaciones

En atencidn a lo sefialado en el modificatorio nro.N.A., se efectud la ampliacion de las garantias en el siguiente

sentido:

2.EJECUCION CONTRACTUAL

OBLIGACIONES GENERALES:

OBLIGACIONES

ACTIVIDADES REALIZADAS

PRODUCTO O EVIDENCIA

1. Ejecutar el objeto del

contrato bajo las condiciones
de calidad, oportunidad y
obligaciones definidas en
el proceso de contratacion

Conforme lo contratado

Anexos adjuntos por la Supervisién

suscricion del negocio
juridico, la(s) garantia(s)

establecidos.

dias habiles siguientes a la

exigida en los estudios
previos en los términos

administracién

2. Cumplir con las | Conforme lo contratado Adjuntas
especificaciones técnicas del
objeto presentadas en la
oferta.

3. Entregar, dentro de los tres (3) | Garantias aprobadas por la | Adjuntas

4. Mantener,

vigencia del

durante toda
contrato, los

precios incluidos en su oferta

la | Conforme
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Obrar con lealtad y buena fe en

las distintas etapas

contractuales, evitando

dilaciones.

Conforme

Cuando se encuentre
obligado, EL CONTRATISTA
debera presentar la
facturacion electronica,
previamente validada por la
DIAN, como requisito para el
pago de los bienes vy/o
servicios contratados,
conforme con las
disposiciones legales
vigentes. Las facturas o
cuentas de cobro
correspondientes  deberan
ser presentadas segun la
periodicidad establecida.

Conforme

Se aprueba la factura electrénica en
la plataforma de SIIF Nacién

7. Responder en los plazos
establezca la entidad, los
requerimientos de
aclaracién o de informacion
que le sean formulados

NA

8. Cumplir cabalmente con sus
obligaciones  frente  al
Sistema de Seguridad Social
Integral y parafiscales (Cajas
de Compensacién Familiar,
SENA e ICBF). En el evento
de no estar obligada al pago
de aportes parafiscales o
contratacion de aprendices,
el contratista aportara
certificacion suscrita por el
Representante legal o la
persona natural. El
cumplimiento de  esta
obligacion es  requisito
indispensable para efectuar
cualquier pago.

Presentan las planillas

conformidad

de

Adjuntas

9. Controlar la ejecucion del | Conforme
contrato, a fin de evitar la
sobre ejecucidn de este.

10. Guardar la confidencialidad Conforme

detodalainformacion que le
sea entregada y que se
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encuentre bajo su custodia o

que por cualquier otra
circunstancia deba conocer
o} manipular. El
desconocimiento de esta
obligacion acarreara
consecuencias de indole
civil, penal y/o

disciplinariamente por los
perjuicios de su divulgacién
y/o utilizacién indebida que
por si o por un tercero se
cause a la entidad.

11. Informar, por escrito y dentro

de los 3 dias habiles siguientes
a su materializacion, cualquier
eventualidad de fuerza mayor
o caso fortuito que afecte la
normal y correcta ejecucion
del contrato

NA

12. Daraconocer al SENA cualquier

reclamacion, peticién, orden o
similar de terceros que
indirecta o directamente
pueda tener algun efecto
sobre la ejecucién del contrato
o sobre sus obligaciones

NA

13.

No acceder a peticiones o
amenazas de  quienes
actuando por fuera de la ley
pretendan obligarlo a hacer
u omitir algun acto o hecho.
El contratista deberd
informar de tal evento al
SENA, dentro de los 3 dias
habiles siguientes a su
ocurrencia, y a las
autoridades  competentes
para que se adopten las
medidas necesarias.

SIN

14.

Restituir al SENA, al finalizar el
contrato, los elementos que
haya colocado a su
disposicion para el desarrollo
del objeto contractual, en
caso que se hayan

NA
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suministrado

15. Las demds que se estimen
de acuerdo con la naturaleza
de la contratacién.

N.A

OBLIGACIONES

ACTIVIDADES REALIZADAS

PRODUCTO O EVIDENCIA

1. El contratista debera cumplir
con las especificaciones técnicas
del
presente estudio previo

objeto, descritas en el

Se presta el servicio conforme al
objeto contractual.

Registro fotografico de la
prestacion del servicio

2. El contratista deberd entregar
una relacion con el personal que
pondra a disposicién

para el cumplimiento del objeto
contractual, la cual deberd
acompaiiar con la hoja

de vida con sus debidos soportes
de experiencia y formacion
profesional o técnica
(Administrador del Restaurante,
Nutricionista y Coordinador de
Gestion)

debidamente aprobada y
verificadas por la supervision y
apoyos de supervisidon cada

uno dentro de su competencia

El contratista a la firma del acta de
inicio presento el personal
especializado requerido para la
ejecucioén del contrato

Se adjuntan hojas de vida personal
especializado.

3. El contratista deberd mantener
por su cuenta y riesgo, al frente
del restaurante un
representante cuando no lo haga
personalmente, con plena
autoridad y

responsabilidad para la adecuada
administracién de este, funcidn
que puede ser

desarrollado por el Profesional o
Tecndlogo del drea de alimentos
0 cocina, con

experiencia en el manejo de los
servicios de alimentacidn.

El contratista dispone del
profesional requerido

Se adjunta hoja de vida delsefior
Jhon Leonardo Bedoya

4. Suministrar las materias primas
y bienes de primera calidad bajo
los parametros

El contratista suministra
materias primas y bienes de primera

calidad

Se adjunta registro fotografico
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exigidos por la normatividad en la
materia para la 6ptima prestacion
del servicio

objeto del contrato

Los alimentos deben ser servidos
en caliente, en vajilla de losa con
cubiertos metalicos, no se

permiten recipientes desechables.

Los alimentos son servidos en los
materiales requeridos

Se adjunta registro fotografico

6. El contratista deberd
garantizar, que el personal
encargado de la ejecucién del
objeto contractual se encuentra
debidamente afiliado al régimen
de seguridad social en pension,
salud y riesgos laborales (requisito
indispensable para el inicio de
actividades).

Todo el personal se encuentra
afiliado al sistema de seguridad

social

Se adjunta reporte de aportes

7. Garantizar que durante toda la
vigencia del contrato el personal
a cargo del contratista

cuente con el carné de

manipulacién y preparacion de
alimentos.

El personal cuenta con el certificado
de manipulacién de alimentos

Se adjuntan certificados de

manipulacién de alimentos

8. Contar con los equipos de
refrigeracién de los alimentos,
con las temperaturas

indicadas para la refrigeracion de
estos y conservar la cadena de
frio de los alimentos, bebidas e
insumos que lo requieran

Se  cuenta con los
equipos de
refrigeracion requeridos

Se adjunta registro fotografico
y formatos
registro
temperaturas

9. Realizar las operaciones de
fabricacion, procesamiento,
envase, almacenamiento y

distribucion de los alimentos

ajustados a los controles de

calidad apropiados

Conforme

Evidencia adjunta

10. Evaluar y mantener durante la
ejecucién del contrato, las
caracteristicas de las
preparaciones de los mendus
ofertados, en cuanto a la calidad
de insumos y métodos

de preparacién que favorezcan la
conservacion de los nutrientes y la
calidad sensorial de los productos,

Conforme

Evidencia adjunta
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asi como garantizar la inocuidad
alimentaria

11. Realizar e implementar el plan
de Saneamiento Bdasico en el
restaurante del centro

de formacion, acorde con lo
establecido en el Decreto 3075 de
1997 vyenla

Resolucion 2674 de 2013 del

ministerio de Salud y Proteccién
Social. Y demas normas que la
modifiquen sustituyan o
adicionen, que contenga los 4
programas: -Limpieza

y desinfeccién -Manejo de
residuos -Abastecimiento de agua
-Control de plagas

*. Todos estos deben contener
formatos para el registro de las
actividades realizadas

y presentar mensualmente estos
registros como soporte

*,  Estos programas deben
contener los procedimientos
POES, cronogramas,

registros, listas de chequeo,
verificacién y acciones correctivas,
responsables. Estos

DEBEN ser elaborados, revisados y
aprobados por un profesional
tecndlogo o

Ingeniero de alimentos con titulo
registrado y sin antecedentes
disciplinarios que

inhabiliten el ejercicio de la
profesidn; quien serd el encargado
de la implementacion

y continuo acompafiamiento del
plan de saneamiento, con
acciones preventivas y

correctivas

Conforme

Evidencia adjunta
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*. EI SENA se reserva el derecho de
realizar periddicamente la
verificaciéon de los

registros que evidencien el
cumplimiento de los planes
documentados y de las

exigencias establecidas en la
normatividad vigente (Resolucién
2674 del 22 de julio

de 2013).

*, El contratista se obliga a
presentar en la cuenta
correspondiente al pago por los
servicios prestados, el
comprobante de pago del canon
de arrendamiento del lugar
donde prestara los servicios para
el restaurante.

12. Presentar copia del convenio
o contrato con un gestor de
residuos autorizados, o
certificacion expedida por la
empresa que le preste el servicio
y en la que conste que

recibe del proponente los residuos
para encargarse de su disposicién

final

Conforme

Evidencia adjunta

13. Presentar registros sanitarios
vigentes para la comercializacidn
de alimentos de alto riesgo en
salud publica para consumo
humano

Conforme

Evidencia adjunta

14. De acuerdo con el riesgo en
salud publica de los alimentos de
expendio o preparacion,

solicitar notificacién sanitaria
para alimentos con menor riesgo
en salud publica,

permiso sanitario para alimentos
con riesgo medio en salud publica

y
registro sanitario para alimentos

con alto riesgo en salud publica.

Conforme

Evidencia adjunta
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15. A partir del 16 de diciembre
de 2022, todos los alimentos y
bebidas envasadas o

empacadas para consumo
humano envasados o empacados,
nacionales e

importados que se comercialicen
en el SENA, deben cumplir el
etiquetado o rotulado

nutricional y frontal de

advertencia de acuerdo con la
Resolucion 810 de 2021

Conforme

Evidencia adjunta

16. El contratista deberd
mantener todo el personal
necesario, cumplir con el
documento

gor-pg-008 programa de
inocuidad alimentaria con
lineamientos para restaurantes
y cafeterias SENA, con el fin de
asegurar y garantizar la 6ptima
prestacion del

servicio, incluyendo personal de
aseo, este personal debe ser
idéneo para el desempeiio de su
cargo, el SENA se reserva el
derecho de verificar la idoneidad
del personal contratado. para la
contratacion de personal el
contratista deberd tener
presente los siguientes aspectos
o Debe contar con el nUmero de
empleados suficientes para la
atencién del servicio y evacuar el
suministro dentro del tiempo
previsto por los horarios de
atencién.

Debe contar con el personal
suficiente que permita facilitar la
rotacién del personal en su

dia de descanso y demds casos
requeridos.

Los empleados deben contar con
un certificado de aptitud médica,
certificado de capacitacion y
formato de revisién diaria del
operario donde se evidencia que

Conforme

Evidencia adjunta
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cumple con lo establecido en la
guia técnica y el certificado
expedido por la autoridad
competente para que puedan
realizar la manipulacién de
alimentos

17. El proveedor suministrara
alimentos basados en las guias
alimentarias para la

poblacién colombiana mayor de
dos afios, para lo cual se debera
suministrar minutas

que cumplan con las necesidades
nutricionales y actividades de
promocién de estilos

de vida saludable relacionados
con la alimentacién acorde al
“GOR-PG-008 Programa

de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos Para Restaurantes y
Cafeterias”

adoptado por el SENA

Conforme

Evidencia adjunta

18. El contratista deberd
mantener todo el personal
necesario, cumplir con el
documento gor-pg-008 programa
de inocuidad alimentaria con
lineamientos para restaurantes y
cafeterias SENA, con el fin de
asegurar y garantizar la 6ptima
prestacién del servicio,
incluyendo personal de aseo, este
personal debe ser idoneo

para el desempeiio de su cargo, el
SENA se reserva el derecho de
verificar la idoneidad del personal
contratado. para la contratacion
de personal el contratista

deberd tener presente los
siguientes aspectos:

i. Debe contar con el nUmero de
empleados suficientes para la
atencién del servicio y evacuar el
suministro dentro del

tiempo previsto por los horarios
de atencion.

ii. Debe contar con el personal
suficiente que permita facilitar

Conforme

Evidencia adjunta
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la rotacién del personal en su dia
de descanso y demds casos
requeridos.

iii. Los empleados deben contar
con un certificado de aptitud
médica, certificado de
capacitacion y formato de
revisiéon

diaria del operario donde se
evidencia que cumple con lo
establecido en la guia técnica y el
certificado expedido por la
autoridad competente para que
puedan realizar la

manipulacién de alimentos

19. El proveedor suministrara
alimentos basados en las guias
alimentarias para la poblacidn
colombiana mayor de dos afios,
para lo cual se deberd suministrar
minutas que cumplan con las
necesidades  nutricionales vy
actividades de promocion de
estilos de vida saludable
relacionados con la alimentacion
acorde al “GOR-PG-008 Programa
de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos Para Restaurantes y
Cafeterias” adoptado por el SENA.

Conforme

Evidencia adjunta

20. Con el propésito de garantizar
la calidad del servicio, el
contratista ajustara en caso

de requerirse la minuta patrdn,
previa autorizacién del supervisor,
de tal forma que esta cumpla con
las exigencias en el documento
GOR-PG-008 Programa de
Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos para Restaurantes y
Cafeterias. La modificacidn de la
minuta patrén debera contar con
el aval de profesional en nutricién
y el supervisor del contrato,
satisfaciendo integralmente la
necesidad contractual

Conforme

Evidencia adjunta

21. Colocar en cartelera
claramente definidos los horarios
de iniciacion de actividades,

Conforme

Evidencia adjunta
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preparacion, entrega y
distribucion de alimentos, menu
del dia y terminacién de

labores.

22. En el evento en que en el
Centro no se cuente con el
suministro de agua potable el
contratista deberd suplir a su
costa esta necesidad para realizar
las labores y cumplir con el objeto
contractual

Conforme

Evidencia adjunta

23. Cuando los aprendices salgan
a actividades programadas por
bienestar, segun el Plan de
Bienestar 2025, el contratista
deberd suministrar la
alimentacién de acuerdo con

las necesidades manifestadas por

parte del supervisor del contrato.

Conforme

Evidencia adjunta

24. El contratista para la ejecucién
del contrato debera presentar al
SENA, el contrato de proveeduria
con los pequefios productores y/o
productores de la Agricultura
Campesina, Familiar o
Comunitaria locales 'y sus
organizaciones, registrados en la
Secretaria de Agricultura 'y
Mineria del departamento del
Huila, en cumplimiento a

lo estipulado en el articulo

2.20.1.1.4. del Decreto 248 de
2021.

Conforme

Evidencia adjunta

25. Cumplir estrictamente con
todas las normas y
reglamentaciones sanitarias y de
salubridad publica exigidas para
los servicios de alimentacion por
parte del arrendamiento en la
prestacion del servicio, sin
detrimento de las observaciones
que realice el supervisor del
contrato (que sera designado por
el Subdirector del centro)

en cuanto a manejo higiénico de
los viveres, presentacion de
comidas y condiciones

Conforme

Evidencia adjunta
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higiénico-sanitarias de los
equipos, instalaciones y menaje.
Los vegetales deben

desinfectarse en solucion 0,01%
por 10 minutos, seguido de un
enjuague con agua

potable.

26. Utilizar el espacio entregado
en arrendamiento para prestar el
servicio del restaurante y dar
oportuno y cabal cumplimiento de
las obligaciones emanadas del
contrato

Conforme

Evidencia adjunta

27. Regresar en perfecto estado
(con los desgastes naturales por el
uso) todos y cada uno de los
elementos que le sean facilitados
por el SENA para ser utilizados en
el servicio.

Conforme

Evidencia adjunta

28. Presentar al supervisor del
contrato dentro de la cuenta de
cobro, recibo de pago

del arrendamiento.

Conforme

Evidencia adjunta

29. Proporcionar una
alimentacién variada,
nutricionalmente y balanceada

Conforme

Evidencia adjunta

30. Efectuar la recoleccidon de loza
de las mesas en forma rapida,
ordenada, adecuada e

higiénica, igualmente debe
mantener las mesas y asientos
limpios para los

subsiguientes comensales

Conforme

Evidencia adjunta

31. Proporcionar como minimo los
siguientes  aditamentos:  sal,
azucar, servilletas y los recipientes
donde se dispongan, los cuales
deben permanecer imp

Conforme

Evidencia adjunta

32. Prohibiciones del Contratista:
a. Ingreso y almacenamiento en
las instalaciones de sustancias y/o
bienes explosivos

o elementos perjudiciales para la
conservacion, seguridad e higiene
de las personas o de los bienes de
la entidad.

GCCON-F-031 V04
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b. Ingreso y venta de bebidas
embriagantes, cigarrillos o
cualquier tipo de sustancias
alucinégenas

c. Ceder el contrato o subarrendar
las instalaciones, salvo expresa
autorizacién del subdirector del
centro.

6.1. Cumplimiento de obligaciones referentes al Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol — SIGA

GCCON-F-031 V04
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Obligaciones de seguridad y salud en el trabajo

1. El contratista debe presentar
ante el SENA al iniciar el contrato
y semestralmente los

siguientes examenes de

laboratorio del personal
manipulador:
e  Coprocultivo para salmonella

Conforme Se adjuntan evidencias
y shigella.
e KOH para unas.
e Secreciones nasofaringeas
e Seriado de baciloscopia
e Certificado médico
2.La supervision podrd pedir al
contratista el reemplazo de uno o
varios operarios que padezcan
alguna enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, asi | N.A.
mismo solicitar la valoracién
médica y las pruebas de
laboratorio clinico u otros que
resulten necesarias
3. Limpiar permanentemente el Conforme Evidencia Adjunta

area donde se preparan los
alimentos y el area de

servicio en donde estan ubicadas
las sillas y mesas durante las
horas en que se presta

el servicio y cada vez que sea
necesario, ello con panos
desechables y atomizador

que contenga liquido

desinfectante inoloro.

GCCON-F-031 V04
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4.Presentar copia del concepto
sanitario expedido por la
Secretaria de Salud para la
actividad de expendio de
alimentos y/o preparacion de
alimentos vigente. En caso

de no tenerla, presentar copia de
solicitud de concepto sanitario
ante la secretaria

de salud o autoridad competente
en un plazo no mayor a 15 dias a
partir de la suscripcion del
contrato. NOTA: Cuando la
actividad principal sea
preparacion de alimentos, el
contratista tendrd 1 mes para la
entrega del concepto.

Conforme

Se adjunta copia solicitud visita
Alcaldia de Campoalegre

5.Entregar plan de capacitacién
anual continuo y permanente 10
horas anuales en

educacién  sanitaria, Buenas
Practicas de Manufactura - BPM y
conocimientos de manipulacién
higiénica de alimentos
(cronograma, planillas de
asistencia registro

fotografico temas, duracidn,) de
acuerdo con lo establecido en la
resolucion 2674 del 2013. NOTA:
La  capacitaciéon  debe  ser
impartida por un Capacitador
Autorizado por la Secretaria de
Salud o autoridad competente,
por lo tanto, se debe entregar
documento que lo certifique como

capacitador en educacién
sanitaria

Conforme

Evidencia Adjunta

GCCON-F-031 V04
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6.Presentar un informe de gestién
de manera mensual los primeros 5
dias del mes que incluya:
Estadisticas de accidentalidad de
acuerdo con Resolucién 0312 de
2019 junto con el reporte de
accidentalidad de Ila ARL del
personal que desarrolla las
actividades al interior de la
entidad y acta/formato de entrega
de elementos de proteccién
personal

Conforme

Evidencia Adjunta

7.Realizar por su cuenta y riesgo
los mantenimientos necesarios a
las estufas, cuartos frios y demas
equipos. Evitar la acumulacién de
grasas sobre las superficies.

Conforme

Evidencia Adjunta

8. Entregar copia del Plan de
Saneamiento actualizado.
(Procedimientos, cronogramas,
registros, listas de chequeo y
responsables). Nota: El SENA
podra verificar en

cualquier momento que el
proveedor cumpla con los
lineamientos del “Programa de
Inocuidad Alimentaria” y/o
versiones que lo sustituyan
ubicado en la plataforma
compromiso (SENA).

Conforme

Evidencia Adjunta

9. Una vez cumplidos los
requisitos para el inicio del
desarrollo del objeto contractual,
entre las partes (Contratista -
Sena) acuerdan fecha, horay lugar
para la realizacién de la induccién
en SST/Ambiental que tiene a
cargo la Entidad contratante.
Nota: A la induccién participarad el
personal que hard parte del
desarrollo del objeto

contractual

Pendiente

GCCON-F-031 V04
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10. El  contratista  deberd
garantizar que, el personal que
ingresa a las instalaciones se
encuentra con su respectivo pago
de seguridad social, certificados
de afiliacion a EPS,AFP y ARL.
NOTA: Aplicable Unicamente
cuando se requiere ingreso de
personal externo a la entidad para
el cumplimiento de contrato.
(requisito indispensable para

el inicio de actividades).

Conforme

Evidencia Adjunta

11. La dotacién minima con que
debe contar el personal que el
contratista coloque a

disposicion del Centro de

Formacion Agroindustrial, debe

ser:

Un (1) uniforme de color claro sin

cierre ni cremalleras

Un (1) gorro que cubra todo el

cabello, en color claro.

e Un (1) tapabocas, en color
claro.

e Un (1) par de zapatos
cerrados impermeables de
suela antideslizante de color
blanco

e Guantes plasticos si se
requieren

Conforme

Evidencia Adjunta

12.Los empleados a cargo del
contratista para efectos de la
ejecucién del contrato deberan
estar debidamente carnetizados
con informacion
permanentemente actualizada
durante la ejecucién del contrato

Conforme

Evidencia Adjunta

GCCON-F-031 V04
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13.De acuerdo con el riesgo en
salud publica de los alimentos de
expendio o preparacién, solicitar
notificacion sanitaria para
alimentos con menor riesgo en
salud publica, permiso sanitario
para alimentos con riesgo medio
en salud publica y registro
sanitario para alimentos con alto
riesgo en salud publica

Conforme

Evidencia Adjunta

14.El Transporte de los alimentos,
debe adelantarse segin lo
indicado en el documento
GOR-PG-008 Programa de
Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos para Restaurantes y
Cafeterias descrita en el estudio
previo.

Conforme

Evidencia Adjunta

15.Contar  con todos los
elementos necesarios de
sefializacién y seguridad industrial
con el fin de garantizar la
integridad de la comunidad
educativa en general y de
visitantes.

Conforme

Evidencia Adjunta

16.El contratista deberd reportar
por escrito al Supervisor del
Contrato, los accidentes

que se llegasen a presentar
durante el desarrollo del objeto
contractual, en un tiempo no
mayor a tres dias habiles del
evento; por otra parte, en el
informe de gestion contractual
debera adjuntar el reporte FURAT

Conforme

Evidencia Adjunta

GCCON-F-031 V04
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17.El contratista sera responsable
de todos los accidentes que
puedan sufrir no solo sus
empleados, trabajadores y
subcontratistas, sino también el
personal o bienes, el

supervisor o terceras personas,
resultantes de negligencia o
descuido del contratista, sus
empleados, trabajadores o
subcontratistas para tomar las
precauciones o medidas de
seguridad necesarias para la
prevencion de accidentes. Por
consiguiente, todas las
indemnizaciones
correspondientes correran por
cuenta del contratista

Sin Accidentes

18.En relacién con el uso de
quimicos para el desarrollo del
objeto, el contratista se
compromete a mantener en el
lugar de trabajo las hojas de
seguridad de los

productos usados y éstos ultimos
tienen que permanecer rotulados
y almacenados acorde con la
normatividad vigente. Decreto
1496 de 2018 “Por el cual se
adopta el Sistema Globalmente
Armonizado de Clasificacion y
Etiquetado de Productos
Quimicos y se dictan otras
disposiciones en materia de
seguridad quimica”. El Contratista
deberd entregar a la Entidad las
hojas de seguridad de los
productos quimicos a utilizar.
Nota: Las hojas de seguridad
deben ser en idioma espaiol,
contener los 16 items que
establece la ley 55 de 1993 y estar
actualizadas (fecha no

superior a 5 afios).

Conforme

Evidencia Adjunta

GCCON-F-031 V04
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19.El contratista deberd acogerse
al plan integral de atencién de
emergencias establecido por el
Grupo de Seguridad y Salud en el
Trabajo del Centro de Formacion

Conforme

Evidencia Adjunta

20.El contratista debera dotar de
todos los elementos de Proteccion
Personal y de bioseguridad
necesarios para garantizar la
integridad de los trabajadores
desde el inicio de la actividad o
labor a realizar. Por otra parte,
deberd disponer en el sitio de

un stock mininos de EPP para su

reposicion.

Conforme

Evidencia Adjunta

21. Criterios para la compra de
alimentos. De acuerdo con el
riesgo en salud publica de

los alimentos, insumos o materias
primas para alimentos, solicitar
notificacion sanitaria para
alimentos con menor riesgo en
salud publica, permiso sanitario
para alimentos con riesgo medio
en salud publica y registro
sanitario para alimentos con

alto riesgo en salud publica acorde
a las Resoluciones 2674 de 2013,
3168 y 719 de 2015.

Conforme

Evidencia Adjunta
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22. El oferente debera entregar
una ficha técnica de los productos
segun el formato

establecido por el Invima. a. Carne

y productos carnicos:

e Registro % Autorizacion
sanitaria vigente, emitida por
el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos - INVIMA para las
plantas de beneficio,
desposte, desprese y
derivados carnicos

e Ultimo registro de inspeccidn
oficial en plantas de beneficio
realizada por el Instituto
Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos —
INVIMA

e Inscripcion y Autorizacién
Sanitaria, emitida por la
entidad territorial de salud
para los establecimientos
dedicados al almacenamiento
o expendio de carne vy
productos carnicos
comestibles y  derivados
carnicos

Conforme

Evidencia Adjunta

23.Ultimo registro o acta de visita
de inspeccidn, vigilancia y control
sanitario favorable expedida por

la autoridad sanitaria competente

En proceso

24. Criterios para transporte de
alimentos

25. Entregar concepto
sanitario del vehiculo que realiza
el transporte de los alimentos.

26. Autorizacion sanitaria y
registro para el transporte de
carne, productos carnicos

comestibles y derivados carnicos.
- sefalizacion con la leyenda de
transporte de alimentos en ambos
laterales.
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27. Dotacion: estibas
plasticas, canastillas, si se
requieren instrumentos de

medicién (termdmetros). En caso
de furgones térmicos, ganchos,
empaques, bandejas, entre otros.

28. Para el Caso del

Conductor se deberd entregar:

e Certificaciéon de manipulacién
de alimentos

e Certificado Médico con la
aptitud para manipular
alimentos

e Licencia de Conduccién

e Acta de entrega de elementos
de  proteccion  personal:
uniforme  completo, gel
antibacterial y/o pafitos
humedos que contengan
hipoclorito, toallas de mano
desechables, tapabocas vy
gorro para personal

Obligaciones ambientales del contratista

GCCON-F-031 V04
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1. Adoptar los lineamientos
ambientales establecidos por la
Entidad y la normatividad

legal vigente que reglamentan las

actividades derivadas de la

presentacién del servicio, asi
como lo son los temas de
reciclaje, separacion en la fuente,

manejo de los residuos sélidos y

liquidos y el uso eficiente de los

recursos hidrico y energético.

Conforme lo establecido en los

formatos actualizados seguln

vigencia:

e  GOR-F-008- Formato plantilla
formular el plan de gestion
integral de residuos

e GOR-F-019- Formato
cuantificacién de residuos
peligrosos

e GOR-F-014- Formato
cuantificacion de residuos no
peligrosos

e GOR-F-019- Formato

identificacion de residuos
peligroso

Conforme

Evidencia Adjunta

2.Garantizar el manejo y gestién
adecuada de los aceites de cocina
usado que se generen, mediante
un gestor autorizado, presentar
los certificados de
aprovechamiento expedido por el
gestor y realizar el reporte como
generador de aceite de cocina
usado ante la autoridad ambiental
competente

Conforme

Evidencia Adjunta

3. Garantizar que los plasticos de
un solo uso requeridos para el
suministro de alimentacién deben
ser: reutilizables o reciclables o
compostables. Esta prohibido el
uso de mezcladores, pitillos, vasos
plasticos, platos pldsticos,
poliestireno y globos

decorativos

Conforme

Evidencia Adjunta
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4. Contar con el numero de
canecas nhecesarias para la
adecuada clasificacion de los
residuos acorde a lo establecido
en la resolucién 2184 de 2019.

Conforme

Evidencia Adjunta

5. Realizar y entregar
mensualmente un reporte en el
cual se logre verificar los
volimenes de los residuos
generados y su disposicion final o
aprovechable

Conforme

Evidencia Adjunta

6. Realizar el uso eficiente de los
recursos naturales como lo son
energético e hidrico

Conforme

Evidencia Adjunta

7. Implementar estrategias que
permitan prevenir la pérdida y
desperdicio de alimentos y en
caso de generarlos informar si se
entregan a organizaciones sin
animo de lucro o a refugios de
animales en  situacién  de
abandono o su manejo como
compostaje

Conforme

Evidencia Adjunta

8. Implementar un adecuado
programa de control de plagas

Conforme

Evidencia Adjunta

9. Garantizar para la preparacién
de los menls, productos de
marcas debidamente reconocidas,
con informacion  nutricional
completa, rotulados en forma
adecuada con fecha de
vencimiento y registros INVIMA

Conforme

Evidencia Adjunta

10. De acuerdo al riesgo en salud
publica de los alimentos de
expendio o preparacion,

solicitar notificacidn sanitaria para
alimentos con menor riesgo en
salud publica, permiso sanitario
para alimentos con riesgo medio
en salud publica y registro
sanitario para alimentos con alto

riesgo en salud publica.

Conforme

Evidencia Adjunta
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11. Velar por el correcto
mantenimiento del Restaurante y
por el adecuado uso y
conservacion de las instalaciones,
teniendo en cuenta los siguientes
aspectos:

eAlmacenamiento de Productos
Quimicos * Implementos para la
higienizacion

e Componente de Seguridad y
Salud En El Trabajo

e Componente Sanitario (Plan de
saneamiento)

eComponente Ambiental (Manejo
integral de residuos)
eImplementar un adecuado
programa de control de plagas.

Conforme

Evidencia Adjunta

12. Cumplir el etiquetado o
rotulado nutricional y frontal de
advertencia de acuerdo con

la Resolucién 810 de 2021.

Conforme

Evidencia Adjunta

13. Asignar los elementos, areas
recursos y procedimientos que
garanticen  eficientemente la
recoleccion, conduccién, manejo,
almacenamiento interno,

clasificacion, transporte y

disposicion final de residuos, con
el fin de evitar la contaminacién
de los alimentos, areas,
dependencias y equipos, asi como
también del deterioro del medio
ambiente, teniendo en cuenta las
normas de higiene vigente

Conforme

Evidencia Adjunta

14. Presentar copia del concepto
sanitario expedido por la
Secretaria de Salud para la
actividad de expendio de
alimentos y/o preparacién de
alimentos vigente. En caso de no
tenerla, presentar copia de
solicitud de concepto sanitario
ante la secretaria de salud o
autoridad competente en un plazo
no mayor a 15 dias a partir de la
suscripcion del contrato.

Conforme

Evidencia Adjunta
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AVANCE FINANCIERO DEL CONTRATO

PORCENTAIE
FECHA DEL | NRO. DE VALOR VALOR SALDO DEL | DE EJECUCION
INFORME FACTURA FACTURADO EJECUTADO | CONTRATO FINANCIERA
8/05/2025 | GC-187 $71.023.500 71.023.500 | 894.339.782 7,36%
16/06/2025 | GC-188 $120.615.750| 262.662.750| 773.724.032 19,85%
10/07/2025 | GC-189 $113.173.750| 304.813.000| 660.550.282 31,57%
GC-191 5
20/08/2025 82.799.675| 387.612.675| 577.750.607 40,15%
GC-192 5 5
5/09/2025 $121.612.250 | 509.224.925 | 456.138.357 52,75%
$ $
14/10/2025 | GC-195 > 122.736.375 631.950.300 | 333.412.982 65,46%
$
10/11/2025 | GC-199 > 115.919.850 $747.870.150 | 217.493.132 77.47%

RELACION DE PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL

SALUD, PENSION Y ARL

Periodo reportado

: 2025- 04

Planilla nro. 9486012645 del 05-05-

2025

SALUD, PENSION Y ARL

Periodo reportado
05

2025-

Planilla nro. 9487168009 del 04-06-

2025

SALUD, PENSION Y ARL

Periodo reportado
06

2025-

Planilla nro. 9487168009 del 04-06-

2025

SALUD, PENSION Y ARL

Periodo reportado
06

2025-

Planilla nro. 9488298909 del 03-07-

2025

SALUD, PENSION Y ARL

Periodo reportado
07

2025-

Planilla nro. 9490010520 del 04-08-

2025

SALUD, PENSION Y ARL

Periodo reportado

:2025-08

Planilla No. 9491598135 del 2-09-2025

SALUD, PENSION Y ARL

Periodo reportado

: 2025-09

Planilla No. 9492471074 del 2-10-2025

SALUD, PENSION Y ARL

Periodo reportado

:2025-10

Planilla No. 9494355986 del 5-11-2025

31.
N.A.

32.

N.A.

MULTAS Y SANCIONES

JUSTIFICACION PARA LA MODIFICACION
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33. CERTIFICACION

Con la firma del presente informe, en mi calidad de supervisor(a), previa revision de los documentos en la
plataforma SECOP II, certifico el cumplimiento a cabalidad de las obligaciones establecidas en el contrato por
parte del contratista y la plena autonomia en desarrollo de sus actividades durante el respectivo periodo. Con
base en lo anterior, autorizo el pago conforme lo pactado contractualmente.

34. OBSERVACIONES

De conformidad con los lineamientos GUIA DE APOYOS SOCIOECONOMICOS GFPI-G-007 V15 del 15
de junio 2025.

Que en el numeral 12. Apoyos de Alimentacion, establece: 12.1. Generalidades para la asignacién
presupuestal

Este apoyo se brinda teniendo en cuenta la disponibilidad presupuestal que tienen los centros de
formacién como techo asignado en la apertura presupuestal de la vigencia fiscal por concepto interno
gastos bienestar y de acuerdo con la priorizacién de actividades que realicen segun la guia GFPI- G-
026 del procedimiento de bienestar al aprendiz.

Tipos de apoyo de alimentacidn: Se brinda a los aprendices de todas las modalidades de los niveles
de formacién laboral y tecnoldgica8 que se encuentren en el centro de formacidn, ambientes de
aprendizaje o escenarios formativos donde desarrolle ejecucién de la formacion, previo cumplimiento
de requisitos.

12.4. Apoyo de alimentacidn de centros de convivencia

. Es aquel que se otorga a los aprendices de formacion laboral y formacién tecnoldgica, que son
beneficiarios de los centros de convivencia. Los aprendices de internados - centros de convivencia no
participan en convocatoria de apoyos de alimentacién temporal por que el servicio de internado incluye
alimentacidn

12.5. Apoyo de alimentacion en situaciones especiales

Es aquel que se otorga a los aprendices que presentan una situacion de estado de excepcién, fuerza
mayor, relacionadas con hechos de calamidad o desastre, y las demas situaciones o circunstancias
identificadas por la Direccion de Formacion Profesional que demanden actuaciones inmediatas.

La adopcién de entrega de este apoyo sera definida por la direccidn general teniendo en cuenta
situaciones especiales.

12.6. Apoyo de alimentacion temporal

Es aquel que se otorga a los aprendices de formacién laboral y formacién tecnolégica de todas las
modalidades y jornadas, que cumplen requisitos y cuyo propdsito es apoyar la permanencia del
aprendiz en su proceso formativo. Este tipo de apoyo se puede brindar mediante las siguientes
modalidades:

29
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. Apoyo de alimentacidn temporal- trimestral
o Apoyo de alimentacién temporal — Racion alim

12.6.2. Modalidad de entrega de apoyo de alimentacion temporal — Racién alimentaria
Se refiere a la racién alimentaria servida en caliente, no empacada que puede ser desayuno, almuerzo, cena o

refrigerio. En ninglin caso serd canjeable por alimentos crudos, mercado o dinero. El apoyo de alimentacién

temporal — racion alimentaria se otorga por un maximo de nueve (9) meses de Alimentacién Temporal, por

tanto, se deben realizar convocatorias para la asignacién de este apoyo segun disponibilidad presupuestal.

Valor y tiempo de los apoyos de alimentacion temporal — Racion alimentaria. El apoyo de alimentacién

temporal — racidn alimentaria se otorga al aprendiz por un maximo de nueve (9) meses durante la vigencia

anual. El centro de formacién define la modalidad de adquisicién de este apoyo para entrega a los aprendices

de acuerdo con la normatividad vigente de contratacion publica, asi como las caracteristicas de la racidn

alimentaria, priorizando la asignacion de los apoyos de alimentacién a través de SENA proveedor SENA.

14.1. Servicios que presta el internadois

Cuando un aprendiz es adjudicado con un cupo en el Internado — Centro de Convivencia puede ser

beneficiario de uno o varios de los servicios relacionados, sin perjuicios de exclusién y por los cuales

no se debe cobrar valor alguno. Los servicios del Plan Nacional Integral de bienestar al aprendiz,

asociados al internado - Centro de Convivencia son:

o Alimentacién. Raciones diarias de desayuno, almuerzo, cena durante su estancia en el
internado.
GRUPOS BENEFICIARIOS:
IDENTIFICADO | NIVEL_FOR | FECHA_INICI | FECHA_TERMINAC | NOMBRE_PROGRAMA_FOR | TOTAL_APR
R_FICHA MACION O_FICHA ION_FICHA MACION ENDICES
) PROCESAMIENTO DE
2898536 | TECNOLOGO | 04/12/2023 03/12/2025 ALIMENTOS 19
2898564 | TECNOLOGO | 04/12/2023 03/03/2026 GESTION AGROEMPRESARIAL 23
) ANALISIS Y DESARROLLO DE
2898697 | TECNOLOGO | 04/12/2023 03/03/2026 COFTWARE. 28
. ANALISIS Y DESARROLLO DE
2898694 | TECNOLOGO | 04/12/2023 03/03/2026 COFTWARE. 24
. PROCESAMIENTO DE
3145614 | TECNOLOGO | 16/12/2024 15/12/2026 ALIMENTOS 22
2898533 | TECNOLOGO | 04/12/2023 03/12/2025 PRODUCCION GANADERA 21
3145723 | TECNOLOGO | 16/12/2024 15/03/2027 GESTION AGROEMPRESARIAL 33
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PROGRAMACION DE

2942045 TECNICO | 08/03/2024 16/12/2025 SOFTWARE . 31
, PRODUCCION

3168271 TECNICO | 03/03/2025 02/12/2026 AGROPECUARIA 24
) ANALISIS Y DESARROLLO DE

3288036 TECNOLOGO | 25/07/2025 24/10/2027 SOFTWARE. 28

3145455 TECNOLOGO | 16/12/2024 15/12/2026 PRODUCCION GANADERA 31

2826433 TECNOLOGO | 02/10/2023 01/10/2025 GESTION INTEGRADA DE LA 15

CALIDAD

. PRODUCCION

2995556 TECNOLOGO | 08/07/2024 07/07/2026 AGROPECUARIA ECOLOGICA 17

, PROGRAMACION DE

3186404 TECNICO 15/03/2025 02/12/2026 SOFTWARE . 21

2826423 TECNOLOGO | 02/10/2023 01/10/2025 GESTION INTEGRADA 13
] PROCESAMIENTO DE

2875557 TECNOLOGO | 22/01/2024 21/01/2026 ALIMENTOS 15

3063376 TECNICO 15/10/2024 23/01/2026 SERVICIOS DE BARISMO 22

2995512 TECNOLOGO | 08/07/2024 07/07/2026 PRODUCCION GANADERA 26

3230119 TECNOLOGO | 25/07/2025 24/07/2027 PRODUCCION GANADERA 34
) ANALISIS Y DESARROLLO DE

2995585 TECNOLOGO | 08/07/2024 07/10/2026 SOFTWARE. 36
) PREVENCION Y CONTROL

2928807 TECNOLOGO | 15/04/2024 14/07/2026 AMBIENTAL 23
B} GESTION DE RECURSOS

2875558 TECNOLOGO | 22/01/2024 21/01/2026 NATURALES 10
) DESARROLLO DE PROCESOS

2995554 TECNOLOGO | 08/07/2024 07/10/2026 DE MERCADEO 17

2875560 TECNOLOGO | 22/01/2024 21/01/2026 ACUICULTURA 10

2995546 TECNOLOGO | 08/07/2024 07/10/2026 GESTION AGROEMPRESARIAL 17
) GESTION DE LA PRODUCCION

3230144 TECNOLOGO | 25/07/2025 24/10/2027 AGRICOLA 22
) PROCESAMIENTO DE

2995562 TECNOLOGO | 08/07/2024 07/07/2026 ALIMENTOS 21
) D E E

3230053 TECNOLOGO | 25/07/2025 24/10/2027 COORDINACION EN SISTEMAS 24

INTEGRADOS DE GESTION
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. OPERACION DE MAQUINARIA
3230172 TECNICO 25/07/2025 24/10/2026 AGRICOLA 21
. ANALISIS Y DESARROLLO DE
2847386 TECNOLOGO | 07/11/2023 06/02/2026 SOFTWARE. 50
. ANALISIS Y DESARROLLO DE
3230026 TECNOLOGO | 25/07/2025 24/10/2027 SOFTWARE. 30
. PROCESAMIENTO DE
3115689 TECNOLOGO | 09/12/2024 08/12/2026 ALIMENTOS 14
2847382 TECNOLOGO 07/11/2023 06/11/2025 PRODUCCION GANADERA 19
. COORDINACION EN SISTEMAS
3063033 TECNOLOGO | 15/10/2024 22/01/2027 INTEGRADOS 18
3230151 TECNICO 25/07/2025 24/10/2026 PASTELERIA 22
. GESTION DE LA PRODUCCION
2774575 TECNOLOGO | 10/07/2023 09/10/2025 AGRICOLA 10
3115709 TECNOLOGO 09/12/2024 08/03/2027 GESTION AGROEMPRESARIAL 24
. GESTION DE LA PRODUCCION
3115696 TECNOLOGO | 09/12/2024 08/03/2027 AGRICOLA 26
. GESTION DE LA PRODUCCION
2873513 TECNOLOGO | 22/01/2024 21/04/2026 AGRICOLA 20
RACIONES DIARIAS SUMINISTRADAS:
CUENTA 07 DEL 1/31 OCTUBRE 2025
DESAYUNO ALMUERZO CENA
FECHA 100% 100% 70% 50% 100%
miércoles, 1 de octubre de 2025 131 140 23 82 122
jueves, 2 de octubre de 2025 133 145 23 83 118
viernes, 3 de octubre de 2025 110 133 23 89 122
sabado, 4 de octubre de 2025 35 35 0 35
domingo, 5 de octubre de 2025 35 35| 0 0 35
lunes, 6 de octubre de 2025 98 98 0 0 12
martes, 7 de octubre de 2025 39 38| 30 0 12
miércoles, 8 de octubre de 2025 40 39 0 0 12
jueves, 9 de octubre de 2025 85 95| O 0 85
viernes, 10 de octubre de 2025 85 95 8 0 85
sabado, 11 de octubre de 2025 10 10| 8 0 10
domingo, 12 de octubre de 2025 10 10| © 0 10
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lunes, 13 de octubre de 2025 10 10 O 0 10
martes, 14 de octubre de 2025 130 147 107 120
miércoles, 15 de octubre de 2025 129 141 117 118
jueves, 16 de octubre de 2025 130 141| 18 118 120
viernes, 17 de octubre de 2025 125 123| 13 111 58
sabado, 18 de octubre de 2025 65 65 65
domingo, 19 de octubre de 2025 65 65 65
lunes, 20 de octubre de 2025 133 132 117 106
martes, 21 de octubre de 2025 141 142 8 95 122
miércoles, 22 de octubre de 2025 134 142 5 111 122
jueves, 23 de octubre de 2025 136 141 5 86 122
viernes, 24 de octubre de 2025 128 137 108 31
sabado, 25 de octubre de 2025 58 58 58
domingo, 26 de octubre de 2025 59 58 58
lunes, 27 de octubre de 2025 137 124 15 99 116
martes, 28 de octubre de 2025 126 131 110 122
miércoles, 29 de octubre de 2025 132 142 2 105 119
jueves, 30 de octubre de 2025 126 134 107 122
viernes, 31 de octubre de 2025 121 126 89 45
SUBTOTALES 2896 3032 181 1734 2357

CUENTA DEL 01 AL 31 DE OCTUBRE DE 2025

TRABAJADORES OFICIALES
FECHA
DESAYUNOS ALMUERZOS
miércoles, 1 de octubre de 2025 3 3
jueves, 2 de octubre de 2025 3 3
viernes, 3 de octubre de 2025 3 3
sabado, 4 de octubre de 2025 0 0
domingo, 5 de octubre de 2025 0 0
lunes, 6 de octubre de 2025 3 3
martes, 7 de octubre de 2025 3 3
miércoles, 8 de octubre de 2025 3 3
jueves, 9 de octubre de 2025 3 3
viernes, 10 de octubre de 2025 2 2
sabado, 11 de octubre de 2025 0 0
domingo, 12 de octubre de 2025 0 0
lunes, 13 de octubre de 2025 3 3
martes, 14 de octubre de 2025 3 3
miércoles, 15 de octubre de 2025 3 3
jueves, 16 de octubre de 2025 3 3
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N
>

viernes, 17 de octubre de 2025 2 2
sabado, 18 de octubre de 2025 0 0
domingo, 19 de octubre de 2025 0 0
lunes, 20 de octubre de 2025 3 3
martes, 21 de octubre de 2025 3 3
miércoles, 22 de octubre de 2025 3 3
jueves, 23 de octubre de 2025 3 3
viernes, 24 de octubre de 2025 2 2
sabado, 25 de octubre de 2025 0 0
domingo, 26 de octubre de 2025 0 0
lunes, 27 de octubre de 2025 3 3
martes, 28 de octubre de 2025 3 3
miércoles, 29 de octubre de 2025 3 3
jueves, 30 de octubre de 2025 3 3
viernes, 31 de octubre de 2025 3 3
66 66

Para constancia se firma 10-11-2025

Firmado digitalmente
por Esperanza
Pascuas Perdomo

ESPERANZA PASCUAS PERDOMO
Supervisora del contrato

Firmado digitalmente
por Vilmer Andrés
v

\ Méndez Murcia
_clf—l.\ Fecha: 2025.11.11
19:23:13 -05'00'

VILMER ANDRES MENDEZ
Apoyo a la supervisién

Revisd: Cristian -Contratista

Elabord: Esperanza Pascuas Perdomo -Profesional Grado 02
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Control de Cambios

4
SENA

N

FECHA DE ENTRADA EN

VERSION NATURALEZA DEL CAMBIO
VIGENCIA
El documento ha sido actualizado para incluir la clasificacion de la
informacion, la cual debe realizarse conforme a las directrices
establecidas en el documento GOR-G-015 Guia Etiquetado de
Informacidn, disponible en la herramienta de gestion del SIGA.
4 31/08/2025

Se realizan ajustes menores en el documento.

Se unifica el documento para que se aplicable a contratos de
servicios personales y para contratos de bienes y servicios
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NUMERO DE

PROGRAMA DE FORMACION

APRENDICES ACTIVOS

FICHA
3288036 ANALISIS Y DESARROLLO DE SOFTWARE 28
3230026 BNALISIS Y DESARROLLO DE SOFTWARE 30
3230026 ANALISIS Y DESARROLLO DE SOFTWARE 30
3312595 ANALISISY DESARROLLO DE SOFTWARE 24
3312595 ANALISIS Y DESARROLLO DE SOFTWARE 24
3312595 DESARROLLO DE PROCESOS DE MERCADEO 17
TEGNOLOGO CORDINACION DE SISTEMAS INTEGRADOS
3230053 DE GESTION 25
2995585 ANALISIS Y DESARROLLO DE SOFTWARE 27
2995546 GESTION AGROEMPRESARIAL 17
3230172 OPERACION DE MAQUINARIA AGRICOLA 21
2995554 DESARROLLO DE PROCESOS DE MERCADEO 17
3115709 GESTION AGROEMPRESARIAL 26
3145455 PRODUCCION GANADERA 31
3230119 PRODUCCION GANADERA 33
3115696 GESTION DE LA PRODUCCION AGRICOLA 25
3145723 GESTION AGROEMPRESARIAL 33
3063033 COORDINACION SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION 15
3063033 COORDINACION SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION 15
2995512 PRODUCCION GANADERA 17
2995556 PRODUCCION AGROPECUARIA ECOLOGICA 23
2928807 PREVENCION Y CONTROL AMBIENTAL 23
| 15689-31456 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 19
2995562 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 21
3230151 PASTELERIA 22
2995562 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 21
3115689 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 19
3230151 PASTELERIA 22
3145455 PRODUCCION GANADERA 31
3115689 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 19
3145614 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 27
2995562 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 21
3230151 PASTELERIA 22
2995562 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 21
3145614 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 27
2995562 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 21
3115689 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 19
3145723 GESTION AGROEMPRESARIAL 33
3145614 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 27
3115689 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 19
2995554 DESARROLLO DE PROCESOS DE MERCADEO 17
3230172 OPERACION DE MAQUINARIA AGRICOLA 21

3230151

PASTELERIA




3312652

PRODUCCION GANADERA

24

3230144

GESTION DE LA PRODUCCION AGRICOLA

22




OBLIGACIONES ACTIVIDADES REALIZADAS OBSEVACION EVIDENCIA FOTOGRAFICA

- _ﬂ‘.\

Se realizd una revisién de las
legumbres para garantizar su

Se hizo revision de las|frescura, higiene y calidad,
legumbres evaluando su aspecto, textura, olory
la ausencia de contaminantes o
dafios.

Se controlaron las condiciones de
conservacion, verificando temperatura,
Se hizo revision de las carnes | refrigeracién y embalaje para mantener
la calidad, inocuidad y propiedades de la
1.Suministrar las materias primas y bienes de primera proteina.
calidad bajo los pardmetros exigidos por la
normatividad en la materia para la éptima prestacion
del servicio objeto del contrato

Se verificé el empaque de los granos
Se llevé a cabo la revisidn de | para garantizar su integridad y verificar
granos la legibilidad de la fecha de caducidad,
asegurando su calidad y frescura.

Se observd que en la cocina existe una
acumulacion excesiva de calor junto
con presencia de agua en el suelo,
condiciones que generan un ambiente
laboral inseguro y poco adecuado para
el desempefio eficiente del personal.

Se hizo revision de la cocina




2. Los alimentos deben ser servidos en caliente, en
vajilla de losa con cubiertos metalicos, no se permiten
recipientes desechables.

Se recomienda el uso de vasos de losa;
no obstante, el contratista expone
dificultades por la falta de restaurante
fijo y el traslado de alimentos por parte
de los aprendices, lo que limita su
implementacién

3. Contar con los equipos de refrigeracion de los
alimentos, con las temperaturas indicadas para la
refrigeracién de estos y conservar la cadena de frio de
los alimentos, bebidas e insumos que lo requieran.

Se hace revision de
temperaturas y se encuentra
lo siguiente:

La temperatura congelador -3 grados
una nevera en 7.8 y otraen .30.3

4. Realizar e implementar el plan de Saneamiento
Basico en el restaurante del centro de formacién,
acorde con lo establecido en el Decreto 3075 de 1997 y
en la Resolucién 2674 de 2013 del ministerio de Salud y
Proteccidn Social. Y demas normas que la modifiquen
sustituyan o adicionen, que contenga los 4 programas: -
Limpieza y desinfeccion -Manejo de residuos -
Abastecimiento de agua -Control de plagas

Se observa que la limpieza vy
desinfeccidon esta acorde con
lo establecido en las normas,
utilizan desengrasantes con
registro sanitario

Se constatd que los procedimientos de
higiene implementados en las
instalaciones cumplen con los protocolos
establecidos, empleando productos de
limpieza debidamente autorizados y con
registro sanitario vigente

5. Presentar copia del convenio o contrato con un
gestor de residuos autorizados, o certificacién expedida
por la empresa que le preste el servicio y en la que
conste que recibe del proponente los residuos para
encargarse de su disposicion final

Se verifica, en coordinacién
con el contratista, cémo se
realiza el retiro adecuado de
los residuos generados en el
restaurante

Los residuos organicos se retiran a diario,
evitando  acumulacion, controlando
olores y reduciendo riesgos de
contaminacion.

6. A partir del 16 de diciembre de 2022, todos los
alimentos y bebidas envasadas o empacadas para
consumo humano envasados o empacados, nacionales
e importados que se comercialicen en el SENA, deben
cumplir el etiquetado o rotulado nutricional y frontal de
advertencia de acuerdo con la Resolucién 810 de 2021

se realizé6 el debido control
sobre Verificacion de la
presencia del etiquetado |,
Condiciones del etiquetado ,
Control de stock y rotacion

Se constatd que los alimentos envasados
mantienen una rotacién adecuada, lo que
contribuye a conservar su frescura y
evitar pérdidas por vencimiento.




7. El proveedor suministrara alimentos basados en las
guias alimentarias para la poblacién colombiana mayor
de dos afos, para lo cual se debera suministrar minutas
que cumplan con las necesidades nutricionales vy
actividades de promocion de estilos de vida saludable
relacionados con la alimentacién acorde al “GOR-PG-
008 Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos Para Restaurantes y Cafeterias” adoptado
por el SENA

Se realizd6 un control para
verificar que los alimentos
entregados por el contratista
cumplen con las
especificaciones nutricionales
y de calidad establecidas

Se verificd que el menu cumple con los
requerimientos nutricionales para una
alimentacién balanceada y saludable..

8. Con el propésito de garantizar la calidad del servicio,
el contratista ajustard en caso de requerirse la minuta
patrén, previa autorizacién del supervisor, de tal forma
gue esta cumpla con las exigencias en el documento
GOR-PG-008 Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias. La
modificacién de la minuta patrén debera contar con el
aval de profesional en nutricién y el supervisor del
contrato, satisfaciendo integralmente la necesidad
contractual

Se lleva a cabo un registro
diario de las variaciones del
menu

Se debe constatar que el menu del dia
esté publicado en la cartelera de forma
claray accesible para los aprendices

9. Colocar en cartelera claramente definidos los
horarios de iniciaciéon de actividades, preparacion,
entrega y distribucién de alimentos, menu del dia y
terminacion de labores.

de
del

horarios
tablero

carteleras de
alimentacién,
menu del dia

Se constatd la exhibicidon de la cartelera

10. Cumplir estrictamente con todas las normas vy
reglamentaciones sanitarias y de salubridad publica
exigidas para los servicios de alimentacion por parte del
arrendamiento en la prestacion del servicio, sin
detrimento de las observaciones que realice el
supervisor del contrato (que sera designado por el
Subdirector del centro) en cuanto a manejo higiénico de
los viveres, presentacion de comidas y condiciones
higiénico-sanitarias de los equipos, instalaciones y
menaje. Los vegetales deben desinfectarse en solucién
0,01% por 10 minutos, seguido de un enjuague con agua
potable.

Control de desinfeccion de
vegetales, Revisién y
mantenimiento de equipos e
instalaciones, presentacion de
comidas

Se constaté que los vegetales son
sometidos a un proceso de remojo previo,
como etapa fundamental dentro del
protocolo de limpieza y desinfeccion.




11. Proporcionar una alimentacién variada,

nutricionalmente balanceada

Se lleva a cabo un registro
diario de las variaciones
del menu.

Durante los dias 3 de noviembre al 7 de
noviembre se realizé seguimiento a la
variacion del menu correspondiente a
la jornada diurna.

12. Efectuar la recolecciéon de loza de las mesas en
forma rdpida, ordenada, adecuada e higiénica,
igualmente debe mantener las mesas y asientos limpios
para los subsiguientes comensales

se realiza la inspeccion de la
recoleccion de loza el
mantenimiento de la limpieza
de las mesas y asientos

En la verificacion matutina se constaté
qgue las mesas presentan condiciones
adecuadas de limpieza y organizacion.

13. Proporcionar como minimo los siguientes
alimentos: sal, azucar, servilletas y los recipientes donde
se dispongan, los cuales deben permanecer impecables

se realiza inspeccion de las
mesas

Se verifico que las mesas carecen de sal
y servilletas de forma permanente

14. Limpiar permanentemente el area donde se
preparan los alimentos y el drea de servicio en donde
estan ubicadas las sillas y mesas durante las horas en
que se presta el servicio y cada vez que sea necesario,
ello con pafos desechables y atomizador que contenga
liquido desinfectante inoloro.

realizar limpieza permanente
en el mesén donde se prepara
los alimentos, limpiar el area
de servicio como mesas

Se constaté que los instrumentos de
cocina se limpian vy desinfectan
regularmente, garantizando
condiciones higiénicas.

15. La dotacién minima con que debe contar el
personal que el contratista coloque a disposicion del
Centro de Formacion Agroindustrial, debe ser:

verificacion del uso de la

dotacion

N/A




Se verificd que el personal utiliza el

16. Un (1) uniforme de color claro sin cierre ni| verificacion del uso de la . o
. . uniforme conforme a las indicaciones
cremalleras. indumentaria .
establecidas
e Se constatod que el personal usa gorros
17. Un (1) gorro que cubra todo el cabello, en color | verificacion del uso de |Ia g p' . &
. . claros en cumplimiento de los
claro. indumentaria .
protocolos establecidos
Se constatd el uso de tapabocas por
verificacion del uso de la|parte del ersonal reforzando
18. Un (1) tapabocas, en color claro. . . P . P ’ .
indumentaria recomendaciones para garantizar su
correcta utilizacién en todo momento
. e Se constato que el personal usa zapatos
19. Un (1) par de zapatos cerrados impermeables de | verificacion del uso de Ia q P . P
. . . . cerrados y blancos, en cumplimiento de
suela antideslizante de color blanco. indumentaria . . .
los requisitos de higiene y seguridad.
7
ey .
e F
5y '75
e Se observa el uso de guantes pldasticos
verificacion del uso de la

20. Guantes plasticos cuando sea necesario.

indumentaria

durante el servicio de desayuno y
almuerzo




EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS




OBLIGACIONES

ACTIVIDADES REALIZADAS

OBSEVACION

EVIDENCIA FOTOGRAFICA

1.Suministrar las materias primas y bienes de primera
calidad bajo los parametros exigidos por la normatividad
en la materia para la 6ptima prestacion del servicio

objeto del contrato

Se hizo revision de las

legumbres

Se inspeccionaron las legumbres
garantizando frescura, higiene y
calidad para el consumo.

Se hizo revisién de las carnes

Se verificaron las carnes, asegurando
color, olor, textura y conservacion
6ptimos.

Se llevd a cabo la revision de
granos

Se constato que los granos secos
cuentan con empaque en buen estado
y fecha de caducidad legible,
garantizando frescura, calidad e
inocuidad

Se hizo revision de la cocina

La cocina presenta exceso de calor y
agua en el piso, condiciones que
aumentan el riesgo de accidentes y
afectan el desempefio del personal

.
e, g i
; &tﬁ‘,a

2. Los alimentos deben ser servidos en caliente, en vajilla

de losa con cubiertos metalicos,
recipientes desechables.

no se permiten

Se recomienda el uso de vasos de losa; B

no obstante, el contratista expone
dificultades por la falta de restaurante
fijoy el traslado de alimentos por parte

de los aprendices, lo que limita su

implementacion




3. Contar con los equipos de refrigeracion de los
alimentos, con las temperaturas indicadas para la
refrigeracién de estos y conservar la cadena de frio de los
alimentos, bebidas e insumos que lo requieran.

Se hace revision de
temperaturas y se encuentra lo
siguiente:

La temperatura congelador -3 grados
una nevera en 8.4 y otra en 29.23

4. Realizar e implementar el plan de Saneamiento Basico
en el restaurante del centro de formacién, acorde con lo
establecido en el Decreto 3075 de 1997 y en la Resolucién
2674 de 2013 del ministerio de Salud y Proteccién Social. Y
demas normas que la modifiquen sustituyan o adicionen,
gue contenga los 4 programas: -Limpieza y desinfeccién -
Manejo de residuos -Abastecimiento de agua -Control de
plagas

Se observa que la limpieza vy
desinfeccidn esta acorde con lo
establecido en las normas,
utilizan desengrasantes con
registro sanitario

Se verificé que las practicas de
limpieza cumplen los estandares,
usando productos autorizados con
registro sanitario que garantizan
eficacia y seguridad.

5. Presentar copia del convenio o contrato con un gestor
de residuos autorizados, o certificacion expedida por la
empresa que le preste el servicio y en la que conste que
recibe del proponente los residuos para encargarse de su
disposicion final

Se verifica, en coordinacion con
el contratista, como se realiza el
retiro adecuado de los residuos
generados en el restaurante

Los residuos orgdnicos se retiran a
diario, evitando acumulacion,
controlando olores y reduciendo
riesgos de contaminacion.

6. A partir del 16 de diciembre de 2022, todos los
alimentos y bebidas envasadas o empacadas para
consumo humano envasados o empacados, nacionales e
importados que se comercialicen en el SENA, deben
cumplir el etiquetado o rotulado nutricional y frontal de
advertencia de acuerdo con la Resolucion 810 de 2021

se realizé el debido control
sobre  Verificacién de la
presencia del etiquetado |,
Condiciones del etiquetado ,
Control de stock y rotacion

Los alimentos envasados muestran
adecuada rotacidn, pero carecen de
etiquetado reglamentario, lo cual debe
corregirse para garantizar trazabilidad
y cumplimiento normativo

7. El proveedor suministrard alimentos basados en las
guias alimentarias para la poblacién colombiana mayor de
dos afios, para lo cual se debera suministrar minutas que
cumplan con las necesidades nutricionales y actividades de
promocién de estilos de vida saludable relacionados con la
alimentacién acorde al “GOR-PG-008 Programa de
Inocuidad  Alimentaria  con  Lineamientos Para
Restaurantes y Cafeterias” adoptado por el SENA

Se realizd6 un control para
verificar que los alimentos
entregados por el contratista
cumplen con las
especificaciones nutricionales y
de calidad establecidas

Se comprobd que el mend cumple con

las especificaciones nutricionales,
asegurando equilibrio y calidad
alimentaria




8. Con el propésito de garantizar la calidad del servicio, el
contratista ajustara en caso de requerirse la minuta
patrén, previa autorizacidon del supervisor, de tal forma
que esta cumpla con las exigencias en el documento GOR-
PG-008 Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias. La
modificacién de la minuta patron debera contar con el aval
de profesional en nutricion y el supervisor del contrato,
satisfaciendo integralmente la necesidad contractual

Se lleva a cabo un registro diario
de las variaciones del menu

Se debe constatar que el menu del dia
esté publicado en la cartelera de forma
claray accesible para los aprendices

9. Colocar en cartelera claramente definidos los horarios
de iniciacién de actividades, preparacidon, entrega vy
distribucion de alimentos, menu del dia y terminacion de
labores.

carteleras de horarios de
alimentacién, tablero del menu
del dia

Se constatd la exhibicion de la

cartelera

10. Cumplir estrictamente con todas las normas vy
reglamentaciones sanitarias y de salubridad publica
exigidas para los servicios de alimentacién por parte del
arrendamiento en la prestacion del servicio, sin
detrimento de las observaciones que realice el supervisor
del contrato (que sera designado por el Subdirector del
centro) en cuanto a manejo higiénico de los viveres,
presentaciéon de comidas y condiciones higiénico-
sanitarias de los equipos, instalaciones y menaje. Los
vegetales deben desinfectarse en solucién 0,01% por 10
minutos, seguido de un enjuague con agua potable.

Control de desinfeccién de
vegetales, Revision y
mantenimiento de equipos e
instalaciones, presentacién de
comidas

“Se verific6 que los vegetales se
someten a remojo previo como parte
del proceso de limpieza y desinfeccion.

11. Proporcionar una alimentacién variada,

nutricionalmente balanceada

Se lleva a cabo un registro
diario de las variaciones
del menu.

Durante los dias 29,30 de septiembre y
01 al 03 d octubre se realizé
seguimiento a la variaciéon del menu
correspondiente a la jornada diurna.

12. Efectuar la recoleccién de loza de las mesas en forma
rapida, ordenada, adecuada e higiénica, igualmente debe
mantener las mesas y asientos limpios para los
subsiguientes comensales

se realiza la inspeccién de la
recoleccion de loza el
mantenimiento de la limpieza
de las mesas y asientos

En la verificacion matutina se constaté
que las mesas presentan condiciones
adecuadas de limpieza y organizacion.




13. Proporcionar como minimo los siguientes alimentos:
sal, azlcar, servilletas y los recipientes donde se
dispongan, los cuales deben permanecer impecables

se realiza inspeccién de las

mesas

Se verificd que las mesas carecen de
sal y servilletas de forma permanente

14. Limpiar permanentemente el adrea donde se
preparan los alimentos y el area de servicio en donde estan
ubicadas las sillas y mesas durante las horas en que se
presta el servicio y cada vez que sea necesario, ello con
pafios desechables y atomizador que contenga liquido
desinfectante inoloro.

realizar limpieza permanente
en el mesén donde se prepara
los alimentos, limpiar el drea de

servicio como mesas

Se constatod que los mesones de cocina
se limpian y desinfectan regularmente,
garantizando condiciones higiénicas.

15. La dotaciéon minima con que debe contar el personal

. . L verificacion del uso de la
que el contratista coloque a disposicién del Centro de - N/A
., . . dotacién
Formacion Agroindustrial, debe ser:
. Se verificd que el personal utiliza el
. L . verificacion del uso de |Ia . o
16. Un (1) uniforme de color claro sin cierre nicremalleras. | . . uniforme conforme a las indicaciones
indumentaria .
establecidas
e Se constaté que el personal usa gorros
verificacion del uso de la q P g

17. Un (1) gorro que cubra todo el cabello, en color claro.

indumentaria

claros en cumplimiento de los

protocolos establecidos




Se constatd el uso de tapabocas por
verificacion del uso de la|parte del personal, reforzando
indumentaria recomendaciones para garantizar su
correcta utilizacion en todo momento

18. Un (1) tapabocas, en color claro.

Se constatdé que el personal usa
19. Un (1) par de zapatos cerrados impermeables de suela | verificacion del uso de la|zapatos cerrados y blancos, en
antideslizante de color blanco. indumentaria cumplimiento de los requisitos de
higiene y seguridad.

Se observa el uso de guantes plasticos
durante el servicio de desayuno y
almuerzo

verificacion del uso de |la

20. Guantes plasticos cuando sea necesario. . .
indumentaria

EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

OBLIGACION 1. REGISTRO FOTOGRAFICO CUMPLIMIENTO ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
elmﬂ Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

La suscrita GLADYS CERQUERA DE BEDOYA certifica que prestd el servicio de restaurante para el
periodo comprendido entre el 1 al 31 de octubre de 2025 con el siguiente personal a cargo:

No | DOCUMENTO NOMBRES Y APELLIDOS CARGO
1 36.147.801 GLADYS CERQUERA DE BEDOYA CONTRATISTA

2 36.306.285 ANGELA CONSTANSA GUERRERO CHEFF

3 7693972 JHON BEDOYA ADMINISTRADOR
4 1.079.175.951 MARIA JURLET TRUIJILLO JEFE DE COCINA

5 1.079.172.354 JENNY BEATRIZ GIRALDO AUXILIAR COCINA
6 1.083.838.326 FRANCY LORENA TRUJILLO SERRANO AUXILIAR COCINA
7 83.117.139 ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL AUXILIAR ASEO

8 80.115.450 JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO AUXILIAR COCINA

Nota: Se aclara que la sefiora ANGELA CONSTANSA GUERRERO presta igualmente apoyo en la
administracion del restaurante.

De igual manera en la planilla de seguridad social no aparece relacionada la nutricionista Alicia Maria
Preciado Acosta, porque el tipo de vinculacién es por contrato de prestacidn de servicios

Dado en Campoalegre, 10 de noviembre de 2025

-

: -":.--;"":"" N i —— T
" GLADYS CERQUERA DE BE A
C.C. 36.147.801 de Neiva

REPRESENTANTE LEGAL

o

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA

Direccion: carrera 42 num. 18 A — 08 torre F Apto 702 Bosques de
Santa Ana
Celular: 3108681195
Edad: 39 arnios
Email: alicial 8183@hotmail.com

Nutricionista Dietista especializada en auditoria y calidad; egresada de la Pontificia
Universidad Javeriana con gran interés por aportar los conocimientos adquiridos,
considerando una formacién integra con capacidad moral y ética que cumple una funcién
social con alta conciencia moral, capaz de aplicar conocimientos con la mas alta calidad
humana y sensibilidad sobre el valor del nivel de vida y salud.

Proporcionando atencion y orientacion alimentaria y nutricional a personas sanas y
enfermas, a lo largo del ciclo vital, en todos los niveles de atencion de salud, instituciones
deportivas y otros tipos de instituciones y organizaciones publicas o privadas; Empleo
prescripcion dietaria, modificaciones de la dieta, empleo de lista de intercambio de
alimentos y el manejo del plan de alimentacion en los diferentes grupos de edad.

Aplico intervenciones de fomento y promocién de la salud a nivel individual y comunitario,
en centros educacionales, entidades publicas y privadas, organizaciones comunitarias,
deportivas y otros.

Opero y ejecuto supervision de servicios de alimentacion y nutricion e iniciativas de
negocios en el ambito de la industria de alimentos, gastronomia saludable y la nutricion.
Adicionalmente, desempena un rol asesor en la industria alimentaria en el area de
desarrollo de productos garantizando la calidad sanitaria y nutricional de éstos.

Integro politicas y programas en alimentaciéon y nutricion establecidos para cada grupo de
edad con énfasis en actividades de promocion y prevencion de las enfermedades. Poseo los
fundamentos y herramientas para el cuidado nutricional y su aplicacién para cualquier
grupo poblacional y sus diferentes enfermedades teniendo como referente el perfil
epidemiolégico de cada poblacién.

Manejo basico de Office: Word, Excel, Power Point, Publisher, e Internet.

INFORMACION PERSONAL

Lugar de nacimiento: Facatativa (Cundinamarca)
Fecha de nacimiento: 10 marzo 1984
Estado Civil: Soltera

FORMACION ACADEMICA

ESTUDIOS SUPERIORES Nutricionista Dietista
Pontificia Universidad Javeriana
Bogota — Colombia



mailto:alicia18183@hotmail.com

HOJA DE VIDA ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA.
ANO 2023

ESTUDIOS ESPECIALIZADOS Especializacion en gerencia y auditoria de la calidad en
salud
universidad Jorge Tadeo Lozano
Bogota - Colombia

ROTACIONES Nutricion Puablica.

Localidad de Chapinero y Barrios unidos
(Julio 1 — Agosto 10 del 2008)

Nutricion Materno Infantil.
Hospital Universitario San Ignacio (HUSI)
(Agosto 11 — Septiembre 21 del 2008)

Nutricion Clinica del Adulto.

Hospital Universitario Samaritana (HUS)
(Septiembre 22 — Noviembre 3 del 2008)

Administracion y Servicios de Alimentacion.
Clinica Reina Sofia (SANITAS)
(Noviembre 4 — Diciembre 14 del 2008)

ESTUDIOS SECUNDARIA Bachiller Académico

Colegio Departamental Manuela Ayala de Gaitan
Facatativa, Diciembre 2001

EXPERIENCIA LABORAL

CORPOICA (TIBAITATA - MOSQUERA).

6 Noviembre 2007 — 5 de abril 2008

Joven investigador y tesista

Funciones:

Investigacion de proyectos en desarrollo de tecnologia agropecuaria en procesos de
transformacién y elaboracién de productos liofilizados y deshidratados conservando las
caracteristicas nutricionales y organolépticas.

BANQUETES GOYA (colegio nuestra sefiora del buen consejo)
01 de Febrero de 2009 hasta el 30 de Noviembre de 2009
e Nutricionista dietista (servicios de alimentos)

Funciones:

e Desarrollar actividades de educacion nutricional en funcién de la alimentacion
preescolar, escolar y adolescente garantizando la politica SAN

e Realizar valoraciones nutricionales dentro de los diferentes grupos de edad.

e Realizar seguimiento nutricional periédico dentro de la poblacién escolar.

e Supervisar planes de manejo terapéutico asignados dentro de la poblacién escolar
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e Supervisar y evaluar el desarrollo de las funciones operativas HACCP — BPM
dentro del servicio de suministro de alimentos almuerzo y refrigerios escolares.

DISERAL LTDA. (Servicio de alimentacion en el centro reclusorio carcel distrital)

22 de diciembre de 2009 hasta 31 de mayo del 2010
Nutricionista dietista (servicios de alimentos)

Funciones:

e Nutricionista encargada de supervisar los procesos de recibo, almacenamiento y
elaboracion satisfactoria de la minuta del programa suministro de alimentos para
el centro reclusorio carcel Distrital de Bogota

e Supervision de dietas terapéuticas para la poblacion privada de la libertad del
centro reclusorio carcel distrital

e Direccionar programas educativos en seguridad alimentaria y nutricional

e Promocion y prevencion en salud

e Supervision del desarrollo operativo del servicio en cuanto al recibo, alistamiento,
almacenamiento, kardex, y preparacion de alimentos para suministro diario del
servicio de alimentos

e Coordinadora de proyecto

FUNDACION ECOLOGICA AMBIENTAL Y DE ALIMENTOS “FUNDEAL”

01 de diciembre del 2009 Hasta el 28 de Octubre de2010
Nutricionista (Coordinadora de Proyectos comedores Comunitarios, Refrigerios Escolares)

Funciones:

e Coordinador del proyecto para el apoyo de las actividades de educaciéon escolar
mediante el fortalecimiento nutricional de la poblacion estudiantil del programa
refrigerios escolares para el ICBF

e Coordinador del proyecto para el apoyo de las actividades de nutricion para la
ejecucion de programas de comedores comunitarios a cargo de las alcaldias
distritales y locales con la secretaria de integracion social y Bogota positiva.

e Supervisar el desarrollo y cumplimiento de las minutas establecidas por el distrito
para el programa de comedores comunitarios realizando operaciones de
suministro de alimentos dentro de la fundacion

e Adoptar medidas para disminuir el indice de desnutricion y retardo del
crecimiento de la poblacién estudiantil

e Revision y supervision de minutas para licitaciones publicas de programas
comunitarios

SECRETARIA DE SALUD DE FACATATIVA

01 de febrero del 2011 — 30 de diciembre de 2011 (Ejecucion del POA Salud
Nutricional)

Funciones:
e Ejecutora del plan de intervenciones colectivas PIC municipal para la prioridad de
salud nutricional en todos sus componentes
e Ejecutora de los programas de salud municipal
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e Objetar y analizar el diagnostico nutricional municipal para la poblacion primera
infancia de manera anual con el programa winsisvan

HOGAR GERIATRICO SAN JOSE

01 de febrero de 2011 hasta el 24 de noviembre del 2012 (nutricionista Servicios de
alimentos)

Funciones:

e Realizar el diagnostico nutricional de los adultos mayores conjuntamente con las
valoraciones mensuales y su seguimiento

e Realizar y garantizar el cumplimiento de la minuta y elaborar, supervisar el
tratamiento dieto terapéutico

e Realizar actividades de servicios de alimentacién y operaciones de suministro
estipulado en la minuta de alimentacion

e Capacitacién al personal de manipulacién de alimentos y distribucién de
alimentos sobre la normatividad de bioseguridad

e Elaboracién de manuales operativos para servicio de alimentos en bioseguridad
manejo de inocuidad, manejos de residuos y planes terapéuticos alimentarios

FUNDACION PARA EL DESARROLLO SOCIAL Y HUMANO

14 de Noviembre del 2013 hasta el 13 de agosto del 2015 (Nutricionista — Consulta y
seguimiento)

e Realizar el diagnostico nutricional de los adultos mayores conjuntamente con las
valoraciones mensuales y su seguimiento

e Realizar y garantizar el cumplimiento de la minuta y elaborar, supervisar el
tratamiento dieto terapéutico

INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR

16 de abril del 2012 — 31 de diciembre del 2014 (Nutricionista Centro Zonal Facatativa)

e Realizar las correspondientes verificaciones de derechos en el area de nutricion y
salud emitiendo conceptos, realizando seguimientos y concluyendo informes
periciales para los nifios niflas y adolescentes en procesos de proteccion —
extraprocesal — comisarias de familia — asistencia y asesoria a la familia

e Brindar asesoria y orientacion correspondiente al area de nutriciébn dentro de la
atencién terapéutica

e Capacitacion en lineamientos técnicos, ejecucion y prestaciéon de servicios de los
diferentes programas hogares sustitutos — hogares gestores

e Conceptuar mensualmente la informacion solicitada por la sede nacional para
informes de gestion en cuanto a salud como lo es el listado censal y matriz de
salud y vinculacién al sistema de los nifios, nifias y adolescentes correspondientes
al centro zonal en diferentes modalidades

e Focalizar la poblacion vulnerable para articular los programas internos del ICBF
con relacién a la proteccion de primera infancia — recuperacién nutricional
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ORGANIZACION FABIO DOBLADO BARRETO (Nutricionista centro penitenciario carcel
de pedregal)

01 de febrero del 2015 — 30 de abril del 2015

e Realizar la supervision del servicio de alimentos de la poblacién privada de la
libertad y sus correspondientes planes terapéuticos y dietarios

¢ Realizar tamizaje nutricional de la poblacién objeto

e Valoraciones nutricionales de seguimiento

CORPORACION CRESER (nutricionista de institucion de Proteccion del ICBF)

01 de febrero del 2015 — 30 de mayo de 2015

e Verificacion de servicio de alimentos de nifias y nifios en proceso de protecciéon
de ICBF

e Seguimiento nutricional de la poblacion objeto

e Elaboracion de plan de intervencion y seguimiento exigido por ICBF

FUNDACION TODOS EN CASA FUNDATEC (Nutricionista de los CDI la Mesa, El colegio, Tena
/Cundinamarca)

15 de mayo del 2015 - 06 de junio del 2015

e Garantizar las condiciones alimentarias y nutricionales de los nifios y ninas
pertenecientes a los centros de desarrollo infantil de los municipios de la mesa,
mesitas del colegio, tena

e Seguimiento antropomeétrico y nutricional de los nifios vinculados

e Seguimientos y consignaciéon de informacién en el aplicativo cuéntame

e Realizar y garantizar el cumplimiento de la minuta y elaborar, supervisar el
tratamiento dieto terapéutico

e Realizar actividades de servicios de alimentacién y operaciones de suministro
estipulado en la minuta de alimentacion

e Capacitacion al personal de manipulacién de alimentos y distribucion de
alimentos sobre la normatividad de bioseguridad

e FElaboracion de manuales operativos para servicio de alimentos en bioseguridad
manejo de inocuidad, manejos de residuos y planes terapéuticos alimentarios

FUNDACION FAN (Nutricionista del programa de ludotekas Medellin /Antioquia)
08 de junio de 2015 a 08 de julio del 2015

. Garantizar las condiciones alimentarias y nutricionales del programa buen
comienzo de las ludotekas municipales de la alcaldia de Medellin

. Seguimientos antropométricos y nutricionales de los nifios vinculados al
programa

. Seguimiento y consignacion de informacion en la plataforma buen
comienzo

. Actividades de socializaciéon y plan de atencion terapéutico de los casos

de malnutricion detectados dentro de la poblacion
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FUNDACION ALIMENTARTE - NUTRISER
06 de marzo del 2015 - 14 de abril del 2016

e Empleo y manejo nutricional del programa recuperacion nutricional y
ambulatoria con énfasis en los 1000 dias para 18 municipios del Choco

e Seguimientos nutricionales de poblacion beneficiaria

e Consignacién de informacion del aplicativo cuéntame

e Informes de gestion hacia la entidad ICBF

FUNDACION ALIMENTARTE (jefe técnica de calidad programa desayuno preparado y
vaso de leche) Programa PAE Medellin
10 de septiembre del 2015 — 25 de agosto del 2016
e verificacién de procesos de calidad, ensamble y distribucién de los
programas desayunos preparados y vaso de leche en planta
e verificacién de las condiciones de calidad de producto
e supervisién operativo y logistico del grupo de supervisores
que estan laborando en campo en cada instituciéon
e supervisor operativo y logistico de las actividades ejecutadas por
los gastrénomos
e verificador y garantizador del cumplimiento del pliego de condiciones
establecidos por la licitacién publica para estos dos programas

CORPORACION JUEGO Y NINEZ (Nutricionista del componente de salud)
26 de agosto del 2016 — 25 de octubre del 2016

e Acompafnamiento al fortalecimiento de la educacion inicial a los CDI y HI del ICBF, de los
municipios de Antioquia

e Acompafamiento de la validacion del estandar como herramienta de cualificacién basada en
la ensefianza partiendo de la metodologia NAVES.

FUNDACION EL EDEN (Atencion integral al adulto mayor y servicio de alimentos)
26 de octubre del 2016 — 15 de abril del 2017

Elaboracion de informes a corte de contratos

Antropometria de la poblacién adulta mayor de manera trimestral
Seguimientos nutricionales

Intervenciones individuales de los adultos mayores

Elaboracion de pedidos segiin minuta

Funciones de supervision del servicio de alimentos
Cumplimientos contractuales segiin lineamiento técnico

FUNDACION ALIMENTARTE (jefe técnica de calidad programa desayuno preparado y
vaso de leche) Programa PAE Medellin
18 de abril del 2017 — 31 de agosto del 2017
e verificacion de procesos de calidad, ensamble y distribucion de los
programas desayunos preparados y vaso de leche en planta
e verificacion de las condiciones de calidad de producto
e supervision operativo y logistico del grupo de supervisores
que estan laborando en campo en cada instituciéon
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e supervisor operativo y logistico de las actividades ejecutadas por
los gastréonomos

e verificador y garantizador del cumplimiento del pliego de condiciones
establecidos por la licitacién publica para estos dos programas

INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR

12 de septiembre del 2017 — 31 de diciembre del 2017 (Nutricionista Centro Zonal Pitalito)

1. Realizar las visitas de apoyo a la supervisién de los contratos y convenios de Primera
infancia, asegurando la transparencia y el adecuado desarrollo del proceso y de acuerdo
a los lineamientos y manual operativo de cada modalidad y servicio.

2. Realizar el seguimiento y control a /a ejecucién de las obligaciones contractuales
pactadas en los contratos y/o convenios suscritos por el ICBF para la atenciéon a la
primera infancia, de acuerdo con la guia de supervision de contratos y los manuales y
lineamientos de las diferentes modalidades de atencion.

3. Proyectar las respuestas de corma oportuna a los requerimientos relacionados con el
esquema de supervision, que se requieran desde la Direccién de Primera Infancia Sede
Nacional. De igual forma asistir a las reuniones y comités que desde dicha instancia se
convoquen_

4. Realizar el cargue de la informacién correspondiente a los resultados de las visitas de apoyo
a la supervision, en el formato establecido por la direccion de primera infancia y en los
tiempos establecidos para ello por ésta.

5. Dar cumplimiento a los cronograrnas de visitas y reportes establecidos por la Direccién
de Primera Infancia y realizar la georreferenciacion de todas las Unidades de Servicio
UDS visitadas, de conformidad con las instrucciones impartidas por la Direccién de
Primera Infancia

6. Apoyar la revisién y elaboraciéon de informes de supervisiéon en la periodicidad requerida,
presentar alertas y posibles acciones de mejora, dentro del marco de sus competencias y
de acuerdo a los procedimientos establecidos para ello.

7. Realizar el reporte. Seguimiento y cierre de los compromisos y las situaciones de accién
inmediata, identificadas durante las visitas de apoyo a la supervision; ni mismo reportar
los requerimientos realizados a las entidades administradoras de servicios y el inicio de
procesos sancionatorios.

8. Realizar la verificacion de la garantia de derechos de los nifios, las nifias y los
adolescentes que le sean solicitados por la Autoridad Administrativa, a excepcién de
los casos en donde no es posible realizar la verificacion por circunstancias ajenas al
contratista

9. Realizar oportunamente las valoraciones que la Autoridad Administrativa le solicite
dentro del marco del restablecimiento de los derechos de los nifios, las ninas y
adolescentes, a excepcion de los casos en donde no es posible realizarlas por
circunstancias ajenas al contratista

10. Emitir los informes con caracter de dictamen pericial, que sirven de sustento para que
la Autoridad Administrativa adopte medidas de restablecimiento de derechos y defina
la situacioén juridica de los nifos, las nifias y adolescentes.
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11. Establecer coordinacién permanente con los equipos interdisciplinarios de las
Instituciones de Proteccion y realizar el estudio de los casos de los nifios, nifias y
adolescentes que se encuentran en Proceso Administrativo de Restablecimiento de
derechos

12. Participar en los Grupos de Estudio y Trabajo de los casos que se programen en el
Centro Zonal, asumiendo los compromisos que alli se establezcan de acuerdo a su
competencia

13. Registrar en el Sistema de informacién Misional SIM y en la historia de atencién de
los ninos, ninas y adolescentes, los informes, valoraciones y demas actuaciones que
realicen en el marco de sus competencias.

14. Realizar seguimiento a las medidas de restablecimiento de derechos, con el objetivo
de brindar los insumos pertinentes para que la Autoridad Administrativa determine
la continuaciéon o modificacion de la medida, asi como el cierre del Proceso
Administrativo de Restablecimiento de Derechos

15. Las demas que se deriven y se le asignen por parte del supervisor en lo referente al correcto
funcionamiento del esquema de supervision

CORPORACION PARA EL DESARROLLO HUMANO Coprevision
01 de enero del 2017 — 30 de noviembre del 2018 (Nutricionista Centro dia / san juan
de rio seco — Utica /Cundinamarca )
1. realizar la elaboracién de la minuta patrén nutricional para atencién a adulto
mayor.

ECOMSALUD MAGISTERIO

18 de junio del 2018 — 27 de octubre del 2018 (Nutricionista P y P consulta externa)

1. Manejo de consulta externa a pacientes cronicos y de seguimiento
2. Plan de intervencion nutricional
3. Seguimiento

INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR

05 de enero del 2018 — 29 de agosto del 2022 (Nutricionista de proteccién CZ
Neiva / regional Huila)

1. Realizar la verificacion de la garantia de derechos de los nifos, las ninas y los
adolescentes que le sean solicitados por la Autoridad Administrativa, a excepcion
de los casos en donde no es posible realizar la verificacion por circunstancias
ajenas al contratista

2. Realizar oportunamente las valoraciones que la Autoridad Administrativa le
solicite dentro del marco del restablecimiento de los derechos de los ninos, las
ninas y adolescentes, a excepciéon de los casos en donde no es posible realizarlas
por circunstancias ajenas al contratista

3. Emitir los informes con caracter de dictamen pericial, que sirven de sustento para
que la Autoridad Administrativa adopte medidas de restablecimiento de derechos
y defina la situacion juridica de los nifios, las nifias y adolescentes.

4. Establecer coordinacién permanente con los equipos interdisciplinarios de las
Instituciones de Proteccion y realizar el estudio de los casos de los nifos, ninas y
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adolescentes que se encuentran en Proceso Administrativo de Restablecimiento de
derechos

Participar en los Grupos de Estudio y Trabajo de los casos que se programen en el
Centro Zonal, asumiendo los compromisos que alli se establezcan de acuerdo a su
competencia

Registrar en el Sistema de informacion Misional SIM y en la historia de atencién
de los ninos, ninas y adolescentes, los informes, valoraciones y demas actuaciones
que realicen en el marco de sus competencias.

Realizar seguimiento a las medidas de restablecimiento de derechos, con el
objetivo de brindar los insumos pertinentes para que la Autoridad Administrativa
determine la continuacion o modificacion de la medida, asi como el cierre del
Proceso Administrativo de Restablecimiento de Derechos

HOTEL ATMA VILLAGE (29 de agosto del 2022 — 20 de noviembre del 2022)

Funciones del coordinador de calidad

Funciones en el contexto organizacional

1.

Nogkwbd

8.
9.

10.

11

13

17

19.

Identificar y evaluar riesgos por areas y oportunidades presentadas de manera
internas y externas del hotel

Implantar el plan de mitigacion de riesgos

Realizar el seguimiento de los indicadores de calidad y corregir desviaciones.
Proponer objetivos de calidad

Realizar el seguimiento de los objetivos de calidad

Realizar y revisar anualmente el DAFO debilidades — oportunidades y amenazas
Revisar y documentar anualmente el documento de las expectativas de los grupos
de interés (por areas)

Recoger y contestar posibles quejas y sugerencias de clientes

Enviar encuestas de satisfaccién de clientes y analizar los resultados

Abrir No Conformidades

. Hacer un seguimiento y solucionar No Conformidades y Acciones correctoras
12.

Llevar a cabo mejoras en los servicios, procedimientos descritos en el sistema
integrado de calidad

. Supervisar y hacer seguimiento del mantenimiento de equipos e instalaciones
14.
15.
16.

Realizar el seguimiento del mantenimiento externo (OCAs, extintores, ITVs, etc..)
Senalizar areas
Identificar y evaluar proveedores.

. Enviar comunicados a los proveedores.
18.

Supervisar las 6rdenes de compra basados en el requerimiento de cada area frene
a el stock maximo, evaluando la calidad y los precios
Seleccion de proveedores y marcas y mantenimiento de costos

Funciones a través del recurso Humano

W

Identificar los perfiles de los puestos de trabajo conjunto con la gerencia.
Identificar necesidades de formacion por areas de trabajo.

Impartir formacién interna partiendo del cronograma anual de capacitaciones y
sensibilizando y retroalimentando al personal del hotel.

Evaluar la eficacia de las acciones formativas.

Funciones de Procesos y Procedimientos
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1. Revisar las fichas de procesos (entradas, salidas, etc..)
2. Revisar y actualizar los procedimientos, instrucciones técnicas, protocolos,
3. Supervisar la correcta cumplimentacion y archivo de los registros de calidad
(documental)
Auditorias Internas

Realizar el plan de auditorias anualmente

Preparar los checklist o listas de comprobacién

Realizar las auditorias in situ

Elaborar los informes de auditoria con los hallazgos (observaciones y No
Conformidades)

Presentar los resultados de las auditorias

Proponer mejoras al sistema de gestion de calidad del hotel

HLObD=

o u

Auditorias de certificacion

1. Gestionar y coordinarse con la entidad de certificacion
2. Colaborar con el auditor externo el dia o dias de las auditorias

PROGRAMA GERONTOLOGICO CENTRO VIDA (21 de noviembre del 2022 — 31 de
diciembre del 2022)

1. Apoyo e intervencién nutricional a los adultos mayores.

2. Articulacion pedagogica sobre la guia gerogogica en donde se contemplan actividades
de interés.

3. verificacion de la condicion de la seguridad de los alimentos aportados en el programa
4. identificar el patréon de comportamiento para trabajar conjunto con la educacion de salud
en casa

PROGRAMA GERONTOLOGICO DORMITORIO SOCIAL (4 de enero del 2023 a la fecha)

1. Apoyo e intervencion nutricional a los adultos mayores habitante de calle, vendedor
ambulante etc.

2. Articulacién pedagogica sobre la guia gerogogica en donde se contemplan actividades
de interés.

3. verificacion de la condicion de la seguridad de los alimentos aportados en el programa
4. identificar el patréon de comportamiento para trabajar conjunto con la educacion de salud
en casa

INVESTIGACION Y ACTUALIZACIONES

e Investigacién y trabajo de grado sobre la caracterizacion fisicoquimica nutricional y
microbiolégica de la pulpa de granadilla (Passiflora Ligularis) antes y después del
proceso de liofilizacién sin y con mesocarpio y prueba de satisfaccion en poblaciéon
escolar; (Trabajo presentado como requisito parcial para obtener el titulo de
Nutricionista Dietista).

REFERENCIAS PERSONALES
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Dra. CLAUDIA ALEXANDRA AGUIRRE
Abogada (Defensora de Familia) ICBF Centro Zonal Facatativa
Celular: 3106985902

Dra. SANDRA MILENA MAHECHA
Psicologa (ICBF Centro zonal Facatativa)
Celular: 3202852509

Dra. JANY ASTRID ARIAS MATEUS
Trabajadora social coordinadora campus universitario universidad UNAD
Celular: 3012725843

REFERENCIAS FAMILIARES

JUAN PABLO BARBOSA OTALORA
Abogado
Celular 3182569862

PATRICIA AMALIA PRECIADO GRILLO
Abogada
Celular: 300 612183

REFERENCIAS LABORALES

RAFAEL ROYO

Gerente general de La empresa Banquetes Goya
Celular: 3158933287

Oficina: 6143495

DENIS MAYERLY MENDEZ

Administracion de empresas turisticas y hoteleras
Recursos humanos DISERAL

Celular: 3108746173

Oficina: 6050077 Ext:118

DRA. CIELO ARGENIS HERNANDEZ
Secretaria de Salud Municipal

Facatativa/Cundinamarca
Cel: 3213311392

DRA. JOHANNA SCARLETT TOVAR
Coordinadora - Centro Zonal Facatativa
Instituto Colombiano De Bienestar Familiar
4377630 ext.: 173000

Celular: 3208938675

DRA. MARIA EUGENIA BUSTOS

Diretora Regional Cundinamarca

Instituto Colombiano De Bienestar Familiar
Tel: (57) (1) 4377630 Ext. 141007

DR. DARIO CASTRO
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Coordinador Operativo
Organizacion Fabio Doblado Barreto - Medellin
Tel: 3216483426 — 4182153

DRA. LUZ PATRICIA VELEZ MUNOZ
Directora de la Corporaciéon CRESER _ Medellin
Tel: 2632067

DR. OTONIEL TIRADO
Representante legal Fundatec — La Mesa
Tel: 3866846 - 3203273282

DR. GABRIEL HERNANDO CANO
Coordinador de programa RNA — Fundaciéon Alimentarte Nutriser — Medellin
Tel: 444 56 54 - 3216039574

DRA. VIVIANA RAMIREZ
Coordinadora del departamento de nutricién fundacion FAN - Medellin
Tel: 3206828210 - 3439667 ext 111

DRA. BLANCA VENEGAS
Coordinadora de programa desayuno preparado y vaso de leche
Tel: 3136292086 4545644 ext 111

DR. ANDRES JARAMILLO
Gerente general Nutriser — Fundacion Alimentarte
Tel: 3206865700 — 4545644 ext 101

JUAN CARLOS LONDONO
Representante legal — Fundacion el Eden
Tel: 3176589844 - 267 74 81 ext 102

DRA. IRMA CONSTANZA ALMARIO
Coordinadora del centro zonal pitalito
Instituto Colombiano De Bienestar Familiar
4377630 ext. 841000

DRA. LUZ HELENA GUTIERREZ

Diretora Regional Huila

Instituto Colombiano De Bienestar Familiar
Tel: (57) (1) 4377630 Ext. 8604700

DR ALFONSO BERDUGO

Coordinador Médico de programa Py P
Emcosalud magisterio

Tel: 3203248426

DRA OLGA LUCIA LEON
Representante legal
Coprevision
3148726122



tel:2632067
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UTADEO

UNIVERSIDAD DE BOGOTA JORCE TADEQ LOZAND

AcTtA DE GRADO

La Suscrita Secretaria General de la Fundacién Universidad de Bogoté Jorge Tadeo Lozanao, certifica la
parte pertinente del Acta de Grado nimero OCHOCIENTOS CINCUENTA Y SIETE (0857)
correspondiente al dia CATORCE (14) de OCTUBRE de DOS MIL VEINTIDOS (2022},

Registrada en el Librs de Actas de Posgrado niimerc DIEZ (10), folio atmero CUATROCIENTOS
SESENTA Y CINCO (465).

Libro de Registro VEINTISIETE (27), folio nimero QUINIENTOS OCHENTA Y SIETE (587).
Registro nimero DOSCIENTOS CUARENTA MIL DOSCIENTOS SETENTA (240270).

“En la ciudad de NEIVA, del dia CATORCE (14) de OCTUBRE de DOS MIL VEINTIDOS
(2022), de conformidad con el convenic suscrito entre la FUNDACION UNIVERSIDAD DE
BOGOTA JORGE TADEQ LOZANO y la UNIVERSIDAD SURCOLOMBIANA, se otorgd el titulo
de:

ESPECIALISTA EN GERENCIA Y AUDITORIA DE LA
CALIDAD EN SALUD

A
ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA

Identificado(a) cor cédula de ciudadania niimero 35536247 expedida en FACATATIVA, quien
termiiné satisfactoriamente sus estudios y cumplid con todos los requisitos exigidos por la institucion.

La Rectorz de la Universidad en nombre y representacion de las Universidades y previo juramento, hizo
entrega del diploma correspondiente.

Se firma la presente Acta, por los que en ella intervinieron:

RECTOR UJTL CARLOS SANCHEZ GAITAN

RECTORA U. SURCOLOMBIANA NIDIA GUZMAN DURAN

SECRETARIA GENERAL UITL LINA MARIA CEPEDA MELO

SECRETARIA GENERAL U. SURCOLOMBIANA ZULLY PACLA PINILLA ALDANA
DECANOG DE FACULTAD UJTL JUAN SANTIAGO JOSE CORREA RESTREPO
VICERRECTORA ACADEMICA U. SURCOLOMBIANA MAR{A FERNANDA JAIME OSORIO"

Se expide en BOGOTA D.C,, el dia CATORCE (14} de OCTUBRE de DOS MIL VEINTIDOS (2022).

Aina Mana Cepeda M)

LINA MARIA CEPEDA MEL
Secretana General Jae

winl s oiREOWERLIN

Paxson it Junfp:ca Ko, 613 oe g Mo
THAMAN SAID & SOME.



SINDICATO GREMIAL DE SERVICIOS ASISTENCIALES
il ADMINISTRATIVOS Y OPERATIVOS DE LA SALUD

‘PROAAD-SALUD”
NIT: 900574831

Pagina |1

A QUIEN PUEDA INTERESAR

Por medio de la presente se certifica que, ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA,
identificado(a) con cedula de ciudadania numero 35.536.247, es afiliado(a) y participe del
Sindicato Gremial “PROAAD- SALUD” desde el 05 de febrero del 2024 hasta la fecha.

EL PROCESO QUE EJECUTA EL AFILIADO(A) ES EL DE PROFESIONAL
UNIVERSITARIO 2 EN EL AREA DE SUBGERENCIA ADMINISTRATIVA.

EL (A) AFILIADO(A) TIENE UN CONVENIO DE EJECUCION SUJETO A LOS
CONTRATOS SUSCRITOS ENTRE PROAAD-SALUD Y LA E.S.E HOSPITAL
UNIVERSITARIO HERNANDO MONCALEANO PERDOMO. REALIZA SUS
ACTIVIDADES EN EL CENTRO DE COSTOS DE LA E.S.E HOSPITAL
UNIVERSITARIO HERNANDO MONCALEANO PERDOMO DE NEIVA -
HUILA.

Este certificado se expide a solicitud del interesado por escrito a los (14) dias del mes de

febrero de dos mil veinticuatro (2024).

Atentamente,

/ GLORIA INES RIOS CALDERON

Representante Legal.

Direccion: Calle 9 a # 4-05 e
Garzon Huila

e-mail:proaadsalud2022 @gmail.com
celular: 3193433471
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Con Sentido Social
NIT: 811012634-3

A QUIEN PUEDA INTERESAR

LA CORPORACION UNIDA EMPRESARIAL “CORPUEM”
CERTIFICA

Que la sefiora ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, identificada con
cédula de ciudadania No 35.536.247, presto sus servicios a esta entidad,
mediante un contrato laboral por obra o labor determinada con fecha de
vencimiento al 09 de diciembre de 2022,

" e Desde hoy 02 noviembre de 2022 al 31 diciembre de 2022, cargé a
desempefiado como NUTRICIONISTA, en el programa de Centro Vida
Gerontologico.

Contratos suscritos entre la Secretaria de Inclusidon Social Familia y Derechos
Humanos y Corpuem.

1)

““Ropresentante Legal
Corpuem
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NIT 900.407.237-1

Itagui, septiembre 06 de 2017

CERTIFICADO LABORAL

Fundacion Alimentarte CERTIFICA que la sefiora Alicia Maria Preciado, identificado con
Cedula de Ciudadania numero 35.536.247, trabajo con la empresa por medio de
contrato de obra o labor, desempefiando el cargo de JEFE TECNICA Y DE CALIDAD.

para el Programa de Alimentacion escolar Municipio de Medellin, bajo los siguientes
contratos:

FECHA DE INICIO SALARIO
01/09/2015 $3.000.000 |
31/05/2016 $3.000.000 '
05/06/2016 $3.000.000 |
25/04/2017 $2.500.000
27/07/2017 $3.000.000

FUNCIONES Y OBLIGACIONES GENERALES DEL JEFE TECNICO DE CALIDAD -
PAE MEDELLIN

1. Garantizar que la bodega, los equipos e implementos empleados eneh deben
cumplir con las normas higiénico-sanitarias establecidas en la resolucion 2674 oe

2013, o las normas vigentes que lo modifiquen. Dicha' bodega, debe contar con
concepto sanitario FAVORABLE, emitido por Secretana de Salud del 'wae
correspondiente, concepto qué debera mantenerse durante todo el bempo

ejecucion del contrato.

. o e , 5 & 380
2. Manejo y custodia de equipos de medlcuop = termometros, las bascuias y
balanzas conforme a las Especificaciones Técnicas.

icacic | 7 de 21 dias segun Tpo
3 Garantizar el cumplimiento y publicacion del ciclo de menu
de complemento suministrado.

cada
establecimento educativo, la PubkcacOn an

. : , |
4 Coordinar con las directivas de . toile ' iad educatva la Ficha

comedor escolar en un lugar Vvisi
Técnica de informacion del PAE.

Calle 34 No. 44 - 03 Pbx: 444 56 54 - e-mail: mmmmm

Itagul = Antioquia - Colombia
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FUNDACION
ALIMENTARTE

NIT 900.407.237-1

5. Disenar un plan de saneamiento basico e Implementacion en la bodega de
almacenamiento y distribucion y los diferentes comedores escolares de racion
preparado en sitio, espacios de funcionamiento del vaso de leche atendidos y
racion industrializada temporal, acorde a lo establecido en el capitulo VI, articulo

26 de la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y las
demas normas que lo complementen.

6. Coordinar en cada establecimiento atendido, los insumos e implementos

necesarios para llevar a cabo de forma adecuada el programa de limpieza y
desinfeccion.

7. Ejecutar programa de contra muestras de alimentos en la planta o bodega.

8 Presentar mensualmente entre los primeros 5 dias habiles escolares del mes
siguiente a lo reportado en ejecucion al equipo de seguridad Alimentaria,
Supervision o Interventoria, un informe de ejecuciéon que dé cuenta del
cumplimiento de las obligaciones contractuales estipuladas en el pliego de
condiciones

9 Las demas que le determine su jefe inmediato, siempre y cuando no lesionen su
dignidad o principios personales.

Atentamente,

/ ol GIL

a Calle
ENTANTE LEGAL

Calle 34 No. 44 -03 Pbx: 444 56 54 - e-mail: '|uridl;a@fgngggignalimgnnng.gm

Itagili — Antioquia - Colombia
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1. Atencién nutricional para el adultc mayor

Seguimiento de los planes dietarios y alimentacion por patologia
Informes de ejecuicién mensual
Consignacién y actualizacion de| badur
Manejo de inventarios, suministros y manejo de alimertos
Activdades d2 consuta individual y asesorias sobre ccnsume amentario
Atencion del servicio de alimetacién y manejo de personal bap presién

2
3
4
i
5.
(i

Duante el fiempo lsborado la sefiora Preciado se camcierizd por su
W.M. cumplimierto de su debar y al momento de su
retiro presentd buen comportamiento moral y Social

ser olra informacidn, con gustoc serdé suministrada llamando a los
tedéfonos 237 80 89y 267 74 81,

Y/

(=
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wll T 1 7o0%%
-
l..-'l.
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CERTIFICACION LABORAL

I: Fundacién Todos en Casa Construyendo un Futuro — FUNDATEC, certifica que la profesional
LICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, identificada con cedula de ciudadania N 35.536.247 de

Facatativd; presto sus servicios profesionales en esta institucién desempeiidndose como
PROFESIONAL EN SALUD Y NUTRICION del programa CERO A SIEMPRE; desde el 15 de agosto del

2012 en contrato de prestacion de servicios, con honorarios mensuales de tres millones seis ¢ cientos
ochenta y tres mil ciento cincuenta (3.683.150) pesos m/I.

A continuacion, se relacionan las aalw%weﬂr &Ladas dentro de la contratacion.

1. Supervisar los cumednres infantlies funcionamiento, y condiciones de seguridad
alimentaria para el desarrollo ad,ecuadn cumpilendu lofobletwns del programa.

2. Velar porel cumpllm:enta de la norma de 5an|dad presentes
d 3. Realizar evaluaciones Permdlc de ](i prncesus del proyecto respondiendo por
irregularidades que se prese feanyitomanieaceiones c’nrrectwas sobre el presupuesto
4. Velar por la adecuada EJecu if'delestangand BF‘».._E
5. Cumplir con los seguimiento i @z ie [osbe u:nanus asistentes al programa
6. Velar porel cumpllmlenta de la estrategia ¥ a sw.:mpre
7. Coordinacién de pedldns compra transporte ¥ Eﬁtr%ucjpn de los alimentos conjunto 3 la
elaboracién de minuta aprobada por el ICBF o~
g A 0L/0p 32 2
Esta certificacion es expedlcﬁ en la cuudad de Bnguté D. c alos cuatru dias (4) dias del mes de
agosto del 2015.
Alentaments,
'\ﬂgw
OTONIEL TIRADO NIEVES'
Representante Legal
s

Carrvra B0 € N wl 1F Bogoto [0 Felde Jono 20t i L I/
Fomanl todosern s @hotmail « am
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FABIO DOBLADO BARRETO

Produccién y Suministro de Allmentos
NIT: 18.101.326-9

-

LA SUSCRITA DIRECTORA FINANCIERA,

CERTIFICA:

Que la sefiora ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, mayor de
edad, identificada con la cédula de dudadania nimero
355&.2_17, presta sus servicios dentro de la Organizacion,
desempefiandase como NUTRICIONISTA - DIETISTA, adscrita a
la Unidad de Suministro de Alimentos del Establecimiento El

Pedregal de Medellin, desde el dia veintiséis (26) de enero de dos
mil quince (2015).

Funciones en el cargo desempefiado:

1. Velar por la garantia de las condiciones nutricionales
de los titulare s de la carcel pedregal.

2  Administrar el servicio de alimentacion del centro
penitenciario pedregal. | |

3. Controly supervision de compras e nventarios

4. Manejo dietario y plande ai‘imentacli?'»n dietario segun
necesidad y patologia de la poblacion atendida.

e su Contrato de Trabajo es a termino indefinido, con una
" f?au?gnélt:ltfm mensual de DOS MILLONES CUATROCIENTOS MIL

. PESOS M/CTE ($2.400.000).

4 ' 7) dias del mes
La presente se expide en Bogota D.C., 2 los slete (
de gbril de dos mil quince (2015), a soliditud de la Interesada para

vsines de arrendamiento.”

s

L YDA CECSIA DOBLADO SOTO.

43N 16 A 0:/18 /61
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e Republica de Colombia
“‘ 1 Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
' J. Cectha De la Fuente de | leras

% Regional Cundinamarca
NESTAR Centro Zonal Facat

FAMILIAR ativa

————— e e

LA SUSCRITA COORDINADORA DEL ICBF CENTRO ZONAL FACATATIVA, N SU
CONDICION DE SUPERVISORA DEL CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS No. 25-04

2014-189 del 9 de ENERO DE 2014

CERTIFICA

Quc ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA identificada con C.C. No. 35.536.247 de Facatativa, traha)a

en esta institucién segtn lo consignado en el contrato No. 25-04-2014-189 del 9 de ENERO DE 2014

actualmente tiene suscrito con el 1.C.B.F, Regional Cundinamarca por prestacion de servicios como
NUTRICIONISTA en el ICBF - Centro Zonal de Facatativa.

Contrato que tiene un plazo de ejecucion de ONCE (11) meses, veinte cinco (23) dias, por el valor de

TREINTA Y UN MILLONES SETECIENTOS NOVENTA'Y CUATRO MIL OCHOCIENTOS CINCUENTA Y UX
PESOS M/CTE ($31.794.851),

Fecha de suscripcion: 9 de enero de 2014

Fecha de inicio: 9 de enero de 2014

Fecha de finalizacion: 31 de diciembre de 2014
Sanciones: Ninguna

Supervisora: Coordinadora Centro Zonal Facatativa

Objetivo: "PRESTAR LOS SERVICIOS PROFESIONALES COMO NUTRICIONISTA EN EL CENTRO ZONAL
FACATATIVA DEL ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA".

1 . 1 1 1 I ¥ l‘ "!1.‘1‘
La presente constancia se expide en Facatativa a solicitud de la interesada a los quince dias deime:
de diciembre del 2014

‘5:@»\5“%

SCARLETT TOVAR ROJAS
Coordinadora
Centro Zonal llacatativa |CBF

Cra 6 No 3 - 28 - Barrio Chapinero- Facatativa - Cund

Teléfonos. 842 2929 - 842 18 35 EM
Linea gratuila nacional ICBF 01 8000 91 8080
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Republica de Colombia

"i Instituto Colombiano de Bienestar Familiar

i‘ 'fE‘E:: a e ia Fuente de Lleras TODOS PORUN
Regional Cundinamarca NUEVO PAIS

BIENESTAR Centro Zonal Facatativa |

FAMILIAR

LA SUSCRITA COORDINADORA DEL ICBF CENTRO ZONAL FACATATIVA, EN SU
CONDICION DE SUPERVISORA DEL CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS No. 25-04-
2014-189 del 9 de ENERO DE 2014

CERTIFICA

Que ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA identificada con C.C. No. 35.536.247 de Facatativa, trabaja
en esta institucién segun lo consignado en el contrato No. 25-04-2014-189 del 9 de ENERO DE 2014,
actualmente tiene suscrito con el 1.C.B.F, Regional Cundinamarca por prestacion de servicios como
NUTRICIONISTA en el ICBF - Centro Zonal de Facatativa.

Contrato que tiene un plazo de ejecucion de ONCE (11) meses, veinte cinco (23) dias, por el valor de
TREINTAY UN MILLONES SETECIENTOS NOVENTAY CUATRO MIL OCHOCIENTOS CINCUENTAY UN
PESOS M/CTE ($31.794.851).

Fecha de suscripcion: 9 de enero de 2014

Fecha de inicio: 9 de enero de 2014

Fecha de finalizacion: 31 de diciembre de 2014

Sanciones: Ninguna

Supervisora: Coordinadora Centro Zonal Facatativa |
Objetivo: "PRESTAR LOS SERVICIOS PROFESIONALES COMO NUTRICIONISTA EN EL CENTRO ZONAL

FACATATIVA DEL ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA".

La presente constancia se expide en Facatativa a solicitud de la interesada a los quince dias del mes

de diciembre del 2014

)

SCARLETT TOVAR ROJAS
Coordinadora
Centro Zonal Facatativa [CBI

Cra 6 No 3-28- Barrio Chapinero—= Facatativa — Cund.

Teléfonos. 842 29 29 -842 18 35 ES“"‘M .smbia lo el -
Linea gratuita nacional ICBF 01 8000 91 8080
......... R S Ll
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ﬁ‘ Kepublica ge Colombpia
Instituto Colomblano de Blenestar Famillar

A, Ceé:iha De la Fuente de Lleras
BIENESTAR eglonal Cundi
FAMILIAR ] -~

Grupo Juridico i

LA SUSCRITA COORDINADORA DEL
DEL

TO0OS POR UN
NUEVO PAlS

Al (v Das Lol slee

GRUPO JURIDICO
ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA

Con base en la Carpeta de Contratacién que reposa en el Grupo Juridico del Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar Regional Cundinamarca

HACE CONSTAR:

Que la Sefiora ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, identificada con la Cedula de Ciudadania No.

35.536.247 de Facatativa, suscribid con el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar Regional

Cundinamarca un (1) Contrato de Prestacién de Servicios Profesionales, con las siguientes
especificaciones:.

Contrato de Prestacién de Servicios Profesionales No. 25-04-2013-97, del ocho (08) de enero de

dos mil trece (2013), por Valor de: TREINTA MILLONES NOVECIENTOS CINCUENTA Y SEIS MIL
DOSCIENTOS TREINTA Y OCHO MCTE ($30.956.238).

Fecha de suscripcidn:

08-01-2013
Fecha de inicio: 08-01-2013
Fecha de terminacién: 31-12-2013
Plazo inicial de ejecucidn: Once (11) meses y veintitrés (23) dias.
Sanciones: Ninguna
Supervisora:

Coordinadora Centro Zonal Facatativa.

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PROFESIONALES COMO NUTRICIONISTA EN EL CENTRO ZONAL
FACATATIVA DEL ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA.

La presente constancia se expide en Bogota, D.C. a solicitud de la interesado (a) a los veintitrés
(23) dias del mes de diciembre de 2014.

CLARA INES JIMENEZ RODRIGUEZ
Coordinadora Grupo Juridico

Calle 53 N°6-07/11 Bogota -Colombia
Teléfono: 4377630 Ext 141021

MHAO
Linea gratuita nacional ICBF 01 8000 91 8080 Eﬁmaf el vwiundo

www . icbf aov.co
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ﬁ‘ . Kepublica de Colombia
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LA SUSCRITA COORDINADORA DEL GRUPO JURIDICO
DEL ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA

Con base en la Carpeta de Contratacion que reposa en el Grupo Juridico del Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar Regional Cundinamarca

HACE CONSTAR:

Que la Sefiora ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, identificada con la Cedula de Ciudadania No.

35.536.247 de Facatativa, suscribi® con el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar Regional

Cundinamarca un (1) Contrato de Prestacién de Servicios Profesionales, con las siguientes
especificaciones:

Contrato de Prestacion de Servicios Profesionales No. 25-04-2012-410, del dieciseis (16) de abril

de dos mil doce (2012), por Valor de: DIECISIETE MILLONES OCHOCIENTOS VEINTINUEVE MIL
PESOS MCTE ($17.829.000).

Fecha de suscripcion: 16-04-2012 )

Fecha de inicio: 16-04-2012

Fecha de terminacion: 15-11-2012

Plazo inicial de ejecucidn: Siete (7) meses.

Sanciones: Ninguna

Supervisora: Coordinadora Centro Zonal Facatativa.

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PROFESIONALES COMO NUTRICIONISTA DIETISTA EN EL
CENTRO ZONAL FACATATIVA DEL ICBF REGIONAL CUNDINAMARCA.

La presente constancia se expide en Bogotd, D.C. a solicitud de la interesado (a) a los veintitrés
(23) dias del mes de diciembre de 2014.

CLARA INES JI Z
Coordinadora Grupo Juridico

f,v,d,g‘. ﬁ-urlf- !ﬂ Flérez Cruz M

Linea gratuita nacional
www icbf.aov co
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EL SUSCRITO SECRETARIO DE SALUD DE FACATATIVA CUNDINAMAR

CA

CERTIFICA

Que revisados los archivos de la Secretaria de Salud se
pudo constatar que ALICIA
MARIA PRECIADO ACOSTA , identificada con la cédula de ciudadania numero

35536247 expedida en Facatativd presté sus servicios segun contrato 219 de 2011 cuyo
objeto es “CONTRATAR SERVICIOS PROFESIONALES DE NUTRICIONISTA PARA
DESARROLLAR LA PRIORIDAD DE NUTRICION DEL PIC CONTEMPLADOS DENTRO
DEL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DEL PLAN DE SALUD PUBLICA

MUNICIPAL 2011 CONTEMPLADAS EN LOS PLANES DE INTERVENCIONES
COLECTIVAS PIC " Con fecha de inicio 31 de enero al 30 de diciembre de 2011, por un
valor $19.800.000 el cual se cumplié satisfactoriamente.

Sus actividades contractuales establecidas.

Desarrollar las actividades de garantias para cumplimiento de PIC

Vigilar y supervisar el programa SISVAN municipal

Desarrollar actividades de promocién y prevencion de |a salud

Identificar factores de riesgo en poblacion vulnerable o
Manejar programas de alimentacion y nutricion empoderadas desde el municipio a
primera infancia y gestantes | |

Brindar orientacion frente a habitos alimentarios saludables

Ejecutar programacion de las alcaldias al bgrriu

e Programacion de actividades para estrategias IAMI

Para constancia de lo anterior se firma en Facat_a!iué - andinamarca, a los veinte un (21)
dias del mes de marzo dos mil doce 2012, a solicitud del interesado.

_ g] i) Wﬁ,gf .
’ CARLOS E%ZWIO CASASB S CASTILLO

Secretario de Salud

C.C. Archivo

Rep Ui oo de Cundinamarc Cra.3 No.568 - PBX.(1) 842 4822
S s A www facatativa-cundinamarca.gov co

Alcaldia de Facatativa

APp——,
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FUNDACION ECOLOGICA AMBIENTAL
Y DE ALIMENTOS

“FUNDEAL"
NIT. 830.506.107-3

CERTIFICA

Que la Nutricionista ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA, identificada con cédula
de ciudadania No. 35.536.247 de Facatativa, labor6 en la em

presa desemperiando el
cargo de NUTRICIONISTA, desde el 23 .de Diciembre de 2009 hasta el 28 de

Octubre de 2010, cﬂordrnando el pmgrama de Cémef Drstntaf y Comedores
Comunitarios. , i

i ."-ﬁ-'.l % ; .
% AT LRI 5-.
.5.- : l'-‘--b LT VR SRR At

A continuacion m!acmno Ias pnncrpa!es funoronas que tuun a su caryo

1. Realizar panédrcaments evaiuacronas an ef cumphm:en{o de los objetivos

propuestos ‘por: el pmyactd r&spﬂnd:endo por. fas frmgufandadas que se
presenten y fomando soluciones proactivas
Asistira Co '

Comunicar aj] Gerente Operativo /oS peﬁ.'df::s de matena pnma on el fin de
garantizar la necesidades del ch@nre &
Realizar compras cuanda se requrem

Elaborar los costos de cada pqogrqmﬁ,ﬁﬁgpmpmsupuesru asignado
Supervisar las minutas asignadas y el area de preparacion de los alimentos,

cumpliendo con las normas de higiene y seqgundad
Coordinar la distribucion y el transporte de los alimentos

3 i
.___ .._r;,.,r? -.1;--. "‘Zt e -'k% 1+
L | I 'l .

N ok @b

Se expide la certificacién en la ciudad de Bogota, a los Diez (10) dias del mes de
Junio de 2016, a solicitud de la interesada.

PEKDEION 6CCLOBICA |

Atentamentf

AMBIRNTAL Y OF ALIMINTOS

. 5 H0T-J
@eu LE—%L CUDE 3™
DENIS MEiDEZ RICO
Jefe de Talento Humano

e

u — e O ——

Calla 164 # 22 - 07 - PBX: 86050077 - FAX: 132
E.mall; fundeal@diseral.com

Scanned by CamScanner




UETES Gova

EL SUSCRITO REPRESENTANTE LEGAL -

CERTIFICA QUE:

La sefiorita ALICIA PRECIADO identificada con cédula de dudadania No. 35.536.247 de
Facatativé. Laboré en esta empresa desde el 01 de Febrero al 30 de noviembre de 2006.
Oaupando el cargo de Nutridonista-Dietista.

Durante su permanencia en la empresa se caractenizo por su alto sentido de responsabilidad y
cumplimiento en el cargo que desempefio.

Se expide a solidtud de la interesada a los 13 dias del mes de Enero de 2010.

— .
~—

e = :
RAFAEL ROYD MURILLO

C.Ext. 174054 de Bogota
Representante Legal.

Scanned by CamScanner
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Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
Cecilia De la Fuente de Lleras
Regional Cundinamarca

LA SUSCRITA COORDINADORA DEL GRUPO JURIDICO DEL INSTITUTO COLOMBIANO DE
BIENESTAR FAMILIAR CECILIA DE LA FUENTE DE LLERAS-AEGIONAL CUNDINAMARCA

CERTIFICA:

NUMERO DEL CONTRATO

25-04-2014-18S

NOMBRE DEL CONTRATISTA

ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA

NIT DEL CONTRATISTA Y /O CC:

N0.35.536.247

QBJETO:

PRESTAR LOS SERVICIOS PROFESIOMALES COMO NUTRICIONISTA DIETISTA, EN LOS PROCE-
SOS DESARROLLADOS EN LA REGIOMNAL CUNDINAMARCA DEL 1CBF,

OBLIGACIONES ESPECIFICAS DEL
CONTRATISTA:

EL CONTRATISTA se obliga, a cumplir cabalmente con el ob-
jeto del presente contrato a la luz de las disposiciones legales vi-

gentes v, en especial, a: 1. Cumplir con el objeto del contrato,
dentro término v las condiciones acordadas. 2. Dar cumplimiento
a lo establecida en los lineamientos técnico administrativo y direc-
trices emanadas del ICBF, en relacion a programas y proyeclos se-
gun las modalidades de atencion, generando las actividades pro-
pias de su profesidn dentro de los procesas de intervencion (pro-
yectos y actividades de alimentacion y nutricion, asi como tam-
hién la ejecucion de las lineas de accidn del Plan de alirnentacidn
y Nutricién). 3. Orientary desarrollar los contenidos nutricionales,
alimentacion y de salud, asi como los materiales educativos que
se requieran para la ejecucion de las modalidades de los Proyectas
ejecutados por el Centro Zonal, 4. Apovyar al equipo zonal en [a
elahoracion de la programacion de metas sociales y financieras,
de las modalidades de los proyectos del Centre Zonal y hacer se-
guimiento y evaluacian a las mismas. 8. Prestar asesoria nutricio-
naly alimentaria a las entidades del Sisterna Nacional de Bienestar
Familiar cuando asi lo requieran. 6. Realizar actividades de promao-
cién, prevencién y seguimiento nutricional y de salud a los usua-
rlos de las diferentes modalidades desarroiladas por ef ICBF en el

Centro Zonal. 7. Efectuar la programacion y pedido de bienesta-
rina para las diferentes modalidades, efectuando los respectivos

controles en el recibo y distribucidn del producto. 8. Participar en
la construccion de los Planes de Alimentacion y nutricion de los
Municipios de la jurisdiccion del Centros Zonal cuando asl lo re-
quieran. 9. Coordinar acciones para gue se efectle el seguirniento
nutricional a los usuarios de las diferentes modalidades y entregar
los informes requeridos por e! nivel Regional, con respecto al apli-
cativo CUENTAME vy demas requeridos. 10. Apoyar la elaboracion
y ejecucion del plan operativo en el area de nutricion del Centro
Zonal. 11. Apoyar la supervision y aplicacion de estandares de su-
pervisidn a las unidades establecidas en las modalidades desarro-
lladas por el Centro Zonal. 12. Participar en las reuniones de GET,

.. 'E@:\CBFColombla - ..
-c=0 -7 " SEDE REGIOMAL-
Carrera 47 No. 91- 74 Barno La Casiellana
PEM: 4ATFEIM Exr, 141018

-

" www.icbf.gov.co

2 @cBFcalomsia (&) @:cbraiombiaaficial

Linga gratuita hacional ICEF
01 8090 ©1 goGe
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BIENESTAR Regional {'.Eu_ndmamarca
FAMILIAR Grupo Juridico

44200

instituto Colombiano de Bienestar Familiar
Cecilia De la Fuente de Lleras

PARD v demds Comités Zonal. 13. Registrar las acciones en el sis-
tema de informacion vigente, registrar el resultado de las acciones
desarrolladas con los nifios, nifias, adolescentes y las familias, se-
gun se indique; realizando los registros en forma oportuna y man-
teniendo actualizadaslas actuaciones realizadas en el sistema de
informacién misional. 14. Promover y participar activamente en
las acciones y actividades del Sistema Integrado de Gestidn, de
acuerdo con la politica, objetivos, principios, valores y compromi-
sos de cada uno de sus componentes (Sistema de Gestion de la
Calidad, Sistema de gestion Ambiental, Seguridad y salud ocupa-
cional y seguridad informatica).15. Dar cumplimiento a las direc-
trices incluidas en el Sistema de Gestién documnental, de acuerdo
a las orientaciones impartidas, documentando las actividades v
actuaciones que se realizan. 16. Entregar mensualmente o
cuando el supervisor del contrato lo requiera, informe ejecutivo
de las actividades realizadas en el desarrolio del contrato 17. Ha-
cer entrega final de los productos y resultados generados durante
la ejecucién del contrato mediante informe; documentar los lo-
gros, dificultades y estado final del proyecto en cuanto a [as res-
ponsabilidades asignadas. 18, Ingresar al sistema de Informacion
correspondiente los informes mensuales de los diferentes progra-
mas que se desarrollen en el centro zonal 19. Generar, registrar,
dar respuesta y hacer seguimianto a las acciones de mejora a las
que haya lugar en los diferentes proyectos y programas que se
manejen en el Centro Zonal. 20. Participar y hacer seguimiento a

la programacién y ejecucion de metas sociales y financieras de las
modalidades y programas del ICBF que sean de su responsabllidad

21. Participar en la formulacién, implementacién y seguimientc a
los objetivos y metas del Plan de Asistencia Técnica. 22. Apoyar
la supervision y aplicacidn de estandares de supervision a las uni-
dades establecidas en las diferentes modalidades y programas de
acuerda a las dreas de su responsabilidad en concordancia con los
planes de trabajo establecidos 23. Socializar con el equipo que
realizara las actividades definidas en el contrato, la informacion
basica del ICBF (Misidn, Vision, Principios Objetivos Estrategicos y
Politicas de los Sistemas de Gestion). 24. Realizar dos (2) ejerci-
cios muéstrales para evaluar la percepcion de satisfaccion de los
beneficiarios con respecto a la prestacién del servicio, 29. Cum-
nlir con las normas reglamentarias sobre seguridad y salud en el
trabajo, medicina preventiva, higiene y seguridad industrial v los
demas aspectos inherentes que han sido establecidos o establezca
la ley v los organismos de contral. 26. Establecer el analisis de los

ICBFColombla
SEDE REGIONAL

Carrara 47 o, 9174 Barrla La Castzilana

f”lm\ Escaneado con CamScanner
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BIENESTAR Regional HL_nl:a |
FAMILIAR Grupo Administrativo

sv Instituto Colombiano de Bienestar Familiar

NIT: 899.999.239-2

LA COORDINADORA DEL GRUPO ADMINISTRATIVO
DE LA REGIONAL ICBF HUILA

HACE CONSTAR: ‘fiiify

Que la servidora publica, ALICIA MARIA PRECIADO/ACOSTA, |dent[fcad£ *éah la cédula de
cludadania No. 35.536.247, presta sus servicios en Esta Entidad desde el {}4 de erfera'de 2018,
Y desempena el cargo de profesional Universitario Cédagn 2044, Gradn“ﬁ? de la Planta Global
de Personal del ICBF asignada a la Reglnqal Huila;: Centro Znnal Newa devengando una

asignacion basica mensual de Dos Millones Cl.latromentns Setenta y :?.‘lete Mil Ochocientos
Veinticinco Pesos ($2.477.825,00) “~-H'f" A

{:-].
L
- . i LB
Mg 134 a.um 1
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FUNCIONES DEL CARGO:

1. Apoyar el buen funcmnamlem del Centru Zonal dentm]f:iel marco de |as normas y de los
i ll

lineamientos de los niveles n cmnal y reglunal it

2. Efectuar el segurm:eﬁtﬂ 2 los operadores déilos pragramas del ICBF, teniendﬂ en cuenta
los lineamientos. y prmcedlmlengus egiablemd[qém B

#11

3. Brindar asistencia: IECHIGE_{EIH"IEFé]EELfCIDn detlos programas de proteccion integral,

primera infancia, nifez, adulescenma famlllas y comunidades y nutricionales en los
municipios del area dei mﬂuenma;, L‘

4. Ejecutar" acclnnes para mplemer;tar Jas politicas, planes, programas, estrategias y
proyectos relatwus a pnrnara infancia’ nifiez y adolescencia, familia y comunidades y
nutncnén s, it i’

54; Emltlr Iuéiinformes pertlnentes,usupnrte en las audiencias y demas instancias requeridas
"para la dEfIhlEIDn de medldqs del adolescente.

[ Tl

6. EJE[GIJIZHI' ac| |v|dades relacmhadas con los planes operativos de atencion a la poblacion
wctlrna del ‘conflicto armado interno.

7. Desarrnllar las actividades de atencién a los usuarios de acuerdo con los lineamientos
técnicos, pl‘ncesns y procedimientos de prestacion del servicio al ciudadano.

8. Realizar medlcmnes y analisis de la satisfaccion de los nifios nifias, adolescentes,
familias beneficiarias y ciudadania en general frente a la prestacién del servicio.

9. Efectuar seguimiento a nivel municipal, de la programacién de metas sociales y
asignacion de los recursos financieros para la operacion de los programas que

&3/ desarrolla el ICBF y hacer monitoreo a la ejecucion de estos.

10. Ejecutar y monitorear el sistema de focalizacion de los programas de del ICBF en el area
de su jurisdiccion.

\ www.icbf.gov.co
B3 IC8FColombia u @ICBFColombia @ @ickfeslombiaoiicial
Meiva Huila Calle 21 No. 1E - 40 Linea gratuita naciona: | ZBF
Telefonc: 8604700 C1 8O0OC 81 808C

S| Escaneado con CamScanner
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FAMILIAR Grupo Administrativo

Continuacion del certificado laboral de Alicia Maria Preciado Acosta. Pagina 2.

11. Colaborar con la elaboracion de estudios y analisis para determinar las problematicas de
la ninez, familias y comunidades teniendo en cuenta la poblacién objetivo del ICBF vy el
enfoque diferencial, en los municipios de jurisdiccién del Centro Zonal.

12. Apoyar la implementacion de las politicas, planes, programas, estrategias y proyectos
relativos a la seguridad alimentaria y nutricional.

13. Apoyar las acciones a desarrollar por los entes territoriales que forman parte del Sistema
Nacional de Bienestar Familiar, en los ejes de segundad hllmentana y nutricional, para
canalizar acciones y recursos, s e 2y,

14. Solicitar a las entidades Municipales del Sector Salud, que presten lasigcciones de salud
y nutricién para los beneficiarios de los servicigs'|CBF. S R

15. Apoyar en todos los aspectos la program cion y mumtnr&mrai‘la distribucion vy
seguimiento al suministro de Bienestarina pardros servicios del ICEF

16. Participar en el Proceso Administrativoide Restablecimiento de Derenhns conforme a la
normatividad vigente, los lineamientos techlcns 1&& /procesos y prucedlmlentus

17. Realizar la valoracion y seguimiento nutrlt:lonal a ’é'qnlescentes-ny su familia segun los
procedimientos establecidos, yjestablecer cnndlcmnes de amenaza o vulneracion.

18. Evaluar el entorno familiar ‘de. arigen del’ Jadulescente ‘teniendo en cuenta la
corresponsabilidad en la garantla de sSus clerecht:s Y proteccion integral, y proponer
acciones de prevencion! segun fac:tnrés*de riesgoy reallzar la valoracion profesional.

19. Reglstrar en el Slstema de mfn acion’ Mlslnnal SIM y' en la historia de atencion de los
ninos, ninas vy adulesnentes i S, mforrne%m va uracmnes y demas actuaciones que

#{'lt gl i
realicen el marco,de sus: cnmpatenclasq. iﬂ th i

K

20. Las demas funcmnes que= [d8an asngnédas por “la autoridad competente y que tengan
relacion dlrecta con Ia naturaleza del carq? y el area de desempeno.

fu,r e
r.-. I lg.!. '5

Que la funcmnarta Alicia Mdna F’remaﬂu‘ Acnsta se encuentra vinculada mediante

Nnmbramlentn mesmnal cumpliendo la jornada laboral del ICBF Regional Huila, de lunes a
wernes de 8: DD a.m. a’ 5 Q0 p.m. en Jui‘nada continua.

hﬂpl

_I:-n 'E"-!Eflr ||i?t

Se EKPIdE‘ en la ClUdEd de' Ne,l.‘u"a }3“05 veintiseis (26) dias del mes de Junio del afio 2019, a
solicitud de Ia mterﬁsada LRI

\.
'—;I-! J'J.I_ i

NUBIA VARGAS TRIVINO
Coordinadora Grupo Administrativo

Elaboro: Luz Marina Alarcén Lozano — Grupo Administrativo GJ
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JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA
C.C. 7.693.972 de Neiva
Fecha de Nacimiento: Neiva, 03 de Julio de 1973
Nacionalidad:; Colombiano
Estado Civil: Casado
Direccion: Autopista Norte Km. 33 Costado Occidental
Conjunto Parcelacion Aposentos — Casa 143
Sopo - Cundinamarca
Teléfono: (1) 885 5488
Celular: 313 403 1809
E-mail: johnbedoyac@hotmail.com

PERFIL LABORAL

Egresado de la Universidad Colegio Mayor de Nuestra Sefiora del Rosario como Economista, Especialista
en Finanzas de la Universidad Colegio Mayor de Nuestra Sefiora del Rosario, y titulado como corredor de
Bolsa en Operacion Bursatil de CESA - INCOLDA. En mi formacion como economista, he adquirido
conocimientos en planeacién, organizacion, direccion y control empresarial.

Con experiencia laboral como director de tesoreria, director financiero, director administrativo, gerente de
proyectos, Coordinador logistico, desempefiando funciones de control de presupuesto, flujos de caja y
proyecciones, indicadores de gestién, recaudo y control de cartera, manejo de personal, pago de
proveedores, facturacion. Asi mismo, como formulador y gestor de proyectos, maneje con destreza la
planeacion, mitigacion de riesgos y ejecucion de los proyectos de la empresa.

Poseo conocimientos en formulacion de proyectos, finanzas y administracion del riesgo financiero. Con
capacidad para planear, organizar, dirigir y controlar todos los procesos administrativos y logisticos de una
organizacion, con capacidad de liderazgo y trabajo en equipo.



FORMACION ACADEMICA

Titulo Obtenido: Bachiller Académico
Establecimiento: Gimnasio La Fragua - ASPAEN
Ciudad: Neiva — Huila

Aiio: Diciembre 1.991

Titulo Obtenido Economista
Establecimiento Universidad del Rosario
Ciudad: Bogota D.C.

Aio: Agosto 2007

Titulo Obtenido: Especialista en Finanzas
Establecimiento: Universidad del Rosario
Ciudad: Bogota D.C.

Afo: Febrero 2010

Titulo Obtenido: Operacion Bursatil - Corredor de Bolsa
Establecimiento: CESA - INCOLDA

Ciudad: Bogota D.C.

Aio: Agosto 2011

FORMACION COMPLEMEMNTARIA

Titulo Obtenido: Diplomado en Gestion del Riesgo

Establecimiento: BOLSA DE VALORES DE COLOMBIA - BVC DECEVAL
Ciudad: Bogota D.C.

Aio: Agosto 2012

Titulo Obtenido: Diplomado en Gerencia y Administracion Integral de Empresas
Establecimiento: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA

Ciudad: Bogota D.C.

Afo: Julio 2013

IDIOMAS

Inglés. nivel B1+ (Nivel Intermedio).



SOFTWARE a nivel de usuario

MS Office (Word, Excel, Power Point),
Microsoft Project.

HABILIDADES

Liderazgo y capacidad para trabajar en equipo.
Adaptable a cambios y trabajos bajo presién.
Capacidad de analisis.

EXPERIENCIA LABORAL

ENTIDAD: FINANCIERA ENERGETICA NACIONAL - FEN
CARGO: BACK OFFICE DIRECCION DE TESORERIA
TIEMPO LABORADO: 2006 - 2007

JEFE INMEDIATO: ALVARO GODOY ARTEAGA
FUNCIONES:

o Representar a la empresa individual o conjuntamente con el Director de Tesoreria, segun
corresponda, en todos los relacionados con el financiamientos de proyectos de produccion,
generacion, y distribucion de energia eléctrica.

e Controlar movimiento de las cuentas corrientes bancarias de la empresa, tanto en moneda
nacional como extranjera y que se deriven de mandatos que le confiera la junta directiva, en
especial en lo referido al control de créditos al sector energético, operaciones de comercio
exterior, suscripcién de documentos mercantiles y otros actos de comercio ejercido en el
Sistema Financiero, Servicio de Impuestos actos, contratos y operaciones Internos, Tesoreria
General de la Republica, Instituciones de Prevision y otros Organismos afines.

e Pagar oportunamente las remuneraciones del personal y las obligaciones de orden laboral,
previsional y de salud vigentes.

e Elaborar estados de informacién sobre compromisos y flujos de gastos, desembolsos de
créditos, e ingresos de recaudo.

o Cobrar y recuperar, recaudar y custodiar los valores y documentos que respaldan la gestion
financiera de la empresa.



ENTIDAD: FINANCIERA ENERGETICA NACIONAL - FEN
CARGO: DIRECCION DE TESORERIA (E).

TIEMPO LABORADO: 2007 - 2008

JEFE INMEDIATO: ALVARO PRADA

FUNCIONES:

o Clasificar y analizar los eventos presupuestarios.

o Control del Fujo de Caja.

e Mantener actualizado el Presupuesto de Caja Anual que el Ministerio de Hacienda define para
la Empresa.

e Elaboracion del Proyecto de presupuesto para el afio siguiente.

e Custodia y control de contratos y pagares de los desembolsos de créditos a empresas
productoras, generadoras y distribuidoras de energia eléctrica.

e Examinar, analizar y evaluar el movimiento de ingresos y egresos de la empresa.

o Presentar informes periddicos a la Vicepresidencia Financiera sobre la disponibilidad
financiera de la empresa.

ENTIDAD: AT&T LATIN AMERICA

CARGO: DIRECCION DE TESORERIA.
TIEMPO LABORADO: 2009 - 2011

JEFE INMEDIATO: JUAN GONZALO ALVAREZ
FUNCIONES:

e La administracién financiera de los recursos a corto plazo, a través de la oportuna obtencion y
generacion de flujos de ingresos y ejecucion de desembolsos de los recursos presupuestados.

e Lacoordinacion, desarrollo y mantencién de sistemas de informacion que le permitan un adecuado
registro y control presupuestario, y movimiento de fondos en lo conceriente a transacciones
financieras efectivas, devengadas y comprometidas que permitan satisfacer las necesidades de
informacion de los niveles operativos y de gestion de la empresa.

e Ejecutar la funcién de control del flujo de fondos con el fin de determinar la disponibilidad
presupuestaria en gastos de operacion, remuneraciones y fondos especiales para la oportuna
gjecucion financiera por parte de la empresa.

e Proponer al Vicepresidente Financiero y a casa matriz opciones de inversion en el mercado
financiero en periodos cortos, que permitan optimizar la rentabilidad del flujo de caja.

o Elaborar informes sobre la situacion financiera de corto plazo de la empresa, a través de estudios
financieros derivados de la administracién de los flujos y presupuestos de caja.

e Sugerir normas y procedimientos de caracter financiero referidas a la administracion de fondos,
registros y control presupuestario.



ENTIDAD: FAJOBE S.A.

CARGO: DIRECCION DE TESORERIA.
TIEMPO LABORADO: 2011 - 2013

JEFE INMEDIATO: ALEJANDRO REY PINZON
FUNCIONES:

o Responsable de la elaboracion, ejecucion y coordinacién presupuestaria, con el resto de las
unidades de la empresa.

o Responsable de preparar los estados financieros y entregar soporte a todas las unidades,
supervisando y manteniendo |la normativa contable de la empresa.

o Responsable de la gestion financiera de la empresa, analizando los usos alternativos que se
daran a los recursos financieros disponibles.

o Responsable de elaborar los anélisis e informes contables y financieros sugiriendo medidas
tendientes a optimizar resultados.

e Acargo de establecer y aplicar |as politicas generales de recursos humanos de la empresa.

e Responsable de la supervision de la funcién de abastecimientos y servicios que terceros
proveen ala empresa.

o Cumplir con lo establecido en el Sistema de Gestion Integrado de la empresa.

ENTIDAD: TRANSPORTES LOGISTICOS DEL SUR S.A.S.
CARGO: GERENTE

TIEMPO LABORADO: 2014 - 2016

JEFE INMEDIATO: JUNTA DIRECTIVA

FUNCIONES:

o Funciones administrativas de Planeacion, Organizacion, Mando, Coordinacion y Control.

o Administracion del capital de trabajo dentro de un equilibrio de los criterios de riesgo y
rentabilidad.

o Orientar la estrategia financiera para garantizar la disponibilidad de fuentes de financiacion y
proporcionar el debido registro de las operaciones como herramientas de control de la
gestion de la empresa.

o Evaluar el desempefio de sus subardinados, asi como la conjuncién de las tareas que ellos
realizan a los fines de los objetivos generales de la empresa.

o Determinar la inversion de fondos disponibles que no sean necesarios para las operaciones
inmediatas de la Sociedad.

ENTIDAD: GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

CARGO: COORDINADOR LOGISTICO

TIEMPO LABORADO: ACTUALMENTE

JEFE INMEDIATO: GLADYS CERQUERA (SOCIO)
FUNCIONES:

o Establecer plan de trabajo para la ejecucion de los eventos



e Organizar con anticipacion a los eventos la logistica, aspectos tecnicos y todo lo relativo al
montaje.

Dirigir y ordenar el equipo humano en funcion a distintos perfiles y tareas.

Coordinar administrativamente las labores que se deben desarrollar

Controlar el consumo de materia prima

Atender y toma decisiones en el desarrollo de los eventos

Socializar previo a la realizacion de los eventos los planes de emergencia

Las demas funciones que se requieran y se encuentran directamente relacionadas con el cargo.

ENTIDAD: GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
CARGO: ADMINISTRADOR
TIEMPO LABORADO: DESDE EL 1 DE FEBRERO DE 2018 A LA ACTUALIDAD

FUNCIONES:

o Dirigir y ordenar un grupo humano en funcién a distintos perfiles y tareas

o Desarrollar actividades coordinacion y comunicacion permanente para tratar todo lo relacionado con
la ejecucién del contrato.

e Garantizar el cumplimiento legal vigente para restaurantes y cafeterias

e Tomar las medidas necesarias correctivas y preventivas para el funcionamiento adecuado del
restaurante

o Verificar el cumplimiento de las normas higiénico sanitarias en los alimentos y en los manipuladores
de alimentos.

REFERENCIAS

GLADYS CERQUERA

Gerente

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Teléfono: 320 411 3279

Neiva — Huila

XIMENA POSADA

Gerente

SERPEL - SERVICIOS PETROLEROS
Telefono: 321 205 0034

Bucaramanga - Santander

JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA
C.C.7.693.972
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g’fm{j& Cerguera de ﬁedbya
%t: 36.147.801-6

Neiva, 30 de diciembre de 2023

LA SUSCRITA GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

CERTIFICA:

Que el sefior JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA identificado con cédula de ciudadania 7.693.972
presta sus servicios como ADMINISTRADOR DE RESTAURANTE en los contratos ejecutados en el
Centro de Formacién Agroindustrial La Angostura, cuyo objeto ha sido el suministro de alimentacion
para aprendices y trabajadores oficiales, desde el 1 de febrero de 2018 hasta la fecha, ejecutando
las siguientes funciones:

e Establecer plan de trabajo para la ejecucién de las diferentes actividades del restaurante

e Dirigir y ordenar un grupo humano en funcién a distintos perfiles y tareas.

e Coordinar administrativamente las labores que se deben desarrollar diariamente

e Controlar el consumo de materia prima

e Atender y toma decisiones en el desarrollo de las actividades diarias

e Socializar con el personal a su cargo los planes de emergencia

e Las demas funciones que se requieran y se encuentran directamente relacionadas con
el cargo.

Que el sefior JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA, ha demostrado actitud, capacidad y dedicacion
en las labores encomendadas, desempefiandolas a cabalidad en cuanto a su dinamismo, calidad y
cumplimiento.

Se expide a solicitud del interesado a los treinta (30) dias del mes de diciembre de 2023

[ - LER .

% ":" .u'.- - T L
"Gladys Cerquera de Bedoya =
CC. 36.147.801 de Neiva

Carrera 48 No. 6-159 Santorini 1 Casa 40 Cel. 3204113279 — Neiva









Y LA SECRETARIA GENERAL CERTIFICA QUE:

CONSEJO NACIONAL PROFESIONAL DE ECONOMIA
CONALPE : ‘ N

JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA

Documento de identidad No. 7693972

Se encuentra inscrito (@) como economista, segun matricsula
profesional No. 27891 expedida el 14 de Diciembre de 1998 con
base en titulo otorgado por el COLEGIO MAYOR DE NUESTRA
SENORA DEL ROSARIO.

La providencia anterior fue confirmada por el Consejo Nacional
Profesional de Economia mediante la resolucion No. 27891.

El economista no ha sido sancionado, su matricula profesional esta
vigente.

La presente solicitud se expide a solicitud del interesado(a) en la
ciudad de Bogota D.C. el 20 de Febrero de 2024 Es valida por 180
dias a partir de la fecha.

?Jadg;ﬂ'\'z;,.

JENNY PAOLA HERNANDEZ DUENAS
Secretaria General

Ao, carers 45 |Autopista Marte) Mo, 100 -12 0F 502 - Tel: 6352635 - 6350646 -Bogotd D.C. - e-mail: infodconal pegov.oo - wanw.oonal e gov.co



ANGELA CONSTANZA GUERRERO

DOCUMENTO DE IDENTIDAD
FECHA DE NACIMIENTO
LUGAR DE NACIMIENTO
ESTADO CIVIL

CIUDAD

DIRECCION

TELEFONO

E-MAIL

Hoja de vida Angela Constansa Guerrero

36.306.285

25 de junio de 1981
Valencia, Cordoba
Soltera

Neiva

Carrera 55 11-49 Reserva de la
Sierra

3148320571

angelaguerrero.aragones@gmail.com



mailto:angelaguerrero.aragones@gmail.com

Perfil Profesional

Cheff con amplia experiencia en labores de alta cocina, administracion de

cocinas y restaurantes, manejo de personal y demas actividades requeridas en
un restaurante.

Experiencia Laboral

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Cheff

2 de junio de 2023 al 30 de marzo de 2024

FUNDACION SOCIAL AMIGOS POR COLOMBIA
Cheff

1 de abril de 2024 al 31 de marzo de 2025

p o~

LA CONSTANSA GUERRERO ARAGONES
CC. 36.306.285 de Neiva

Hoja de vida Angela Constansa Guerrero



REPUBLICA DE COLOMBIA -~
IDENTIFICACION PERSONAL .. .
CEDULA DE CIUDADANIA e e

nomero 36.306.285
GUERRERO ARAGONES

FecA DE nacimienTo  20-JUN-1981
VALENGIA"© |
(CORDOBA) = |
LUGAR DE NAGIMIENTO
A F
L Gt EET.'U'.TUHA G.S_ FIH SE o
e 29-NOV-1999 NEIVA M l
B . FECHA Y LUGAR DE EXPEDICION Wi it
IETRAD ACIOMAL
LD ¥
| '..II : b .. .Il.

A 1500150-00R95002 - F-0NAB30G2A5.201 70408 00548524934 1 1394383440

Hoja de vida Angela Constansa Guerrero



GLADYS CERQUERA DE BEDOY A
mg Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

No. 008

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Certifica:
Cue ANGELA CONSTANSA GUERRERO ARAGOMES idertificada con cédula de ciudadania 36306285

prestd sus senvicios como AUXILIAR DE COCINA Y RESTAURANTE desde el 2 de junio de 2023 al 30 de
marza de 2024, en la ejecucion del siguiente contrato;

NUMERO CONTRATO: CO1.PCCNTR.S07T132

CONTRATANTE: SEMA CEFA HUILA

OBJETO DEL CONTRATO: PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS APRENDICES
¥ TRABAJADORES OFICIALES DEL CENTRC DE FORMACION
AGROINCUSTRIAL" DEL SENA REGIONAL HUILA

Atantamente,

_..-"_:,f:-’-:;'y..ﬂ - —— =
Gladys Cerquera de Eadof
C.C.N® 36.147.801 de Nei

Conjunte Santormi 1, Casa 40, Neiva, Hmla. Cel: 3204113279 - 3166250326 . Nit: 36147801-6

Hoja de vida Angela Constansa Guerrero



EL SUSCRITO REPRESENTAMNTE LEGAL
CERTIFICA:

Que ANGELA COMSTANSA GUERRERD ARAGOMNES identificada con cedula de ciudadania 26.306.285 de
Meiva labore en nuestra Fundacion como AUXILIAR DE RESTAURAMNTE desde el 1 de mayo de 2024
hasta el 31 de marzo de 2025, prestando sus servicios en la ejecucian del contrato con el SENA Centro
de Formacion Agroindustrial de Campoalegre.

Cue durante el periodo laborado la seniora Guerrero desempeno sus funciones con mucho compromiso
v responsabilidad en |as labores encomendadas.

Atentamente,

] W—A

ORGE MAURICIO GAITAN CORDOBA

C.C. 7.707.965 de Meiva (H)

R.L. FUNDACION S0CIAL AMIGOS POR COLOMBIA
Mit. 900.248.357-4

Telefono 3143785715

Correo electronico: contratacion @fundamigos.org

www . fundamigos.org

Hoja de vida Angela Constansa Guerrero
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REPUBLICA DE COLOMBIA
IDENTIFICACION PERSONAL
CEDULA DE CIUDADAMLA
1.079.175.951
L MEFCh

TRUJILLO SERRANO
APELLICOS
MARIA JURLETH

RCMLERES
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| [HUILA)
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PROFESIOMALES £V,
ASEQY MANTEMIMIENT!

NEH
TS
E

EL DEPARTAMENTO DE GESTION HUMANA
DENHE B.A.8
CERTIFICA QUE

El sefior(a) MARIA JURLETH TRUJILLO SERRANO identificada
con Cedula de Ciudadania N° 1.079.175.951 de Campoalegre
(Huila), labord con esta empresa desde el dia 03 de Enero de

2018 hasta €l dia 30 de Abril de 2018 desempefiando el cargo de
SERVICIOS GENERALES,

Se expide la presente certificacion en la ciudad de Bogota D.C., a
solicitud de la interesada a los (04) dias del mes de Mayo de Dos
" mil Dieciocho (2018).

Cordiaimente,

NHS S.AS.

MIT. 5T
ADRIANA BOTERO F.
Directora de Gestién Humana

‘e 63 48 Bogeed, 0.6, Gz 55 Mot e, 21+ 16 Ol Can 410 M, T6- 238

MESYSE-MOS6Ful 138 Somie Pecwn. rsiona: 211 66 B0 Tebtane: M35 15689 0 "
1776 76 - Cals 300 837 A 66 Calaler: 372 534 15 11 Celikar- 319 354 52 58 T
sktioeeHEn s s

o HERROAEGTSIN N peser acueGerauebrz L v £ e Tl




COMELONA DE LA NEGRA
DIRECCION: CALLE 36 # 9-15

CERTIFICA QUE:

La sefiora MARIA JURLETH TRUJILLD identificada con ndmero de cédula 1.079.175.951 de
C/gre, labord en esta empresa desde 22 de junio de 2018 hasta ol 15 de Diciembre de
2018 en el cargo de Auxiliar de Cocina, demostrando responsabilidad y honestidad en su
trabajo.

Para constancia $¢ firma la soliotud de la interesada a los 07 dias del mes de Enero de
2018,

ATENTAMENTE:

e

FM—“E_
SARYCRUZ
3323680909




GILADYS CERQUERA DFE BEDOYA
ed‘?ﬂ Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

No. 003

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Certifica:

Que la sefiora MARIA YURLET TRUJILLO SERRANO identificado con cédula de ciudadania 1079175951, ha
prestado sus servicios a esta empresa como AUXILIAR DE COCINA durante los siguientes periodos:

Desde el 2 de julio de 2016 hasta el 30 de abril de 2017
desde el 4 de febrero de 2019 hasta el 30 de marzo de 2020
desde el 1 de mayo de 2021 hasta el 31 de diciembre de 2021
Desde el 1 de febrero de 2022 hasta el 31 de marzo de 2023

La presente certificacion se expide a los treinta y un (31) dias del mes marzo de dos mil veintitrés (2023)

Atentamente,

e e T

' éladys Cerquera de Bedoya .
C.C. N° 36.147.801 de Neiva

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 3166250326 . Nit: 36147801-6



CARLOS ANDRES MENDEZ GARCIA

Lider en Gestion de la Inocuidad Alimentaria
Aveditor Interno 150 220002008

CERTIFICA QUE:

MARIA JURLETH TRUJILLO C.C 1.079.175.951
RESTAURANTE CERQUERA DE BEDOYA GLADYS NIT 36147801-6

Asistis y Aprobd a la capacitactim de Educaclén Sanitaria, Principios Bisicos de BPM y
Practicas Higiénicas en Manipulaciin de Alimentos de 10 Horas, segiin loestablecido en la

Resoducidn 2674 del 2003

Cludad de MNebva- Huila.

-
g‘ Se expide a los 15 dias del mes de febrero de 2023 en la

= N Carlos Andres Mendez Garcia
- ¥ Ing En Seguridad Industrial ¢ Higiene Ocupacional
‘, E-Mail: ingenierosstearlos@outlook com Celular 3023328683



JOSE GREGORIO TRUJILLO
SERRANO

Datos Personales

DOCUMENTO DE IDENTIDAD 80.115.450

FECHA DE NACIMIENTO 12 de abril de 1982
LUGAR DE NACIMIENTO Campoalegre, Huila
ESTADO CIVIL Soltero

CIUDAD Campoalegre
DIRECCION Carrera 12 No. 27-14
TELEFONO 3202178850

E-MAIL goyo1982@gmail.com

Hoja de vida José Gregorio Trujillo


mailto:goyo1982@gmail.com

Perfil Profesional

Operario con amplia experiencia en labores de apoyo culinario, administracion
de cocina, jefe de cocina y demas actividades requeridas en un restaurante.

Me presento con gran entusiasmo a su empresa para formar parte del
cumplimiento de metas planteadas en su mision.

Hoja de vida José Gregorio Trujillo Serrano



Experiencia Laboral

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Auxiliar de Cocina

1 de Marzo de 2020 al 30 de junio de 2020

1 de Marzo de 2021 al 31 de diciembre de 2021

JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO
cc. 80.115.450 Bogota

Hoja de vida José Gregorio Trujillo Serrano



Hoja de vida José Gregorio Trujillo Serrano



GLADYS CERQUERA DE BEDOY A
m&. Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Chuer JOSE GREGORIO TRUMILLC SERRANG con oidula de cudadania Mo, B0 115450, expodida en Bogots
[.C., proshd sus senicios a esta empresa como AUXILIAR DE ASED deade o 1 de marze al 30 de juno de
2020 v dal 1 de marzo al 31 de doembre do 2024, fecha en que 20 dio por lermmado o conbrado por malus

Bcuendo.

La presante corbficacdn se axpido  los doce (12) dias del mes aneno de doa mil veinlidds (2023

ey e —~

Cladys Carquens de Badoys
GG N® 36,147 801 de Neive

Congumte Santonma 1, Casa 40, Newva, Huala. Cel: 3166250326 - 320 4113279 Nae 361478016

Hoja de vida José Gregorio Trujillo Serrano




HOJA DE VIDA

atos Personales

HOMBRE lldefonso Esquivel Ordonez
DOCUMENTO DE IDENTIDAD 83.117.139 Santa Maria, Huila

FECHA DE NACIMIENTOD 17 de Agosto de 1981

LUGAR DE HACIMIENTO Santa Maria, Huila

ESTADO CIVIL Unidn Libre

CIUDAD Meiva- Huila

DIRECCION : Calle 1 bis A No 28 B 89 Pefidn redondo
TELEFONO 3507240466

E-MAIL esquivelalfonso24@gmail.com



Persona seria, responsable y con muchas ganas de trabajar, aprender v de aportar mis
conocimientos en el area, con don de gentes y comunicativo.

Aportando experiencia como trabajo de cara al arte culinario. Sin problemas para pasar
tiempo fuera del hogar.



Estudios

Estudios Primarios:

Estudios Secundarios:

Escuela: 1.E SANTA JUANA DE ARCO

Direccion: Santa Maria, Hufla
1988- 1194

Colegio: I.E SANTA JUANA DE ARCO

Direccion: Santa Maria, Huila
1995 1999



Experiencia Laboral

Gladys Cérquera

Cargo: Auxiliar de cocina

Funciones: Cocinero, atencion al publico.
Jefe Inmediato: Gladys Cérquera

Teléfono: 31133685429



Referencias Familiares

Alicia Guzman
La Vaca Fun

Jefe de cocina
3502777737

Yesica Guzman
Auxiliar de enfermeria
Medilaser

3112529965

Referencias Personales

Jesus David Puentes Tique
Auxiliar de sistemas

Offitec Colombia
3153048676

Edison Cruz

Independiente
3046441215

L Lehellp iy
ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL
C.C. 83.117
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
NIT 36147801-6

LA REPRESENTANTE LEGAL

CERTIFICA QUE:

ILDEFONSO ORDONEZ ESQUIVEL, identificado con cadula de ciudadania No.
83.117.139 desempefid el cargo como AUXILIAR DE COCINA, encargado del
alistamiento preliminar de los alimentos crudos para diferentes areas de la cocina,
durante los periodos del 06 de Febrero de 2014 al 16 de Diciembre de 2014, vy del
04 de Abril de 2015 al 15 de Diciembre de 2015, desempefiandose con un alto
sentido de responsabilidad, cumplimiento y manejo de buenas relaclones
interpersonales.

La presente certificacion se expide a solicitud del interesado.

Dado en Neiva a los 18 dias del mes de Diciembre de 2015.

e

oA e OB e . L
GLADYS CERQUERA DE B A

CARRERA 48 No. 6-152 NEIVA
CELULAR 3183728741



GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
NIT 36147801-6

LA REPRESENTANTE LEGAL

CERTIFICA QUE:

ILDEFONSC ORDONEZ ESQUIVEL, identificado con cedula de ciudadania No.
83.117.139 desempefid el cargo como AUXILIAR DE COCINA, encargado del
alistamiento preliminar de los alimentos crudos para diferentes areas de la cocina,
desde el 05 de Febrero de 2018 al 15 de Diciembre de 2018, desempefiandose
con un alto sentido de responsabilidad, cumplimiento y manejo de buenas
relaciones interpersonales.

La presente certificacion se expide a solicitud del interesado.

Dado en Neiva a los 20 dias del mes de Diciembre de 2018,

P e TR = . o
_//"GLADYS CERQUERA DE BEDGYA

CARRERA 48 No. 6-159 NEIVA
CELULAR 3183728741



HOJA DE VIDA

CONTACTO

® 3176210107

&4 trujilloserranofrancylorena@gmail.com

v

cra 13 # 20-03

Barrio mararay

Campoalegre huila

HABILIDADES

¢ Trabajo en equipo

e Comunicacion capacidad de adaptacion
¢ Comunicacion

e Creatividad

e Liderazgo

e Innovacién

NOMBRES Y APELLIDOS
Francy lorena Trujillo serrano




Francy lorena Truijillo serrano
Cc 1.083.838.326
Celular 3176210107




GILADYS CERQUERA DE BEDOY A
% Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Certifica:

Que FRANCY LORENA TRUJILLO SERRANO, con cédula de cludadania No.1.083,838.326, axpedda en
HobO, presis sus sendcios 3 e4is empresa como AUXILIAR DE COCINA desde ef 11 de julio de 2022 ol 30 de
abel de 2023 y desde & 1 de fetrero & 31 de marzo 2 2024, en la ejecucdn de 108 siguenies proyecios.

NUMERO CONTRATO. 41001292022

CONTRATANTE: ICEF REGIONAL HUILA

OBJETO DEL CONTRATO. CONTRATAR EL SERVICIO DE PREPARACION Y SUMINISTRO DE
ALMUERZOS PARA LOS SERVIDORES PUBLICCS CUE LASORAN EN
EL ICBF SEDE REGIONAL HULA Y SUS CENTROS ZONALES NEIVA Y
LA GAITANA, CONFORME LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

REQUERIDAS POR LA ENTIDAD
NUMERO CONTRATO CO1 PCCNTR 4334305
CONTRATANTE: SENA CEFA HUILA

OBJETO DEL CONTRATO. PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS APRENDICES
Y TRABAJADORES OFICIMES DEL CENTRO DE FORMACION
AGROINDUSTRIAL" DEL SENA REGIONAL HUILA.

Que la sedora Francy Locena, demostrd actiud, capacidad y dedicaciin en las labores encomendadas,
desempehidndolas 3 cabalkdad on cuanto 3 su dnamismo, calidad y cumphmiento
L3 presente cortficacion so expide a los veindres (23) dias del mes d¢ enero de dos mil veintonce (2025)

Alsniamenis,

. d’.;_-_: - . oy
a
CC.N* 38.147”160;



Datos del ciudadano

Sefor(a) FRANCYLORENATRUJILLOSERRANO identificado(a) con Cédula de
ciudadania Nimero 1083838326.

El ciudadano no presenta antecedentes

Senor(a) ciudadano(a): la expedicion del certificado de antecedentes disciplinarios de la
Procuraduria General de la Nacion es gratuita en todo el pais.
Fecha de consulta: jueves, febrero 06, 2025 - Hora de consulta: 16:57:10

El certificado de antecedentes ordinario, refleja las anotaciones de las providencias
ejecutoriadas por el término de la sancion impuesta, asi como las inhabilidades impuestas
por la autoridad competente y las automaticas que ordena la Constitucion Politica y la Ley
en Colombia.

El certificado de antecedente especial, refleja todas las anotaciones que figuren en el
certificado ordinario, mas las inhabilidades intemporales previstas en la Ley para algunos
cargos de la administracion pUblica, tales como los de eleccion popular.

DATOS PERSONALES, si los Nombres que aparecen en la consulta del certificado son
inexactos, por favor de clic aqui para realizar la actualizacion segun los datos de la
REGISTRADURIA NACIONAL DEL ESTADO CIVIL, si luego de este paso los datos siguen erréneos
por favor dirijase a la Registraduria mas cercana. Mayor informacion en
http://www.registraduria.gov.co/

Para ver este documento necesita Acrobat Reader. Si no lo tiene, haga clic aqui para
descargarlo gratis.



Consultaen linea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

La Policia Nacional de Colombia informa:
Que siendo las 04:58:45 PM horas del 06/02/2025, el ciudadano identificado
con:
Cédula de Ciudadania N° 1083838326
Apellidos y Nombres: TRUJILLO SERRANO FRANCY LORENA

NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES
de conformidad con lo establecido en el articulo 248 de la Constitucion Politica
de Colombia.

En cumplimiento de la Sentencia SU-458 del 21 de junio de 2012, proferida por
la Honorable Corte Constitucional, la leyenda “NO TIENE ASUNTOS
PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES” aplica para todas
aquellas personas que no registran antecedentes y para quienes la autoridad
judicial competente haya decretado la extincién de la condena o la prescripcion
de la pena.

Esta consulta es valida siempre y cuando el nimero de identificacion y
nombres, correspondan con el documento de identidad registrado y solo aplica
para el territorio colombiano de acuerdo a lo establecido en el ordenamiento
constitucional.

Si tiene alguna duda con el resultado, consulte las preguntas frecuentes o
acérquese a las instalaciones de la Policia Nacional mas cercanas.




ADMINISTRADORA DE LOS RECURSOS DEL SISTEMA GENERAL
DE SEGURIDAD SOCIAL EN SALUD - ADRES

Informacién de afiliacion en la Base de Datos Unica de Afiliados — BDUA en el
Sistema General de Seguridad Social en Salud

Resultados de la consulta

Informacion Basica del Afiliado :

TIPO DE IDENTIFICACION cC
NUMERO DE IDENTIFICACION 1083838326
NOMBRES FRANCY LORENA
APELLIDOS TRUJILLO SERRANO
FECHA DE NACIMIENTO ok [ [k
DEPARTAMENTO HUILA
MUNICIPIO CAMPOALEGRE
Datos de afiliacion :
ACTIVO NUEVA EPS S.A. CONTRIBUTIVO 01/11/2024

|Fecha de Impresi6n: | 02/06/2025 17:02:10 |Estacién de origen:|  192.168.70.220 |

La informacién registrada en esta pagina es reflejo de lo reportado por las entidades
del Régimen Subsidiado y el Régimen Contributivo, en cumplimiento de la Resolucién
1133 de 2021 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y las Resoluciones 2153 de
2021y 762 de 2023 de la ADRES, normativa por la cual se adopta el anexo técnico,
los lineamientos y especificaciones técnicas y operativas para el reporte y
actualizacién de las bases de datos de afiliacion que opera la Administradora de los
Recursos del Sistema General de Seguridad Social en Salud - ADRES”.



HOJA DE VIDA

PARA SOLICITUD DE EMPLEO

Fecha
[D 08 ‘M 04 IA 2025

Empleo o cargo en el que esta interesado

Cadigo cargo

. INFORMACION

(*) Respuesta opcional

GENERAL

( Apellido(s) del aspirante Nombre(s) del aspirante A

Giraldo Torrez Jenny Beatriz

Direccién domicilio / Barrio Ciudad

Vereda la vega Campoalegre Neiva Huila

Teléfono No. Celular

3028392657 3028392657

Correo electrénico Nacionalidad

jennygiraldoo250@gmail.com Colombiana L

Profesion, ocupacion u oficio (*) Estado civil Afios de experiencia laboral )
| Auxiliar de cocina casada 20 afios )

DOCUMENTACION (**) Respuesta opcional

Cédula de ciudadania: N° 1079172354

Extranjeria: [ | Expedidaen: 4 marzo2004

(**) Libreta militar N°

Distrito N°

Primera clase: |:|

Segunda clase: |:|

Tarjeta profesional N°

¢Tiene vehiculo?

L si[ ] No[ ]

Licencia de conduccion N°

Categoria

J

Il. INFORMACION PERSONAL

¢En qué empresa?
Sena la Angostura

f,;Esté trabajando actualmente?

si[X] No| |

Tipo de contrato

Empleado
Independiente|:|

que trabajan en Sj

¢Trabajo antes en ¢Solicité empleo antes en Fecha ¢Lo recomienda alguien Nombre
estaempresa? estaempresa? de esta empresa?
Si|X | No Si No | X Si No | X Dependencia
| s 27 w2 s 2022 | L]
¢Tiene parientes Nombre ¢Como tuvo conocimiento de la existencia de la vacante?

[ amigo  X]

Anuncio

esta empresa? No Dependencia

Por medio de agencia |:| Otro |:| fCual?

¢En qué ciudad o poblacion ha vivido la mayor parte de su vida?

Campoalegre

(En qué ciudades o regiones del pais ha trabajado?

campoalegre

¢Aceptaria trabajar en una ciudad o

sitio distinto al inicialmente contratado? i

o []

Si

Vive en casa:  ;Familiar? | ) Nombre del arrendador Teléfono ¢Hace cuanto tiempo reside en este lugar?
¢Propia7 | ¢Alquilada?
¢Actualmente tiene algin |:| Describalo e indique su valor mensual ¢Cuanto suman sus obligaciones econdmicas mensuales?
ingreso adicional?

No [ $
¢Por qué conceptos? ¢Cuanto es su aspiracion salarial?

$

¢Cual(es) es(son) su(s) principal(es) aficion(es)? ¢Practica algun deporte? ¢Cual(es)?

No

si ] N ¢Cual(es)?

¢Alguna vez ha obtenido distinciones o reconocimientos por su desempefo en actividades deportivas, culturales, sociales, etc.?

s [ ] wo Cuil(es)?

¢Pertenece a algun tipo de asociacion comunitaria, deportiva, cultural, etc.?

OBJETIVO Mencione brevemente que expectativas tiene a nivel laboral, educativo y personal e indique como planea hacerlas realidad.

\

Todo sin fines lucrativos.

© LIBRE Permitida toda reprodi


mailto:jennygiraldoo250@gmail.com

IIl. INFORMACION FAMILIAR

Nombre esposa(o) o compaiiera(o)

Profesion, ocupacién u oficio

Empresa donde trabaja

Willer Tovar Alvarado campesino campo

Cargo actual Direccion Teléfono Ciudad
regador Vereda la Vega campoalegre 3184795786 Neiva Huila
N° de personas que dependen Parentesco Edades
econémicamente del solicitante esposo e hijOS 49,19,18,14

Nombre(s) padre(s)
Martha Amparo Torrez,

Profesion, ocupacion u oficio
oficios varios

Teléfono(s)

Edison Giraldo

oficios varios

Nombre(s) hermano(s)
Luz Adriana Giraldo Torrez

Profesion, ocupacion u oficio
trabajo independiente

Teléfono(s)

Jonathan Alexander Giraldo Torrez

oficios varios

IV. EDUCACION Y APTITUDES

ANO DE

ANOS

ESTUDIOS FNALZAGION CRsaoos  TITULO OBTENIDO NOMBRE DE LA INSTITUCION CIUDAD
Primaria 5 5 | Basica primaria Institucion Educativa Ecopetrol Campoalegre
Bachillerato 11 11 Institucion Educativa Ecopetrol Campoalegre

Clésico Técnico |:|
Comercial|:| 0tro|:|

Educacion Superior

Técnico|:|

Postgrados

Otros: cursos, diplomados,
seminarios

Intensidad horaria

Nombre del programa

Institucion

¢Cursa estudios actualmente?

si[ ] nNo[X]

¢Qué tipo de estudios?

Duracion (afios, semestres, meses)

Afio / semestre que cursa

Nombre de la institucion

Horario

Diurno Fin de semana

A distancia

Nocturno

OTROS CONOCIMIENTOS: Indique el grado de dominio R -Regular, B - Bien, MB - Muy Bien

sistemas si[ | No[X] | 1. R| B|MB|3. R|B|MmMB

¢Programa(s) que maneja? | 2. R| B| MB| 4 R| B MBI
Idiomas Lectura Escritura Hablado

si ] mo[X] |1 R[B[m8] [ R] B[mB] [R] B[MmB|

¢Qué idioma(s) conoce? | 2. R | B |MB R| B | MB R| B MBI

\_ Nota: en caso de ser contratado(a) favor preparar toda la documentacion. J

V.

TRAYECTORIA POR EMPRESAS

MARQUE CON UNA EQUIS (X) EN QUE CLASE DE EMPRESA(S) HA TRABAJ

0 Y EN QUE AREA(S) DE ESTA(S) EMPRESA(S) SE HA DESEMPENADO

EMPRESAS POR ACTIVIDADES ECONOMICAS (*)

AREA DE LA EMPRESA

AGRICULTURA Metalurgia I:l FINANCIERO

GANADERIA / AVICULTURA |:| Maquinaria |:| INMOBILIARIO

MINERIA [ ] Automotores [ ] INFORMATICO

HIDROCARBUROS ] Muebles [ ] sAwp

INDUSTRIA ]  Reciclaje [ ] Eepucacion
Alimentos y Bebidas |:| OTROS (;Cudles?) |:| SEGUROS
Tabaco (] [] TURISMO/RECREACION
Textiles y Confecciones |:| |:| OTROS SERVICIOS
Cuero y Calzado |:| ELECTRICIDAD / GAS / AGUA |:| Asesorias Profesionales
Papel y Carton |:| CONSTRUCCION |:| Servicios Temporales
Editorial y Artes Gréficas |:| COMERCIO |:| Seguridad Vigilancia
Quimico y Farmacéutico |:| HOTELES Y RESTAURANTES |:| OTROS SECTORES
Caucho y Plastico [ ]  TRANSPORTEYALMACENAMENTO [ ]

\__ Vidrio, Ceramica y Cemento |:| COMUNICACIONES |:|

DOEoooEEDOo000

Administracion |:| Personal |:|
Auditoria |:| Sistemas |:|
Bodega Tesoreria
Compras |:| OTRAS(;,CuéIes?)D
Contabilidad |:|

Costos |:|

Crédito y Cobranzas |:|

]
Finanzas |:|

Gerencia General |:|

Disefio

Impuestos |:|
Mercadeo |:|
Produccion |:|
Publicidad |:|

(*) Resumen Clasificacion Industrial Actividades Econémicas



VIi. EXPERIENCIA LABORAL

FAVOR RELACIONAR LOS ULTIMOS TRES EMPLEOS QUE USTED HA DESEMPENADO, COMENZANDO POR EL ULTIMO O ACTUAL. S| NECESITA DAR MAS
DETALLES UTILICE UNA HOJA POR SEPARADO. ESTOS DATOS SERAN VERIFICADOS Y SU MANEJO SERA CONFIDENCIAL.

(" Nombre de Ia dltima o actual empresa Direccion Teléfono(s) h
Restsurante el buen sabor Campoalegre
Cargo Nombre de su jefe inmediato Fecha de ingreso Fecha de retiro
Auxiliar de cocina Bersabe Rodriguez p 16 [m 02 [a 2019 [0 3 |m 04 [a 2021
Total tiempo servido Sueldo inicial Sueldo final o actual Cargo(s) desempenado(s) por usted
1 afio y 4 meses $ 400.000 $ 400.000 Auxiliar de cocina
Funciones realizadas
oficios varios
Logros obtenidos
(X [ ] []
Tipo de contrato: Indefinido ¢Cuanto tiempo? Contrato directo con la empresa Otro ¢Cual?
Fijo 1 afio| X | [ Coltrato por medio dial [ ] [ ]
Horario de trabajo: Tiempo completo . Tiempo Por horas Jornada: Diurna Nocturna Otra jornada
Motivo del retiro
termino de contrato
(" Verificacion (Espacio exclusivo para el entrevistador) )
Nombre de la empresa Direccion Teléfono(s)
Nombre de su jefe inmediato Cargo Fecha dP ingreso | Fecha dF retiro |
D M A D M A
Total tiempo servido Sueldo inicial Sueldo final o actual Cargo(s) desempeiiado(s) por usted
$ $
Funciones realizadas
Logros obtenidos
Tipo de contrato: Indefinido ¢Cuanto tiempo? Contrato directo con la empresa Otro ¢Cuadl?
Fijo [ ] [_coftrato por medio o agenbi [ ] [ ] [ ]
Horario de trabajo: Tiempo completo Y2 Tiempo Por horas Jornada: Diurna Nocturna Otra jornada
Motivo del retiro
(" Verificacion (Espacio exclusivo para el entrevistador) )
Nombre de la empresa Direccion Teléfono(s)
Nombre de su jefe inmediato Cargo Fecha d}e ingreso | Fecha dF retiro |
D M A D M A
Total tiempo servido Sueldo inicial Sueldo final o actual Cargo(s) desempeiiado(s) por usted
$ $
Funciones realizadas
Logros obtenidos
Tipo de contrato: Indefinido ¢Cuanto tiempo? Contrato directo con la empresa Otro ¢Cual?
Fijo [ ] [_coltrto por mesio o agenbi [ ] [ ] [ ]
Horario de trabajo: Tiempo completo . Tiempo Por horas Jornada: Diurna Nocturna Otra jornada
Motivo del retiro
Verificacion (Espacio exclusivo para el entrevistador)
INFORMACION DE SEGURIDAD SOCIAL (Relacione las entidades a las que actualmente esta afiliado)
¢Entidad promotora de salud (EPS)? < o ’;‘ Fecha de afiliacion g:; ¢Fondo de pensiones? si | No
\_:Cual? EPS Sanitas § i ¢Cual? )

Fecha de afiliacion:



VIil. REFERENCIAS PERSONALES

Relacione dos nombres de personas distintas a familiares o empleadores

Nombre Ocupacion Direccion Teléfono
1.-
Nombre Ocupacion Direccion Teléfono
2.-
Nombre de un familiar que podamos contactar en caso de no localizarlo a usted directamente
Nombre Ocupacion Direccion Teléfono
3.-
- J
rVerific:acit.')n (Espacio exclusivo para el entrevistador) h
1.-
2.-
G- J
H 1
Autorizo pedir informacion [ I mportante'

de mi Hoja de Vida
sin ninguna restriccion. Marque
conuna X

Este es un formato de distribucion GRATUITA, puede buscarlo en la Web,
puede imprimir 6 enviar este formato por correo electrénico sin restricciones.

Nota importante
Favor no llamar por teléfono, ni concurrir a
preguntar por el resultado de esta solicitud.
Nosotros le avisaremos, gracias.

Certificacion
Para todos los efectos legales, cerifico que
todas las respuestas e informaciones anotadas
por mi, en el presente formato son veraces.

Firma del solicitante

/“" 7 ot~

ENTREVISTA C.C. PRI
NOMBRE DEC ENTREVISTADOR a-Entrevista—] -
Vil. ADMINISTRACION PROCESO DE SELECCION (Espacio exclusivo para el empleador)
2.-
ALGUNOS ASPECTOS IMPORTANTES PARA EL CARGO, R -Regular, B - Bien, MB - Muy Bien
Aspectos | g, | eomnde | Aspectos | g, | esdinde, Otros aspectos
Puntualidad | R | B [MB| R [ B | MB| ecchheio®t | R | B (MB| R| B [MB
Aceptables motivos
Presentacion R| B|MB| R| B|MB deretiro de cargos R| B|MB| R| B|MB
Aspecto s | R| B |MB| R| B [MB| Seaustaalperii| R B (MB| R [ B |MB
Facilidad de R|B|MB| R| B|MB R|B|MmMB| R| B|MB
expresion
CONCLUSIONES DE LA ENTREVISTA
Primer entrevistador
Segundo entrevistador
Contratese a partir del Sueldo
Candidato seleccionado definitivamante Si No $
Candidato elegible préximamente si No Cargo Tipo de contrato
Referencias verificadas por Primer entrevistador [ | | Segundo entrevistador Firma de quien autoriza contratacion







EL SUSCRITO REPRESENTANTE LEGAL
CERTIFICA:

Que JENNY BEATRIZ GIRALDO TORRES identificada con cédula de ciudadania 1.079.172.354 de Neiva
laboré en nuestra Fundaciéon como AUXILIAR DE COCINA desde el 1 de abril de 2024 hasta el 31 de
marzo de 2025, prestando sus servicios en la ejecucién del contrato con el SENA Centro de Formacion
Agroindustrial de Campoalegre.

Que durante el periodo laborado la sefiora Giraldo Torres desempefié sus funciones con compromiso
y responsabilidad en las labores encomendadas.

Atentamente,

PP d e i’rwé)'
ORGE'MAURICIO GAITAN CORDOBA
C.C. 7.707.965 de Neiva (H)
R.L. FUNDACION SOCIAL AMIGOS POR COLOMBIA
Nit. 900.248.357-4
Teléfono 3143785715
Correo electronico: contratacion@fundamigos.org

ntr ion@fundami ,Oor
www.fundamigos.org




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
edéﬂ Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

No. 015

GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
Certifica:

Que la sefiora JENNY BEATRIZ GIRALDO TORRES , identificada con cédula de ciudadania
1.079.172.354, presto sus servicios a esta empresa como AUXILIAR DE COCINA desde el 1 de
enero de 2022 hasta el 31 de diciembre de 2022, con un contrato a término fijo,.

La presente certificacion se expide a solicitud de la interesada a los veinticuatro (24) dias del mes de
octubre de dos mil veintitrés (2023)

Atentamente,

[
- Y

——
s T —— L Jr__,.-;:_

Gladys Cerquera de Bedoya /
C.C. N° 36.147.801 de Neiva

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 3204113279 - 3166250326 . Nit: 36147801-6




ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E lmq\rul#nl ALIMEMTARIA

| PRI IE) OfR

Plan de Capacitacion En Buenas Practicas De Manufactura E
Higiene De Alimentos

ELABORADO POR:

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024

ANO 2025

k (+57) 316 3344761 @ Meiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com




ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

OBJETIVOS

v' Brindar conocimientos esenciales para el empresario y el equipo de operarios o
manipuladores de alimentos para un mejor desempeno en su trabajo: El manejo e
inocuidad de los alimentos.

METODOLOGIA

El plan de capacitacion se desarrolla se realiza por un capacitador (ingeniero de alimentos)

y el material esta basado en el RESOLUCION 2674/2013, la 5109/2005.

PLAN DE CAPACITACION DE CAPACITACION ANO 2025

UNIDAD OBJETIVO DE LA UNIDAD FECHAS RESPONSABLE LUGAR
Principios basicos del KELLY YANIRA
manipulador de MURCIA GARZON
alimentos . 04/02/2025 Encuentro presencia
. Asesor externo instalaciones fundacion
tF)’I'ar) de saEneamlerIﬂo a2 am amigos por lo nuestro.
asico. n os
restaurantes. OBJETIVO brindar
- conocimientos basicos
Alimentos de mayor| requeridos en las buenas
riesgo en salud publicay | practicas de manufactura
i alimentaria.
Fotulado almentari. | KELLY YANIRA Encuentro presencia
: 04/02/2025 | MURCIA GARZON instalaciones fundacion
:Enferm?gades 2a6pm amigos por lo nuestro.
ransmitidas por
alimentos.  Protocolos
de verificacion .
CUMPLIMIENTO
ASISTENCIA 10 HORAS

, (+57) 316 3344761

@ Neiva - Huila - Colombia

@ aseindustrialkm2021li@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL ASEINDUSTRIAL

CAPACITACIGN | INNOVASION AUIMENTARTZ APACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

MARIA JURLET TRUJILLO SERRANO
C.C. 1079175951

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674,/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

Vence: 05/02/2026

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Plan de saneamiento basico. En los | Practicas de _Manufactura Taller tedrico

7212 am restaurgntes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.

Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance:
publica y la cadena de frio. rotulado -

04/02/2025 alimentario. . — __ — —

226 pm Plgn qe saneam_lento limpieza y | Socializar la Igglsla0|on sanltgna a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.

Principios basicos del manipulador de
alimentos .
Intensidad | 10 horas

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

'.. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021i@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JENNY BEATRIZ GIRALDO
C.C. 1079172354

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674,/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Platn detsaneamlento basico. En los Practlclzas de 'Mr—.\lntcjjfactuc;a Taller tedrico

7212 am restaurantes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.

Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance :
publica y la cadena de frio. rotulado

04/02/2025 alimentario. : . __ — ——

226 pm Plgn de saneam_lento limpieza vy | Socializar la Ifaglslamon sanltgrla a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.

Principios basicos del manipulador de
alimentos .
Intensidad | 10 horas

Vence: 05/02/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

'.. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021i@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL ASEINDUSTRIAL

CAPAGITACION E INNOVACION ALIMENTARIE ADACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

FRANCY LORENA TRUJILLO SERRANO
C.C 1083838326

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Platn detsaneamlento basico. En los | Practicas de 'Manufactura Taller tedrico

7212 am restaurantes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.

Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance :
publica y la cadena de frio. rotulado -

04/02/2025 alimentario. : . __ — ——

226 pm Plgn de saneam_lento limpieza vy | Socializar la Ifaglslamon sanltgrla a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.

Principios basicos del manipulador de
alimentos .
Intensidad | 10 horas

Vence: 05/02/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

'.. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021i@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

ILDEFONDO ORDONEZ ESQUIVEL
C.C 83117139

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674,/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Platn detsaneamlento basico. En los | Practicas de 'Manufactura Taller tedrico

7212 am restaurantes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.

Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance :
publica y la cadena de frio. rotulado -

04/02/2025 alimentario. . —— — — —

226 pm Plan de saneamiento limpieza y | Socializar la legislacion sanitaria a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.

Principios basicos del manipulador de
alimentos .
Intensidad | 10 horas

Vence: 05/02/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

'.. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021i@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA ASEINDUSTRIAL
: CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JOSE GREGORIO TRUIJILLO SERRANO
C.C 80115450

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674,/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA

Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Plan de saneamiento basico. En los | Practicas de 'Manufactura Taller tedrico

7a12am restau'ra.ntes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.
Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance:
publica y la cadena de frio. rotulado

04/02/2025 alimentario. : — __ — ——

2a6pm Pla'm Qe saneamiento limpieza y | Socializar la legislaciéon sanitaria a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.
Principios basicos del manipulador de
alimentos .

Intensidad | 10 horas

Vence: 05/02/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

'.. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021i@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL ASEINDUSTRIAL

CAPAGITACION E INNOVACION ALIMENTARIE ADACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JOSE GREGORIO TRUJILLO SERRANO
C.C 80115450

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos el dia 4 de febrero de 2025, dando cumplimiento a la
resolucion 2674/2013.

Plan de capacitacion

Dado en Neiva -Huila el dia 05 de febrero de 2025

FECHAS | UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos del manipulador de | Generar una cultura de
alimentos. inocuidad y Buenas

04/02/2025 Platn detsaneamlento basico. En los | Practicas de 'Manufactura Taller tedrico

7212 am restaurantes. . en el manipulador de practico
Requisitos para el almacenamiento, | alimentos
control de temperaturas alimentos
perecederos y no perecederos.

Alimentos de mayor riesgo en salud Alcance :
publica y la cadena de frio. rotulado -

04/02/2025 alimentario. : . __ — ——

226 pm Plgn de saneam_lento limpieza vy | Socializar la Ifaglslamon sanltgrla a todas las
desinfeccion, manejo adecuado de | personas manipuladoras de alimentos.
residuos.

Principios basicos del manipulador de
alimentos .
Intensidad | 10 horas

Vence: 05/02/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

'.. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021i@gmail.com
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CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARLA

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JHON LEONARDO BEDOYA
C.C. 7.693.972

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos los dias 11, 18, 25 de enero de 2025, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Plan de capacitacion

FECHAS UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos de los manipuladores de | Generar una cultura de
alimentos, (res.2674/2013). inocuidad 'y  Buenas
11/01/202 — - . - -
4 a7 pm Requisitos para el almacenamiento, control | Practicas de .Manufactura Taller tedrico practico
de temperaturas alimentos perecederos y no |en el manipulador de
perecederos. alimentos
Rotulacion y control de calidad en equipos de Alcance:
18/01/2025 | rEmgeracion. . — — __ —
2a5pm Plan de saneamiento limpieza vy |Socializar la legislacién sanitaria a todas las

desinfeccion, manejo adecuado de residuos. | personas manipuladoras de alimentos.
25/01/2025 | Control de  alimentos  preparados vy
8a11am |despachados

Intensidad 10 horas

Dado en Neiva -Huila el dia 27 de enero de 2025

Vence: 29/09/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

'.. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021i@gmail.com
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ASEINDUSTRIAL

CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARLA

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

ALICIA MARIA PRECIADO ACOSTA
C.C. 35.536.247

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos los dias 11, 18, 25 de enero de 2025, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Plan de capacitacion

FECHAS UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos de los manipuladores de | Generar una cultura de
alimentos, (res.2674/2013). inocuidad 'y  Buenas
11/01/202 — - . - -
4 a7 pm Requisitos para el almacenamiento, control | Practicas de .Manufactura Taller tedrico practico
de temperaturas alimentos perecederos y no |en el manipulador de
perecederos. alimentos
Rotulacion y control de calidad en equipos de Alcance:
18/01/2025 | "efrigeracion. : — — ___ —_
2a5pm Plan de saneamiento limpieza vy |Socializar la legislacién sanitaria a todas las

desinfeccion, manejo adecuado de residuos. | personas manipuladoras de alimentos.
25/01/2025 | Control de  alimentos  preparados vy
8a11am |despachados

Intensidad 10 horas

Dado en Neiva -Huila el dia 27 de enero de 2025

Vence: 29/09/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

'.. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021i@gmail.com
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CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARLA

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA
AUTORIZADOSSD RE. 1953/2024
SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:

JORGE HERNANDEZ BELTRAN
C.C. 5.956.624

Asistio y aprobo satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacion sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos los dias 11, 18, 25 de enero de 2025, dando cumplimiento
a la resolucion 2674/2013.

Plan de capacitacion

FECHAS UNIDAD OBJETIVO METODOLOGIA
Principios basicos de los manipuladores de | Generar una cultura de
alimentos, (res.2674/2013). inocuidad 'y  Buenas
11/01/202 — - . - -
4 a7 pm Requisitos para el almacenamiento, control | Practicas de .Manufactura Taller tedrico practico
de temperaturas alimentos perecederos y no [en el manipulador de
perecederos. alimentos
Rotulacion y control de calidad en equipos de Alcance:
18/01/2025 | "efrigeracion. : — — ___ —_
2a5pm Plan de saneamiento limpieza vy |Socializar la legislacién sanitaria a todas las

desinfeccion, manejo adecuado de residuos. | personas manipuladoras de alimentos.
25/01/2025 | Control de  alimentos  preparados vy
8a11am |despachados

Intensidad 10 horas

Dado en Neiva -Huila el dia 27 de enero de 2025

Vence: 29/09/2026

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

'.. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021i@gmail.com
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CAPACITACION E INNOVACION ALIMENTARIA

ASEINDUSTRIAL
CAPACITACION E INMOVACION ALIMENTARIA
RESOLUCION 1679/2023
SECRETARIA DE SALUD DEFARTAMENTAL HUILA

CERTIFICA QUE:
NANCY ALEJANDRA SUAZA TRUIJILLO
CC. 1.079.175.951

Asistio y aprobé satisfactoriamente el curso de actualizacion en educacién sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos los dias 21y 22 de febrero de 2024, dando cumplimienta
a la resolucion 2674/2013.

Dado en Neiva -Huila el dia 29 de julio de 2024.

Vence: g9/07/2025

P e

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS
T.P.25254194057

. (+57) 316 3344761 @ Neiva - Huila - Colombia @ aseindustrialkm2021@gmail.com




Kelly Yanira Murcia garzén

Ingeniera de alimentos

HOJA DE VIDA

KELLY YANIRA MURCIA GARZON
INGENIERA DE ALIMENTOS

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Kelly Yanira Murcia garzén

Ingeniera de alimentos

DATOS PERSONALES

NOMBRE: KELY YANIRA MURCIA GARZON
CEDULA DE CIUDADANIA: 36305196

Fecha de nacimiento: Enero 20 de 1981
Edad: 41 afnos

Estado civil: Casada

Hijos: 2 hijos

Lugar de residencia: Neiva _ Huila
DIRECCION DE RESIDENCIA: cll 22B # 51-24
TELEFONOS:608 8639321 — 3163344761
TARJETA PROFESIONAL: 25254194057 CND
E-MAIL: aseindutrialkm2021@gmail.com aseindustrial17@gmail.com

ESTUDIOS REALIZADOS

Universidad Abierta Y A Distancia UNAD

UNIVERSITARIOS . :
Neiva — Huila

TITULO OBTENIDO Ingeniera De Alimentos

TITULO DE LA TESIS Determinacién Microbioldgica Y Fisica
Quimica En Productos Lacteos En Las
Fabricas De Productos Lacteos En La
Ciudad De Neiva

POS-GRADO UNIVERSIDAD DEL ROSARIO
Programa De Especializacion.
Especialista En Gerencia En Gestidon

TITULO OBTENIDO Humana Y Desarrollo Organizacional.

CURSOS SG_S_CO_I_,OMBIA S.A. (sistema services
certificacion)

TITULO OBTENIDO Auditor en HACCP & BPM

CURSO: FORMACION DE AUDITORES INTERNOS

HSEQ.NTC ISO 9001:2015, NTC
ISO 14001:2015 Y OHSAS 18001:2007

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Kelly Yanira Murcia garzén

Ingeniera de alimentos

TITULO OBTENIDO Auditor interno en HSEQ.NTC ISO
9001:2015, NTC
ISO 14001:2015 Y OHSAS 18001:2007

ACTUALIZACION LINEAMIENTO TECNICO PAE
Actualizacion Resolucion 29452 DE 2017.
MINISTERIO DE EDUCACION
NACIONAL — PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR PAE.

EXPERIENCIA PROFESIONAL

CONTRATOS CON EL SECTOR PUBLICO:

ALCALDIA DE NEIVA SECRETARIA DE EDUCACION MUNICIPAL:

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacién municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 16 de octubre al 30 de diciembre de 2014.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacién municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 12 de febrero al 11 de diciembre de 2015.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacién municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 2 de mayo al 1 de diciembre de 2016.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de

educaciéon municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Kelly Yanira Murcia garzén

Ingeniera de alimentos

de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 24 de febrero al 30 de diciembre de 2017.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacién municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 26 de enero al 25 de noviembre de 2018.

Integrante del equipo técnico PAE (programa de alimentacion escolar) secretaria de
educacién municipal Neiva: apoyando con el seguimiento y control como ingeniera
de alimentos al programa de alimentacion escolar de la secretaria de educacion

municipal Neiva: del 05 de marzo al 30 de diciembre de 2019.

CONTRATOS CON EL SECTOR PUBLICO:
LA ALCALDIA DE NEIVA — SECRETARIA DE SALUD MUNICIPAL

TECNICO DE SANEAMIENTO

Secretaria De Salud Municipal Neiva- Huila Saneamiento Ambiental: Coordinador
Willinton Marines Ramirez. Marzo de 2008 a diciembre de 2009. Teléfonos
8756483. Logros.

Inspeccioén Vigilancia Y Control De Establecimientos De Alimentos De Alto Y Bajo
Riesgo, Hogares De Bienestar, Instituciones Educativas, Expendios De Alimentos
(Restaurantes Tiendas Y Supermercados) Capacitacion A Manipuladores De
Alimentos En Seguridad Alimentaria.

INGENIERA DE ALIMENTOS PROFESIONAL DE APOYO

Secretaria De Salud Municipal Neiva- Huila programa de nutricion y riesgo cardio
bascular:. Febrero de 2009 a diciembre de 2011. Teléfonos 8723241. Logros.
Coordinador Gloria Ramirez Cano

Inspeccion Vigilancia Y Control De Establecimientos De Alimentos De Alto Riesgo,
Hogares De Bienestar, Instituciones Educativas, Expendios De Alimentos
(Restaurantes, Programas De Nutricion, Riesgo Cardio Bascular); Implementacién
Y Coordinacion Del Programa Restaurante Saludable Convenio SENA,;
Capacitacion A Manipuladores De Alimentos En Seguridad Alimentaria.

Email : aseindustriall7@gmail.com
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Ingeniera de alimentos

CONTRATOS CON EL SECTOR PRIVADO:
FUNDACION DEL ALTO MAGDALENA PROGRAMA ADULTO MAYOR:

Prestacion de servicios Profesionales (supervisién de los puntos de servicio y
preparacion de alimentos para el programa del adulto mayor y la realizaciéon de
talleres de sensibilizacién sobre los buenos habitos alimenticios apoyando con la
campaia de un corazon saludable), en los Municipios del norte y occidente del

departamento.

Escuela de capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura e higiene
alimentaria.

La secretaria de salud departamental del Huila mediante resolucién 1727 de 2012
y 1992 de 2013, otorga autorizacion para prestar los servicios en planes de
capacitacion a manipuladores de alimentos, en general, personal manipulador de

carnes, transporte de alimentos en el area geografica del departamento del Huila.

SEMINARIOS DE ACTUALIZACION

e Encuentro nacional de entornos saludables Santiago de Cali 12 al 14 de
octubre de 2011. ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD.

e Procesamiento de alimentos saludables con una intensidad de 60 horas.
Neiva 2011.

e Cultura tecnolégica y del servicio con una intensidad de 10 horas. Neiva
2011.

e Principios basicos de cocina con una intensidad de 40 horas. Neiva 2010.

Email : aseindustriall7@gmail.com
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REFERENCIAS LABORALES

Ingeniera de alimentos

MIGUEL IGNACION AYA GARCIA
LIDER DE BIENESTAR'Y SERVICIOS
SUPERVISOR DEL CONTRATO

TEL: 8718105 EXT 104

GLORIA RAMIREZ CANO

CORDINADORA PROGRAMA DE NUTRICION
SECRETARIA DE SALUD MINICIPAL
TELEFONO 8723241

CEL 3182654663

NORMA MANZANO URIBE

CORDINADORA PROGRAMA DEL ADULTO MAYOR
FUNDACION DEL ALTO MAGDALENA

TEL: 8719965 — 8722014 — 8719964

CEL: 3125157334

Sy

Kelly Yanira Murcia Garzoén
Celular 3163344761
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Ingeniera de alimentos

Este es un documento publico expedido en virtud de
la Ley 842 de_2003, que autoriza a su titular para
ejercer como Ingeniero en todo el Territorio Nacional.

En caso de extravio debe ser remitida al COPNIA
Calle 78 No. 9 - 57 Oficina 1201 Tel. 3220102 Bogoté D.C.
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Certificate SGS/SSC/AI HACCP & BPM/ 003012/F/47580

Murcia Garzon Kelly Yanira

has attended the

Auditor Interno HACCP & BPM

Held in Bogota, Colombia

On the 11/04/2012-13/04/2012
24 hours

Abelardo Pineda Walteros
Tutar Cowrse

-_-"__|_1=—‘—
Byl

Janeth uuthqm-mmmmau?

SG5 COLOMBIA SA, Systems Sevices Certification
Carrera 164 No. 78-11 Piso 3, Bogota D.C., Colombia
Teldfono. +57 1 BOBEZEZ, Fax +57 1 I50252/8304
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del Huila

2024SAL00050967

é%‘r 1  Gobernacién

RESOLUCION 1953 DE 2024
“Por medio de la cual se concede la autorizacidn para prestar los servicios en
planes de capacitacion a manipuladores de alimentos, bebidas y envases”

LA SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL DEL HUILA

En uso de sus atribuciones legales conferidas por la Ley 9 de 1979 y disposiciones reglamentarias, Decreto
1500 de 2007, Decreto 1880 de 2011, Decreto Reglamentario 1686 de 2012, Resoluciéon 683 de 2012, y
demas normas concordantes, y

CONSIDERANDO

Que la Ley 9 del 1979 y sus disposiciones complementarias son las normas marcos de las acciones de
caracter sanitario que contribuyen en la preservacion, restauracion y mejoramiento de las condiciones
sanitarias relacionadas con la salud humana, por cuanto establecen las normas generales para los
productos o servicios que ofrecen los establecimientos objeto de inspeccidn, vigilancia y control, asi como
los procedimientos y medidas sanitarias que se deben cumplir para controlar los diferentes factores de
Riesgo Fisico, Quimico y Biolégico garantizando la proteccion de la Salud Publica.

Que de conformidad con lo provisto en la Resolucion 604 de 1993 “Por el cual se reglamenta parcial mente
el titulo V de la Ley 9 de 1979, en cuanto a las condiciones sanitarias de las ventas de Alimentos en la Via
Publica”, articulo noveno: “Los vendedores de los alimentos en via publica beben de recibir capacitaciones
sobre la manipulacion higiénica de los alimentos, a través de cursos con una duracion de 12 horas los
cuales pueden ser dictados por funcionarios de la autoridad local o por particulares debidamente
autorizados aquella, cumpliendo en cualquier caso con lo establecido respecto a duracién de programa,
personas docente y material educativo por la autoridad de la localidad”.

Que de conformidad con el Decreto 1686 de 2012 “Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que se deben cumplir para la fabricacién, elaboracién, Hidratacion, envase
almacenamiento, distribucion, trasporte, comercializacion, expendio, exportacion e importacién de bebidas
alcohdlicas destiladas para consumo humano “en su articulo 27 sefala: Educacién y capacitacion. Toda
persona que trabaje en la fabricacion, elaboracion hidratacion, envase, almacenamiento distribucion,
trasporte, comercializacion y expendios de bebidas, debe de cumplir con los siguiente requisitos” (...)

1. Capacitacion permanente en temas higiénicos sanitarios, en el manejo de los mismos ademas de las
tareas especificas del proceso.

2. Las fabricas deben contar con un plan de capacitaciéon continuo y permanente para el personal
manipulador desde el momento de su vinculacién. Esta capacitacién estara bajo la responsabilidad de la
empresa y podra ser efectuada por esta o por personas naturales o juridicas bebidamente autorizadas por
las autoridades sanitarias competentes (...).

3. Los programas de capacitacion, registros y demas documentos deben estar a disposicion de la autoridad
sanitaria competente (...)".

Secretaria de Salud, Carrera 20 No. 58-34
'.."-|~',|"'|"II"
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del Huila

2024SAL00050967

é%‘r 1  Gobernacién

RESOLUCION 1953 DE 2024
“Por medio de la cual se concede la autorizacidn para prestar los servicios en
planes de capacitacion a manipuladores de alimentos, bebidas y envases”

Que de conformidad con lo previsto en el Decreto 1500 de 2007 y normas complementarias, Resolucion
3009 de 2010, 240, 241, 242 del 2013 y 562 de 2016...” El personal de los establecimientos dedicados al
expendio y almacenamiento de carne y productos carnicos comestibles, asi como la actividad de trasporte
de dichos productos, debe recibir capacitacion para realizar la actividad de manipulacion de dichos
productos bajo su responsabilidad...”

Que de conformidad con el Decreto 1880 de 2011 “El personal manipulador debe tener constancia de
capacitacién en el manejo higiénico de alimentos, expendio por la autoridad sanitaria o por el capacitador
autorizado por las Direcciones Territoriales de Salud”.

Que la Secretaria de Salud Departamental como autoridad sanitaria es la competente para emitir la
autorizacion a las Personas naturales o juridicas que realicen capacitaciones a manipuladores de
alimentos, para expendios de bebidas alcohdlicas, conforme el Decreto 1686 de 2012, expendios de
bebidas y alimentos en via publica, de conformidad con la resolucion 604 de 1993, expendios de leche
cruda para consumo humano directo que ampara el Decreto 1880 de 2011, y expendio de carne y productos
carnicos comestibles establecidos en el Decreto 1500 de 2007 y reglamentarios, teles como la Resolucion
3009 de 2010, 240 y 242 y Resolucién 562 de 2016.

Que de conformidad con la Resolucion 683 de 2012 en su articulo 10: establece “educacién y capacitacion.
Toda persona que manipule objetos, envases, materiales, y equipamientos debe de cumplir con los
requisitos 1.1 Capacitacién permanente en temas higiénicos sanitarias, en manejo de los mismos, ademas
en las tareas especifica del proceso.

Que de conformidad al articulo 12 de la Resolucién 2674 de 2013, establece para la educacion y
capacitacion “(...) Todas las personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos deben tener
formaciéon en Educaciéon Sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y
practicas higiénicas en manipulacion de Alimentos. Iguales mentes deben estar capacitados para llevar
a cabo tareas que se le asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar
las precauciones y medidas preventivas para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos “Negrilla
fuera de texto.

Que la sefiora KELY YANIRA MURCIA GARZON, identificada con cédula de ciudadania No. 36.305.196
de Neiva, Ingeniera de Alimentos de la Universidad Nacional Abierta y a Distancia UNAD, residente en la
calle 8 No. 14-79 de la ciudad de Neiva — Huila, ha solicitado a la Secretaria de Salud Departamental del
Huila se le conceda autorizacion para prestar los servicios en planes de capacitaciéon a manipuladores de
alimentos en venta sobre la via publica, expendios de bebidas alcohdlicas, manipuladores de carne y
productos carnicos comestibles, comercializador ambulante de leche cruda, objetos, envases, materiales,
y equipamientos, en contacto directo con alimentos, asi como a la actividad de trasporte de dichos
productos.

Secretaria de Salud, Carrera 20 No. 5B-34
Meiva — Hullag — Colomibia
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é%‘r 1  Gobernacién

RESOLUCION 1953 DE 2024
“Por medio de la cual se concede la autorizacidn para prestar los servicios en
planes de capacitacion a manipuladores de alimentos, bebidas y envases”

Que el peticionario ha presentado los documentos necesarios referentes a los contenidos de los planes de
capacitacion y ayudas utilizadas, segun constancia de verificacion, asi como la idoneidad de su personal
docente, conforme la normatividad vigente lo establece y la circular externa DAB 4150-10264-19.

En mérito de lo expuesto,
RESUELVE

ARTICULO 1. Conceder la autorizacion a la sefiora KELY YANIRA MURCIA GARZON, identificada con
cédula de ciudadania No. 36.305.196 de Neiva, Ingeniera de Alimentos de la Universidad Nacional Abierta
y a Distancia UNAD, residente en la calle 8 No. 14-79 de la ciudad de Neiva — Huila, para prestar los
servicios en planes de capacitacion a manipuladores de alimentos y bebidas, carnes y productos carnicos
comestibles, bebidas alcohdlicas, alimentos comercializados en la via publica, leche cruda para consumo
humano directo, objetos, envases, materiales, y equipamientos, en contacto directo con alimentos, asi
como la actividad de trasporte de dichos productos.

PARAGRAFO 1. La persona autorizada para dictar las capacitaciones es la sefiora KELY YANIRA
MURCIA GARZON, identificada con cédula de ciudadania No. 36.305.196 de Neiva.

PARAGRAFO 2. Cuando KELY YANIRA MURCIA GARZON requiera prestar el servicio de capacitacion
con un docente diferente al autorizado en la presente resolucién debera informar a esta secretaria con
antelacion y enviar la hoja de vida del nuevo docente, con el fin de que estos sean autorizados para realizar
las capacitaciones.

ARTICULO 2. La Secretaria de Salud Departamental del Huila emite la presente resolucién exclusivamente
para dictar cursos en manipulacién de alimentos, por tal motivo a quien se le conceda la autorizacion
certificara los manipulares de alimentos bajo la aprobacion del curso. En ningin momento la persona
natural o juridica solicitara como requisito para la certificacién del curso los exdamenes o certificados médico,
puesto que la Resolucion 2674 de 2013, articulo 11, establece que es responsabilidad de la empresa
garantizar la salud del personal y es la autoridad sanitaria quiénes en el momento de realizar acciones de
Inspeccion Vigilancia y control es la encargada solicitar este requisito.

ARTICULO 3. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades de vigilancia y control, verificara
que los planes de capacitacion sean en forma continua, permanente, actualizada y en el marco de la
pandemia de covid-19 es crucial mantener las medidas de bioseguridad a la vez que en la metodologia se
impartan capacitaciones utilizando los medios virtuales o presenciales; Para el cumplimiento de lo anterior
el autorizado debera presentar con diez (10) dias habiles de anticipacién, ante esta secretaria la fecha,
sitio, metodologia, temas, horas de la capacitacion y posteriormente, hasta ocho (8) dias después de
realizada la capacitacion debera presentar ante esta Secretaria la relacién de los manipuladores
capacitados (no debera ser mayor a 25 personas), con una intensidad horaria no menor de 12 horas segun
la programacién presentada en el momento de solicitar la autorizacion.

Secretaria de Salud, Carrera 20 No. 5B-34
Meiva — Hullag — Colomibia
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RESOLUCION 1953 DE 2024
“Por medio de la cual se concede la autorizacidn para prestar los servicios en
planes de capacitacion a manipuladores de alimentos, bebidas y envases”

PARAGRAFO. Si el autorizado no presenta ante esta secretaria, el dia, la hora y la direccion del sitio donde
realizara la capacitaciéon de los manipuladores de alimentos y la relacion de los capacitados, las
acreditaciones dadas por el autorizado no seran validas.

ARTICULO 4. La Secretaria de Salud Departamental ejercera dentro de su jurisdiccion las acciones de
inspeccion, vigilancia y control, sobre el cumplimiento de las normas contenidas en la presente resolucion.
El incumplimiento a la presente resoluciéon dara lugar a que la Autoridad Sanitaria revocara la presente
autorizacion, cuando compruebe que el autorizado no esta prestando el servicio, en las condiciones bajo
las cuales se le concede.

ARTICULO 5. Notificar por el medio mas expedito su contenido a la persona natural o juridica solicitante,
haciéndole saber que contra la presente procede el recurso de reposicion dentro de los cinco (5) dias
siguientes a la notificacion ante la Secretaria de Salud Departamental del Huila.

ARTICULO 6. La presente resolucion tendra vigencia de un (1) afio a partir de la fecha de su expedicion.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Expedida en Neiva (H) el dia Julio 16 de 2024

SERGIO MAURICIO ZUNIGA RAMIREZ
Secretario de Salud del Huila

Revis6: Jairo Andres Ibagon Morera

Proyecté: Angie Xiomara Acosta Coqueco

Secretaria de Salud, Carrera 20 No. 58-34
Meiva — Huilo — Colomibio
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

% GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
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OBLIGACION 8 REGISTRO FOTOGRAFICO EQUIPOS REFRIGERACION

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6




FORMATO REGISTROS TEMPERATURA NEVERAS
Y/O CONGELADORES

EQUIPO Y/O CUARTO

Nevera Mabe 1

RESPONSABLE:
PERIODO: 1 al 31 de octubre de 2025 Jhon Leonardo Bedoya
FECHA (dd/mm/afio) | HORAINICIAL| TEMPERATURA HORA FINAL TEMPERATURA
INICIAL FINAL °C
1/10/2025 5:30 3.2 19:00 41
2/10/2025 5:30 3,6 19:00 44
3/10/2025 5:30 3,8 19:00 42
4/10/2025 5:30 3,2 19:00 47
5/10/2025 5:30 3.4 19:00 42
6/10/2025 5:30 3,5 19:00 45
7/10/2025 5:30 3.4 19:00 4.6
8/10/2025 5:30 3 19:00 44
9/10/2025 5:30 3.4 19:00 5.4
10/10/2025 5:30 3,2 19:00 42
11/10/2025 5:30 3,7 19:00 47
12/10/2025 5:30 3,1 19:00 4.1
13/10/2025 5:30 3,7 19:00 4.4
14/10/2025 5:30 3,5 19:00 42
15/10/2025 5:30 3.9 19:00 47
16/10/2025 5:30 3,2 19:00 42
17/10/2025 5:30 3 19:00 42
18/10/2025 5:30 3.4 19:00 42
19/10/2025 5:30 3,5 19:00 4.4
20/10/2025 5:30 3,8 19:00 47
21/10/2025 5:30 3,9 19:00 42
22/10/2025 5:30 3,7 19:00 47
23/10/2025 5:30 3,2 19:00 41
24/10/2025 5:30 3,6 19:00 4.4
25/10/2025 5:30 3,8 19:00 42
26/10/2025 5:30 3,2 19:00 47
27/10/2025 5:30 3,3 19:00 42
28/10/2025 5:30 3,5 19:00 45
29/10/2025 5:30 3,8 19:00 44
30/10/2025 5:30 3,7 19:00 47
31/10/2025 5:30 4,1 20:00 49

FIRMA RESPONSABLE:




Cellre,

FORMATO REGISTROS TEMPERATURA NEVERAS Y/O

CONGELADORES

EQUIPO Y/O CUARTO

Enfriador Vitrina 1

RESPONSABLE:
PERIODO: 1 al 31 de octubre de 2025 Jhon Leonardo Bedoya
FECHA (dd/mm/afio) HORA INICIAL TEMPERATURA INICIAL HORA FINAL TEMPERATURA
°C FINAL °C
1/10/2025 5:30 3,7 19:00 4,2
2/10/2025 5:30 3,1 19:00 43
3/10/2025 5:30 3,1 19:00 4,7
4/10/2025 5:30 3,7 19:00 4.4
5/10/2025 5:30 3,7 19:00 4,6
6/10/2025 5:30 3,6 19:00 4,1
7/10/2025 5:30 3,3 19:00 43
8/10/2025 5:30 3,7 19:00 4,2
9/10/2025 5:30 3,1 19:00 43
10/10/2025 5:30 3,1 19:00 4,7
11/10/2025 5:30 3,7 19:00 4.4
12/10/2025 5:30 3,6 19:00 4.4
13/10/2025 5:30 3,3 19:00 3.8
14/10/2025 5:30 3,7 19:00 4,6
15/10/2025 5:30 3,3 19:00 4,1
16/10/2025 5:30 3 19:00 43
17/10/2025 5:30 3,1 19:00 4,2
18/10/2025 5:30 3,7 19:00 43
19/10/2025 5:30 3,6 19:00 4.4
20/10/2025 5:30 3,3 19:00 4.8
21/10/2025 5:30 3,7 19:00 4.4
22/10/2025 5:30 3,1 19:00 3.8
23/10/2025 5:30 3,1 20:00 4,6
24/10/2025 5:30 3,7 19:00 4,1
25/10/2025 5:30 3,6 19:00 43
26/10/2025 5:30 3,7 19:00 43
27/10/2025 5:30 3,6 19:00 4.4
28/10/2025 5:30 3,3 19:00 4.8
29/10/2025 5:30 3,7 19:00 4.4
30/10/2025 5:30 3,1 19:00 3.8
PROMEDIO N/A N/A

FIRMA RESPONSABLE:




Celtre,

FORMATO REGISTROS TEMPERATURA NEVERAS Y/O

CONGELADORES
NIT: 900.248.357-4

EQUIPO Y/O CUARTO

Congelador 1

RESPONSABLE:
PERIODO: 1 al 31 de octubre de 2025 Jhon Leonardo Bedoya
FECHA (dd/mm/afio) HORA INICIAL TEMPERATURA INICIAL HORA FINAL TEMPERATURA
°C FINAL °C
1/10/2025 5:30 -33 19:00 -3
2/10/2025 5:30 42 19:00 -2,9
3/10/2025 5:30 42 19:00 2,9
4/10/2025 5:30 43 19:00 2,7
5/10/2025 5:30 3,7 19:00 -3
6/10/2025 5:30 3,7 19:00 -3.2
7/10/2025 5:30 3,5 19:00 2,9
8/10/2025 5:30 3,7 19:00 -3.8
9/10/2025 5:30 34 19:00 2,9
10/10/2025 5:30 -33 19:00 2.7
11/10/2025 5:30 42 19:00 -3
12/10/2025 5:30 3,6 19:00 2,9
13/10/2025 5:30 4.1 19:00 -3,7
14/10/2025 5:30 3,5 19:00 2,5
15/10/2025 5:30 3,7 19:00 2,9
16/10/2025 5:30 34 19:00 2,7
17/10/2025 5:30 -33 19:00 3,1
18/10/2025 5:30 42 19:00 -3
19/10/2025 5:30 42 19:00 -3
20/10/2025 5:30 43 19:00 -3.2
21/10/2025 5:30 3,7 19:00 2,9
22/10/2025 5:30 3,7 19:00 -3.8
23/10/2025 5:30 3,5 19:00 -3
24/10/2025 5:30 3,7 19:00 -2,9
25/10/2025 5:30 34 19:00 2,9
26/10/2025 5:30 34 19:00 2,7
27/10/2025 5:30 -33 19:00 25
28/10/2025 5:30 42 19:00 2,9
29/10/2025 5:30 42 19:00 2,7
30/10/2025 5:30 43 19:00 -3,1
31/10/2025 5:30 3,7 19:00 -3
PROMEDIO N/A N/A

FIRMA RESPONSABLE:




Celtre,

FORMATO REGISTROS TEMPERATURA NEVERAS Y/O

CONGELADORES

EQUIPO Y/O CUARTO

Congelador Challenger 2

RESPONSABLE:
PERIODO: 1 al 31 de octubre de 2025 Jhon Leonardo Bedoya
FECHA (dd/mm/afio) HORA INICIAL TEMPERATURA INICIAL HORA FINAL TEMPERATURA
°C FINAL °C

1/10/2025 5:30 -3,1 19:00 -2,9
2/10/2025 5:30 -4 19:00 -3,8
3/10/2025 5:30 -3,7 19:00 -3,1
4/10/2025 5:30 -3,6 19:00 -3,7
5/10/2025 5:30 -3,2 19:00 -3,2
6/10/2025 5:30 -4 19:00 -3,7
7/10/2025 5:30 -4 19:00 -2,4
8/10/2025 5:30 -3,8 19:00 -2,8
9/10/2025 5:30 -3,8 19:00 -3,1
10/10/2025 5:30 -3,9 19:00 -2,8
11/10/2025 5:30 -3,4 19:00 -2,8
12/10/2025 5:30 -4,5 19:00 -2,7
13/10/2025 5:30 -3,3 19:00 -3

14/10/2025 5:30 -3,4 19:00 -2,9
15/10/2025 5:30 -4,1 19:00 -3,8
16/10/2025 5:30 -4 19:00 -3,1
17/10/2025 5:30 -3,8 19:00 -3,7
18/10/2025 5:30 -3,9 19:00 -3,2
19/10/2025 5:30 -3,4 19:00 -3,7
20/10/2025 5:30 -4,5 19:00 -3,7
21/10/2025 5:30 -3,7 19:00 -3,8
22/10/2025 5:30 -3,6 19:00 -3,1
23/10/2025 5:30 -4 19:00 -3,8
24/10/2025 5:30 -3,9 19:00 -3,1
25/10/2025 5:30 -3,1 19:00 -3,7
26/10/2025 5:30 -4 19:00 -3,1
27/10/2025 5:30 -3,4 19:00 -3,8
28/10/2025 5:30 -4,1 19:00 -3,1
29/10/2025 5:30 -4 19:00 -3,7
30/10/2025 5:30 -3,8 19:00 -3,2
31/10/2025 5:30 -3,9 19:00 -3,8

PROMEDIO N/A N/A

FIRMA RESPONSABLE:
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

OBLIGACION 9 REGISTRO FOTOGRAFICO PREPARACION Y DISTRIBUCION
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Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |CouuN|DAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
|RaizaL | |Rom | SIN PERTENENCIA
MENU 01 OPCION 1
cemaen | @onEs NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO BRUTO NETO | SERVIDO | CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO HIERRO
SERVIDA | TCAC -
(Ingredientes) (9) (9) (9) (Kcal) (9) () () (mg) (mg)
Desayuno 829,72 670 640 75486 | 2668 | 20,76 | 11228 | 21432 | 494
Leche de vaca, entera,
Go12 -ect »entera, | 409 100 100 55 3,2 32 34 120 0
Bebida caliente Chocolate con |40 co liquida, pasteurizada
K010 Chocolate, en pastilla, 25 25 25 16,5 0,9 4,15 18,88 9 0,88
con azucar
Huevos revueltos| . Joo4 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
con jamén y maiz ar entero. crudo
s A053 Maiz tierno, crudo 66,66 40 40 60,8 1,36 0,48 12,2 2 0,32
Jamoén de cerdo y res,
F051 tipo sanduche, 40 40 40 86 4,56 62 2,96 3.2 0,24
pr id
Energéticos / Papa variedad cerosa,
COMPLEMENTO OPGIONAL |PaPaalvapor (120 gr BO67 anera, sin 150 150 120 147 3,15 0,15 321 10,5 1,2
cocida, sin sal
Arepasloeimate A005 Arepa de maiz amarillo, | g5 66 | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
Cereales amarillo con 100 gr sin sal
queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 0
Jugo de —— C056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Maracuya
Fruta
co66 Papaya, pintona, cruda | 151,89 120 120 56,4 06 0,12 11,88 26,4 0,36
Fruta:Papaya en 120 gr
OPCION / Bebida Fria iz
Almuerzo 131629 | 952,51 | 893,98 | 118531 | 83,64 | 27,43 | 14143 | 17496 | 20,73
F081 5:]':‘:;5’“9"“““"'“‘ 180 180 100,8 250,2 31,32 12,6 2,7 18 10,26
c d
P:Ir;:ome o 240 cc Papa, variedad
Sopa o Crema BO71 harinosa, criolla, con 46 46 40,02 | 44,16 1,01 0,05 9,71 5,06 0,46
céascara. cruda
B029 f:::;’a"a junca, tallos, 50 20 20 7.4 0,24 0,02 1,36 14 01
Carne de res Res, carne magra,
g 126 ar F099 e 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos criolla B103 Tomate. crudo 15 12 12 2,76 0,11 0,01 0,49 1,08 0,06
B029 f:‘t:z'“ junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
B027 f:‘t:z'“ cabezona, 20 19 19 76 0,27 0,02 1,46 4,56 0,06
B080 Pimenton rojo, crudo 5 4,25 4,25 1,49 0,04 0,01 0,27 03 0,02
B079 Pereiil, crudo 5 45 4,5 2,48 0,13 0,04 0,31 6,21 03
S | B059 Lechuga comdin, cruda | 63,63 35 35 63 0,28 0,04 0,91 7,35 0,32
Verdura/hortaliza/legumbre B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 f:::;’a"a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7.2 0,09
Co44 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Frijol Rojo TO11 z:ﬂ:'oca’ga"'a"m relo, 35 35 74,9 135,1 7,98 0,52 2114 | 41,65 1,86
) ; 100 gr -
Eeotinincsa GUIEEED B029 f:‘t:z'“ iunca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
. B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1.1 02 30,3 3 05
Tajadas de 100 gr maduro. crudo
Energéticos platano g
Arroz blanco, pulido,
coreat Arroz con Fideos |100 gr A010 et 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
ereales B079 Perejil, crudo 111 10 10 55 0,29 01 0,69 13,8 0,66
cos1 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7.7 675 0,22
Fruta entera, Bebida Fria  |219° 9e Mango 210 cc
Fruta: Pifia en C072 Pifa, maduro, pulpa 218,18 120 120 67,2 0,72 0,12 14,88 19,2 0,6
rodajas 120 gr




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 105964 | 762 769,07 | 907,61 | 443 5 163,68 | 153,69 | 551
B099 Repollo blanco, crudo | 57,14 40 40 16 0,72 0,12 2,56 17,6 0,2
. Ensalada Dulce |100 gr
Reichiziiorializatelintie €060 Melén, maduro, pulpa 75 30 30 75 0,21 0 15 33 0,12
cor2 Pina, maduro, pulpa 54,54 30 30 16,8 0,18 0,03 3,72 48 0,15
Poanarasal zaer E043 Pollo Crudo 130 120 120 1152 | 2412 2,04 0 12 0,72
Protéicos
Papa, variedad cerosa,
Papa en chips 120 or B068 sabanera, sin cascara, 187,5 150 120 111 2,85 0,15 22,95 21 0,45
Energéticos cruda
Ao11 Arroz :"‘99"’" cocido, 55 55 123,75 | 2035 412 1,43 42552 15,4 0,99
Arroz con Sin sa
Cereales zanahoria D Zanahoria, sin cascara,
B109 anoria, o 1 1 473 0,09 0,02 0,89 33 0,04
cocida, sin sal
LGS Jugo de Guayaba| o C032 Sr:‘t:’:ha'p'"m"a’ 60 45 45 35,1 04 0,18 68 7.2 0,14
G Coda Limon, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
g::::;es y 4 a“ 4 243,25 0 16 24,82 0 0,02
. K003 Azdcar blanco, 25 25 25 99,25 0 0 24,82 0 0,02
Azucar de 25 gr aranulado
Azicares adiccién g
Aceite vegetal  |16gr D012 Aceite de sova 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3091,04 154,63 69,19] 442,21 542,96 312
RECOMENDACION 2900 108,75|  64,44| 39875 0 0
0
% ADECUACION 106,59 142,18 107,37 110,9 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ

FIRMA L_i._'r 5 u’“ﬁ L P TER T g MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 01 OPCION 2
PORCION | CODIGO NOMBRE DEL PESO [ PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO [CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | WIERRO
SERVIDA | TCAC -
(Ingredientes) () (a) () (Kcal) [:)] (@) (@) (mg) (mg)
Desayuno 643 572 552 847,68 | 2838 | 21,71 | 131,39 | 362,05 5,21
Café negro sa0cc  |L006 ::':o‘l“’:ad" y molido, 7 7 7 3353 | 099 0,86 472 9,1 0,41
CLLIERCTIELED campesino K033 Panela 25 25 25 91 0.15 0,02 2255 105 122
Sendwichde |, o - F051 JQamén B 30 30 30 64.5 3.42 4.65 2.22 2.4 0.18
Protéicos jamén, queso 9 G021 ta‘i‘:;: oble Grema 30 30 30 85,8 7,02 5,61 1,77 121,5 0,15
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
cascara. cruda
Energéticos / Deditos de Yuca (100 gr Harina de trigo,
COMPLEMNETO OPCIONAL A040 fortificada, todo 20 20 20 72 25 0,34 14,46 3 0,86
oronosi cruda
061 Pan blanco, tipo molde, 25 25 25 69,5 2,22 0,4 14,2 6,25 0,48
horneado
Pan blanco en 25ar
Cereales tajadas 9
€010 Banano comun, crudo 64,28 45 45 45.45 0,68 0,04 10,04 3.6 0.4
Sorbstece 210cc Leche d t
OPCION / Bebida Fria banano G012 -eche ce vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liauida. pasteurizada
Almuerzo 128671 | 833 874,59 | 115823 | 50,6 26,34 | 166,94 | 123,34 9,2
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 46 46 40,02 165,6 575 0,78 33,26 6,9 1,98
240 cc pronésito. cruda
Sopa o Crema Papa, variedad cerosa,
P B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
BO18 :I'r‘: Z‘:I verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 22 2002 | 946 0,18 0,04 178 66 0,09
cocida. sin sal
Carne de Cerdo F025 Cerdo, pierna o pernil, 120 120 100,8 157,2 246 6,48 0,24 9,6 1,44
Protéicos Hawaiana 130gr cruda
cor2 Pifia, maduro, pulpa 18,18 10 10 56 0,06 0,01 1,24 1,6 0,05
F051 Jamén 10 10 10 215 114 1,55 074 08 0.06
A034 Fécula de maiz blanco, 10 10 10 38 0,91 0,37 7,39 04 0,27
precocida
Ensalada de 100gr B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
Verduralhortalizallegumbre | ReP°!I° B103 Tomate. crudo 56,25 45 45 10,35 04 0,04 1,84 4,05 022
B027 f::l"a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Arveja verde, cocida,
T w00ar B018 e 35 35 749 42 2,34 0,1 6,9 6,65 0,52
Leguminosa guisada B029 ::,Z::Ia junca, tallos, 25 10 10 37 012 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
Papa, variedad cerosa,
” Papa en cascos |80 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
A010 Ar o blanco, pulido, 4 40 90 1412 | 268 016 | 3204 36 0,32
Cereales aEsztias 2095 :‘r:st: alimenticia
A072 1 alin : 14 14 31,5 51,94 1,82 0,21 10,46 35 0,55
enriquecida, cruda
€045 Lulo. pulpa 75 45 45 216 04 0.04 4 45 0.27
Frutaentera, Bebida Fria |29 detulo  |210cc
C028 Narania, entera 400 120 120 14 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08
Fruta: Naranja 120 gr




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1/10/2025
RS EED [RaizAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 803,67 690 693,3 855,29 42,69 14,94 129,44 144,46 7,14
Ensalada de B109 Zanahoria, sin céscara, | o5 25 25 10,75 0,2 0,05 2,02 75 04
N 100 gr cocida. sin sal
hortalizall B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0.87 0,06 1,14 36.9 0,72
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
C044 Limén, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
F085 5:]";’; pechuga con piel,) 459 43 120 1008 | 1992 | 2484 | 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos Pollo a la Fricasé (112gr Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 25 20 16 14,8 0,38 0,02 3,06 28 0,06
cruda
Papa, variedad
X B071 harinosa, criolla, con 100 100 80 96 2,2 0,1 21,1 11 1
PapaCriollaal |5, ar cascara. cruda
Energéticos Vapor
Arroz ala T A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Naranja ar crudo
C062 Naranja, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 3,3 0,13
Cereales
Jugo de Pifia 210 cc C072 Pifia, maduro. pulpa 81.81 45 45 25.2 0.27 0.04 5.58 7.2 0.22
Bebida Fria
Azicares v 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
a K003 Azucar blanco, 16 16 16 63.52 0 0 15.89 0 0.02
Azicar de
adiccion g
Azicares
T Aceite vegetal 16gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3068,72| 121,68 78,99| 443,66| 629,85 21,57
RECOMENDACION 2900| 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 105,82 111,89 122,58] 111,26 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL |ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 02 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z§3:32 C?(I:)lI\GCO ALIMENTO BRUTO NETO | SERVIDO
(Ingredientes) (9 (9) (9) [ "CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Kcal) (@) (@) (@) (mg) (mg)
Desayuno 994,76 602 514,8 924,73 36,62 42,01 95,22 183,45 4,91
L006 Café tostado v molido. 7 7 7 33.53 0.99 0.86 4.72 9.1 0.41
. . Café con leche 240 cc G012 Eec!le de vaca, _entera, 100 100 100 55 3,2 32 34 120 0
Bebida caliente liquida, pasteurizada
F107 Res, costilla, cruda 219,17 160 100,8 459,2 27,36 37,28 3,68 14,4 2,56
’ Caldo de costilla 240 cc Papa, variedad cerosa,
Protéicos B068 sabanera, sin cascara, 50 40 32 29,6 0,76 0,04 6,12 5,6 0,12
cruda
B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 22 0,12 0,03 0,3 41 0,09
Platano hartén,
Energéticos / :Ilit::lnzmaduro 80 gr B089 maduro. crudo 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 0,5
COMPLEMNETO OPCIONAL
Pan blanco, tipo molde,
Cereales Pan rollo 25gr A061 horneado 25 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
Jugo de Uva Cco86 Uva negra 41,66 37,5 375 19,12 0,15 0 4,54 3 0,15
. . 210 cc Azucar blanco,
OPCION / Bebida Fria negra K003 ’ 75 75 75 29,78 0 0 7,45 0 0,01
aranulado
Almuerzo 1058,54 755 710,5 970,21 49,46 16,15 150,35 122,47 20,18
Papa, variedad
iaco B071 harinosa, criolla, con 60 60 52,2 57,6 1,32 0,06 12,66 6,6 0,6
A 240 cc cascara. cruda
Sopa o Crema Santaferefio Frijol cargamanto rojo
T011 jo carg 1o, 10 10 10 38,6 2,28 0,15 6,04 11,9 0,53
crudo
B047 Guascas, crudas 28,57 10 10 5 0,32 0,05 0,83 24,5 0,71
G001 Crema de leche 2 2 2 6,6 0,04 0,7 0,03 1,36 0
Higado en bistec |150 gr F109 Res, higado, crudo 180 180 100,8 2484 36,72 8,1 7,02 16,2 1512
Protéicos B103 Tomate. crudo 375 30 30 69 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 Ceholla cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
cruda
Ensalada verde |100 gr B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Verdura/hortaliza/legumbre B077 repmY : 40 30 30 42 0,15 0,03 0,69 54 0,09
B027 f::l"a"a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7,2 0,09
Platano hartén, verde,
Pataconas de |00 B092 crudo 147,05 | 100 80 166 1,2 02 39,3 8 04
Energéticos platano
A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz a la 100 gr crudo
Celeales Slaranja co62 Naranja, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 33 0,13
Jugo de Mango  [210 cc cos1 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 6,75 0,22
Fruta entera, Jugo
Fruta: Banano 120 or co10 Banano comun, crudo 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 9,6 1,08
maduro g




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1101,76 | 716,82 | 699,14 | 891,6 39,4 1807 | 1352 | 13495 | 6,02
B027 e 42,1 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
Ensalada blanca (100 gr Pepino cohombro,
VerduralhortalizalLegumbre BO77 e 53,33 40 40 56 02 0,04 0,92 72 0,12
B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 01
Fo85 Pollo, pechuga con piel,| 159 53 | 429 1008 | 1992 | 2484 | 1104 | 012 132 0,84
Rollo de pollo  [143 gr g’:;’;la pr—
P B027 ria 6 57 57 2,28 0,08 0 0,44 1,37 0,02
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 8,57 8,57 8,57 30,85 1,07 0,14 6,2 1,28 0,37
propoésito. cru_da
Joo4 Huevo de gallina, 3172 | 2855 | 2855 | 42,54 36 3,08 0,08 15,13 0,48
entero. crudo
Yuca blanca, sin
YucaDoradal||s0lgr B107 chseara onadn 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Energéticos
Arroz blanco, pulido,
it |foa A009 coordo. aim ont 40 40 20 64,4 0,92 0,84 13 4 0,08
Cereales
Bebida Fria P =
Jugo de D c030 "af:la ana, pulpasin | 6428 45 45 14,85 0,27 0,09 3,06 4,95 0,09
Guanabana semifa
jazlicateshy 4 40 4 239,28 0 16 23,83 0 0,02
Grasas
Azicar de K003 Azdcar blanco, 24 24 24 95,28 0 0 23,83 0 0,02
. o 22gr aranulado
Azicares adiccion
crasas S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3025,82 125,49 92,23| 404,61 440,87 31,13
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,34 115,39 143,12 101,47 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
[ | S pup—— MATRICULA PROFESIONAL -
FIRMA 'I:-I:TZ‘-L'-""IE.LI-' i Ll_'i-_-:_!-ﬁ - MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
|RaizaL | |Rom | SIN PERTENENCIA
MENU 02 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION :2';3:32 c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 720,61 525 495 74556 | 1835 | 19,74 | 119,05 | 104,02 | 469
Chocolateen |50 L008 g:"rc:'a'e amargo o 30 30 30 186,6 1,47 12,78 14,79 24 1,08
Bebida caliente agua =
1004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 74,5 6,3 54 0,15 26,5 0,85
entero. crudo
) Tortilla espaiiola |120 gr Papa, variedad cerosa,
Protéicos B068 sabanera, sin cascara, | 62,5 50 40 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
ebolla cabezona
B027 Cebolla cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 01
B107 Yuca h'a"caf" 125 100 80 159 0,9 03 37,4 16 03
Energéticos / Yuca al vapor (80 gr cascara. cruda
COMPLEMNETO OPCIONAL
Arepas de maiz A005 Arepa de maiz amarillo, | - g5 ¢ 66,66 | 66,66 | 10399 2,27 0,33 23 12,66 0,33
et amarillo con 100 gr sin sal
queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 213 0 0
Jugo de p— C056 Maracuyé, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
OPCION / Bebida Fria Maracuya
Almuerzo 931,89 820 870,89 | 109586 | 5392 | 17,46 | 167,35 | 191,34 | 10,04
B017 Arracachamorada, sin | 5 5 46 4002 | 5244 0,41 0,05 12,1 11,04 0,51
Sopa de cascara, cruda
arracacha aies Zanahoria, sin ca
Sopa o Crema B109 ananoria, sin cascara, | - 5y 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
BO18 :I'r‘: Z‘:I verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Pollo, pechuga con piel,
Espagueticon |10 F085 oot 1344 125 100 2075 | 2588 1,5 0,12 13,75 0,88
Protéicos Pollo ( carnes) F125 Salchicha d_e cerdoy 10 10 10 26,6 1,38 2,07 0,61 23 011
res. precocida
B098 Remolacha, sin 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
cascara. cruda
" Ensalada Roja  |100 gr o .
Verdura/hortaliza/legumbre B109 Zan_ahon_a, sin cascara, 30 30 30 129 0,24 0,06 2,43 ° 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 11,5 0,45 0,05 2,05 45 0,25
T026 Lenteja comun, cruda 50 50 107 1935 | 1155 0,45 30,5 255 36
Lermminesa Lenteja guisada (200 gr Papa, variedad cerosa,
gumi B065 sabanera, con cascara, 50 50 50 40 11 0,05 8,45 6 04
cruda
Papa Salada con B068 Papa, variedad cerosa, 125 100 80 74 1.9 0.1 153 14 0.3
Energéticos mayonesa 80gr N002 r;ys‘;"es"" baja en 2 2 2 6,16 0,02 0,64 0,08 0,2 0,01
A Pasta alimenticia,
::rsaa%\;en 125 or A072 enriquecids, crutia 40 40 90 148,4 52 0,6 29,88 10 1,56
CEreales B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 0,1
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
G008 Leche de vaca, entera, 5 5 5 2495 1,32 1,33 1,92 a7 0,02
en polvo
Jugo de Tomate |00 c082 I:’u";zte de arbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
Fruta entera, Jugo de arbol
Fruta:Bananal 120 o cor Banano Entero, cruda | 141,17 120 120 756 0,36 024 15,48 9,6 0,48




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 076,69 | 8515 | 85562 | 94572 | 5403 | 1218 | 14591 | 232,01 75
Frijol cargamanto rojo,
Frijol Rojo T00gr TO11 crudo 35 35 74,9 135,1 7,98 0,52 2114 | 41,65 1,86
Leguminosa guisado B029 Ceboliajunca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
B078 Pepino, crudo 66,66 60 60 12,6 0,36 0,12 2,28 9 0,42
VerduralhortalizalLegumbre | ¢PIn® salteado 100 gr B027 Ce?"a cabezona, 42,1 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
cruda
Carne de Cerdo a F025 Cerdo, pierna o pernil, 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
100 gr. cruda
Protéicos la plancha
Tajadas de B089 Plétano hartdn, 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
80 gr maduro, crudo
Energéticos platano
Arroz con e A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales LA B030 Cebolla puerro, cruda_| 15,78 15 15 10,35 0,24 0,02 216 8,7 012
| e C026 Fresa, pintona, cruda 50 475 47,5 18,05 0,38 0,14 3,32 9,5 0,19
Bebida Fria
Azicares y 40 40 40 279,52 0 24 15,89 0 0,02
Grasas )
Azicar de 16 K003 netuar prEneo, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
o gr
. adiccion
Azucares
crasas S - D012 Aceite de soya 24 24 24 216 0 24 0 0 0
TOTAL MENU 3066,66]  126,3]  73,38] 4482] 527,36] 22,25
RECOMENDACION 2000 108,75]  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 105,75 116,14] 113,88] 1124 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ e MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
I:-I'hE-l-'.Ll' B T L
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 03 OPCION 1
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL PESO | PESO | PEsO
COMPONENTE PREPARACION 23';3:32 c?g:\téo ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9 | caoras | PrROTENA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ (@ (mg) (mg)
Desayuno 122015 | 896 816,8 | 879,56 | 60,14 24,4 99,07 | 357,58 8,76
Agua de panela [, G012 recne ae vaca, emera, 1 215 215 215 118,25 6,88 6,88 7,31 258 0
lech
Bebida caliente con leche K033 Panela 16 16 16 58.24 0.1 0,02 14.43 6.72 0.78
Res, carne magra,
; Carne en Bistec |130 g F099 craaa 130 130 110 2224 34,88 9,12 0 9,6 432
Protéicos
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 11,5 0,45 0,05 2,05 45 0,25
B027 S::L"a"a cabezona, 421 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
Papa, variedad cerosa,
Papa Dorada al 80.0 B065 sabanera, con cascara, 100 100 80 80 2,2 0,1 16,9 12 0,8
Energéticos / horno 09 cruda
COMPLEMNETO OPCIONAL
Arepas de maiz Arepa de maiz amarillo,
e 100 gr A005 <in oal 66,66 66,66 66,66 | 103,99 2,27 0,33 23 12,66 0,33
Cereales queso Go15 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 05 2,13 0 0
C045 Lulo, pulpa 60 36 36 17,28 0,32 0,04 3.2 3,6 0,22
Jugo de Lulo 210 cc Azicar blanco,
OPCION / Bebida Fria Koo3 aranulado 9 ° 9 3573 0 ° 8,94 ° 0,01
Almuerzo 1131,31 | 753,53 | 704,35 | 922,88 | 46,74 11,64 | 147,21 [ 11412 9,02
B092 rraanoaron, veras, 67,64 46 40,02 76,36 0,55 0,09 18,08 3,68 0,18
Sancochode |0 Fap%; vareaaa cerosa;
Sopa o Crema pollo (base) B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
F099 Res, carne magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 2,6 4,32
Rollo de carne de cruda
res D Cebolla cab
Protéicos B027 cr‘: d"a a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
Aarina aetrigo,
A040 fortificada, todo 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 1,5 0,43
J004 Huevo de gallina, 1,11 10 10 14,9 1,26 1,08 0,03 53 0,17
entero, crudo
B014 Apio, crudo 140 70 70 18,2 0,49 0,14 3,22 29,4 0,28
Ensalada de apio (105 gr
Verdura/hortaliza/legumbre B099 Repollo blanco, crudo 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
Pepino cohombro,
BO77 P 13,33 10 10 14 0,05 0,01 0,23 1,8 0,03
B030 Cebolla puerro, cruda 5,26 5 5 3,45 0,08 0 0,72 2,9 0,04
Platano maduro B089 Ao e 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 0,5
- 100 gr
Energéticos al horno
A010 Ar o blanco, pulido, 4 40 90 1412 | 268 016 | 3204 36 0,32
Arroz pajarito 100 gr crudo ra
Cereal B089 Plétano hartdn, 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
ereales maduro, crudo i 5 s 5 A 'y A
JugodePiia  |210ce co72 Pifia, maduro, pulpa 81,81 45 45 25,2 0,27 0,04 5,58 7,2 0,22
Bebida Fria
Fruta: Mel6n en C060 Melén, maduro, pulpa 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
120 gr
cuadritos
Fruta: Guayaba |120 gr co71 Guayaba Entera, cruda | 141,17 120 120 75,6 0,36 0,24 15,48 9,6 0,48
Fruta




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1169,37 | 748,42 | 69884 | 90258 | 49,95 13,76 | 136,46 | 12505 9,76
Ensalada criolla |100 gr B059 Lechuga comuin, cruda | 63,63 35 35 63 0,28 0,04 0,91 7,35 0,32
Verdura/hortaliza/Legumbre B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 f:‘t:z'“ cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Carne F099 Res, carne magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
desmechada 120 gr cruda
Protéicos B103 Tomate. crudo 7,9 6,32 6,32 1,45 0,06 0,01 0,26 0,57 0,03
B029 Cebolla junca, tallos, 2,65 1,06 1,06 0,39 0,01 0 0,07 06 0
cruda
B027 f:‘t:z'“ cabezona, 8,29 7,88 7,88 3,15 0,11 0,01 0,61 1,89 0,02
B080 Pimentén rojo, crudo 31 2,64 2,64 0,92 0,03 0,01 0,17 0,18 0,01
B079 Pereiil, crudo 0,57 0,52 0,52 0,29 0,02 0 0,04 0,72 0,03
Papa, variedad cerosa,
. Papa en cascos |80 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
Arroz integral, cocido,
Cereales * Arroz hindu 95 gr. A sin sal 40 40 20 148 3 1,04 30,92 11,2 0,72
T028 Mani, con piel, crudo 5 5 5 30,95 1,36 2,39 0,79 31 0,16
Jugo de Tomate |,.0 C050 Tomate de arbol, Crudo| 90 45 45 24,3 04 0,04 513 15,75 0,14
Bebida Fria de Arbol
azlicaleel 33 33 33 211,49 0 16 16,88 0 0,02
Grasas
K003 Azicar blanco, 17 17 17 67.49 0 0 16.88 0 0,02
Azicar de 17ar
Azucares adiccion 9
Srasas Aceite vegetal |16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 2916,51] 156,82 65,8] 39962 596,76] 27,56
RECOMENDACION 2900] 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 100,57 144,21 102,1] 100,22 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
il e s =y MATRICULA PROFESIONAL -
FIRMA I:-I'-THE‘-iil_'n-'hL'i"-"‘:'-‘-'t MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 03 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:gx cf?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 823,49 770 750 74359 | 295 22,92 | 100,33 | 49512 | 4,39
B057 Flarina de piatano, 50 50 50 170 1,65 015 | 40,25 55 0,6
Colada de 240 cc
Bebida caliente Platano G012 Leche de vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
J004 H":"° de 9:"'""' 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
Changua 300 cc entero. crudo
Protéicos B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2,2 0,12 0,03 0,3 41 0,09
G012 Leche de vaca, entera, | 5, 200 200 110 64 64 6,8 240 0
liquida, pasteurizada
Papa Criolla BO71 Papa, variedad 100 100 80 96 22 0,1 211 1 1
Energéticos / e 80 gr harinosa. criolla. con
COMPLEMENTO OPCIONAL
Harina de trigo,
Hojaldra de trigo |25 gr A040 fortificada, todo 5,95 595 5,95 21,42 0,74 0,1 43 0,89 0,26
oronosi cruda
Cereales J004 Huevo de gallina, 6.61 595 595 8.86 0.75 0.64 0.02 315 0.4
G012 Leche de vaca, entera, |, | 13,1 13,1 7.2 0,42 0,42 0,44 15,72 0
liquida, pasteurizada
Guayaba,pintona,
Jugo de Guayabal ) c032 ontar 60 45 45 35,1 04 0,18 68 7.2 0,14
n N con limén
BbsbidaiRnalORCION co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 095 0,02
Almuerzo 989,84 | 779,87 | 73571 | 1034,47 | 46,97 16,02 | 167,91 | 32224 | 743
A014 Cebada, perlada, cruda | 46 46 40,02 1771 5,75 0,83 33,17 16,56 1,24
Cuchuco de 240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema Cebada B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
ruda
B109 £ananoria, sin caseara, [ 5 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
F025 i+ PIeTIia Uperm, 120 120 100,8 157,2 24,6 6,48 0,24 9,6 1,44
Cerdo a la
. B 125 gr N
Protéicos naranja co62 Naranja Entera 41,66 25 25 10,25 0,18 0,08 22 8,25 0,32
Habichuelaen | o0 B052 Habichuela, cruda 72,22 65 65 27,95 1,36 0 4,68 26 0,65
Verduralhortalizallegumbre | °Tema Planca J004 TUEVoTUE gamna, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
B107 Tuvapancd, s 125 100 80 159 0,9 0,3 374 16 0,3
0 Deditos de Yuca (90 gr
Energéticos 2 A040 Harin 90, 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 15 0,43
fortificada. todo
A010 :‘:Lzzh'a"“' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales Arroz Pimentén |105 gr
B080 Pimentén rojo, crudo 17,64 15 15 525 0,15 0,04 0,94 1,05 0,06
Fruta: Pifia en 120 gr co72 Pifa, maduro, pulpa 218,18 120 120 67,2 0,72 0,12 14,88 19,2 0,6
Fruta entera, Bebida Fria rodajas g
Limonada con 210 cc C044 Limén, crudo 90 45 45 19.8 0.14 0.14 418 8.55 0.22
panela K033 Panela 5,87 5,87 5,87 21,37 0,04 0 5,20 2,46 0,29




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 902,16 807 696,82 | 94883 | 49,89 10,8 156,32 | 21066 | 9,72
B098 Remolacha, sin 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
cascara, cruda
Ensalada Roja 100 gr
Verdura/hortaliza/Legumbre B109 Zan_ahon_a, sin cascara, 30 30 30 129 0,24 0,06 2,43 ° 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 15 045 0,05 2,05 45 0,25
Carneala oo F099 Res& carne magra, 160 160 100,8 2224 34,88 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos plancha g cruda
Platano hartén,
; Platano melao |10 gr B089 adure, emdo 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
ElEldStess K033 Panela 10 10 10 36.4 0,06 0,01 9.02 4.2 0.49
Arroz con 100 gr A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Celeales CIELUD B035 Cilantro, crudo 1111 10 10 44 023 0.06 0.59 82 018
Jugo de Uva s c086 Uva negra 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Bebida Fria negra
Aziicares y 40 40 40 231,36 0,14 16,02 21,65 10,08 1,18
Grasas
Panela de . K033 Panela 24 24 24 87,36 0,14 0,02 21,65 10,08 1,18
s ar
n adiccion
Azicares
Srasas Aceite vegetal |16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 2058,25|  126,5] 6577 446,21] 1038,1] 2242
RECOMENDACION 2900] 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 102,01]  116,32] 102,06] 1119 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | e MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
I:-I:THEWEL':-' FEREeee s




. . . ot g
Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 04 OPCION 1
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION 2‘2';3:§2 c?g:\t(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9) | caoras | PrROTENA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO
(Keal) © @ @ (mg) (mg)
Desayuno 104672 | 735 715 836 2826 | 27,68 | 11504 | 39555 | 569
Leche de vaca, entera,
Cocoa en leche |240 cc 6012 liquida, pasteurizada 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
Bebida caliente K010 Cocoa 40 40 40 186.4 1.44 6,64 30,2 14.4 1.4
Huevos paisas 150 gr J0o4 Huevo de gallina 111,11 100 100 149 12,6 10,8 0,3 53 1,7
Protéicos (conimaiz) A053 Maiz tierno 83,33 50 50 76 1,7 0,6 15,25 25 04
B104 Tomate chonto, pulpa, 5 5 5 1,25 0,04 0 0,22 06 0,04
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
Moneditasde [0 - B089 P'a‘;“° ha":"‘ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos / platano 9 maduro. crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL
S| A087 Tostada 25 25 25 99,5 25 1,7 18,08 10 0,9
Cereales
e a | e cor2 Pina, maduro, pulpa 90,9 50 50 28 03 0,05 6,2 8 0,25
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 957,25 | 782,97 | 782,41 | 1081,69 | 56,91 2651 | 14518 | 41722 | 9,76
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
Crema de cocida, sin sal
N 240 cc
Zanahoria
Sopa o Crema B006 Ahuyama, cruda 47,05 40 36,4 12 0,32 0,08 2,32 8 0,32
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
cruda
Cerdo, pierna o pernil,
Carne de Cerdoa 00 F025 o 160 160 1008 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Protéicos la plancha g
co02 Aguacate Lorena, 38,96 30 30 53,7 0,48 3,99 3 3 012
Ensalada de 100 gr crudo
Verduralhortalizallegumbre | A9uacate B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 f:‘t:z'a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
B059 Lechuga comuin, cruda 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 4,2 0,18
Garbanzo al 0T T019 garban;o:lecg, crudo 35 35 74,9 137,55 6,96 1,92 20,58 42 2,24
Leguminosa gratin G021 ta'i‘::: oble Lrema 10 10 10 28,6 2,34 1,87 0,59 40,5 0,05
Aracachaen [g) B017 RTraCaTTE moTaTE, s 125 100 80 114 0,9 0,1 26,3 24 1,1
Energéticos chies
A010 Ar ";’ blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz con ajonjoli[100 gr Z;:"f;“ PyTr—
Cereales T001 I g 10 10 10 64,8 2,04 522 1,82 97,5 1,27
crudo
JugodeMora  |210cc c050 Mandarina, Cruda 90 45 45 24,3 04 0,04 513 15,75 0,14
Fruta entera, Bebida Fria
) co10 Naranja comuin, entera | 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 26 1,08
Fruta: Naranja  |120 gr




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1’1 olzozs
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 103017 | 726,47 | 72857 | 967,82 | 43,24 135 | 16249 | 17477 | 761
B014 Apio, crudo 140 70 70 18,2 0,49 0,14 3,22 294 0,28
Ensalada de apio (100 gr
VerduralhortalizalLegumbre B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 01
BO77 Pepino cohombro, 13,33 10 10 1,4 0,05 0,01 0,23 18 0,03
crudo
Polloal vaporen | 4o F085 :::";’; pechuga con piel, 45 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos G B103 Tomate. crudo 75 6 6 1,38 0,05 0,01 0,25 0,54 0,03
B029 Cebolla junca, tallos, 25 1 1 0,37 0,01 0 0,07 0,57 0
cruda
B027 ::z:‘"“ cabezona, 7,85 7,46 7,46 2,08 0,1 0,01 0,57 1,79 0,02
B080 Pimenton rojo, crudo 2,94 2,5 25 0,88 0,02 0,01 0,16 0,18 0,01
B079 Pereiil, crudo 0,56 0,51 0,51 0,28 0,01 0 0,04 0,7 0,03
Pataconasde [0 B092 ::z‘::" hartén, verde, | 14705 | 100 80 166 1,2 02 393 8 04
Energéticos platano 9
. o A010 ::;Zib'a"”' pulido, 40 40 ) 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Cerestes B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 114 36,9 0,72
Jugo de Tomate |40 co82 I:u’::‘;e de drbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
Bebida Fria de arbol
Azlcares v 32 32 32 207.52 0 16 15,89 0 0.02
Azicar de o K003 A‘""al' ';"""c‘" 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccién g granulaco
o el e D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
rasas
TOTAL MENU 3093,03| 12841 8368 43859] 987,53] 23,08
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 106,66] 118,08] 129,86] 109,99 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | R P o MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
'I:-i:f:lu'“\lil-_'n-' sl
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 04 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F;?E';S:g: c?g:\t(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Desayuno 746,03 635 610 802,05 | 2658 | 2434 | 11624 | 4435 49
K033 Panela 25 25 25 91 0.15 0,02 2255 10.5 1.22
Bebida caliente FHECRFEER | p0es
) Joo4 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
Huevos pericos 120 gr entero, crudo
Protéi criollos 9
(RS B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
Yuca blanca, sin
Yucaaihomo | .0 B107 e 156,25 125 100 198,75 112 0,38 46,75 20 0,38
Efeldsticos Conateso G017 Queso madurado, 30 30 30 90,3 5,25 7,65 0,09 175,8 012
semigraso, tino
A057 Mogolla, horeada 50 50 50 93 2,64 1,35 17,58 2,9 0,75
G Mogolla integral |50 gr
C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 04 0,04 4 45 0,27
Sorbete de Lulo |210 cc
Fruta G012 Leche de vaca, entera, | ,, 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
lanzana nacional 5 B ) 5 £ 3 5
e C054 [ ional 14,17 120 120 86,4 0,36 0,24 19,8 19,2 0,36
Almuerzo 1009,08 | 764 77439 | 99437 | 4562 | 12,96 | 16583 | 161,3 8,15
Pasta alimenticia,
Sopade Pasta 240 cc A072 eoriouecida cruda 50 50 435 185,5 65 075 37,35 12,5 1,95
Sopa o Crema B109 Zanahoria, sin cascara, 22 22 20,02 9.46 0.18 0.04 1,78 6.6 0.09
B018 Arveja verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
sin sal
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
. E043 Tilapia, filete, cruda 161,29 100 100 96 201 1,7 0 10 0,6
135gr
. apanado ¢ A087 Migas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
J004 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
entero. crudo
Eam. B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 01
Jardinera L2208 Arveja verde, cocid
Verduralhortaliza/legumbre BO18 i o e coclam 35 35 35 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin cascara, | 3, 30 30 129 0,24 0,06 2,43 9 0,12
cocida. sin sal
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 36 02
B068 Papa, variedad cerosa, | g, 5 130 104 96,2 2,47 0,13 19,89 18,2 0,39
" Pﬂpﬂ en casco 100 ar sabanera. sin cascara.
Energéticos
A010 ::;Zzob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz Amarillo 90 gr
Cereales
cos6 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Jugo de Cholupa |210 cc
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta:Papaya en 120 gr C066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
rodajas




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO [inpicena [COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1/10/2025
[RaizAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1139,01 799 842,92 916,44 46,33 16,91 138,32 124,06 6,62
Arveja verde, cocida,
Arveja verde 0T B018 sin sal 35 35 74,9 42 2,34 0,1 6,9 6,65 0,52
n guisada -
Leguminosa B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 012 0,01 0,68 57 0,05
cruda
B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
[EEEEDED T B103 Tomate Milano Rojo 100 80 80 184 0,72 0,08 3,28 72 04
Verdura/hortaliza/Legumbre (EIED G or
cilantro L018 Vinagre 5 5 5 1,2 0 0 0,3 0,35 0,02
L016 Mostaza 5 5 5 5,35 0,18 0,16 0,7 3,8 0,09
B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 4,4 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
Pollo, pierna pernil con
Pollo Sudado ( HOT F085 piel, cruda 134,4 125 105 207,5 25,88 1,5 0,12 13,75 0,88
Protéicos carnes) F125 Salchicha d_e cerdoy 10 10 10 26,6 1,38 2,07 0,61 23 0,11
res. precocida
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Papa Salada 80 gr cruda
Energéticos
co021 Curuba, cruda 920 45 45 171 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Fruta entera, Bebida Fria dEpEHEmIE |Abes
Porcion: Patilla 120 gr Co079 Sandia, cruda 300 120 120 20,4 0,48 0 4,44 4,8 0,36
en rodajas 9
LRy 32 32 32 | 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Aziicar de —— K003 A‘""al' ';"""c‘" 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 grantfade
o Aceite vegetal 16gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 2920,38 118,54 70,22| 436,28| 728,86 19,69
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 100,7 109| 108,96 109,41 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | . S MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
LIETI'-L"""IE.EI-' B T L
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 05 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F;z';s:g: c?g:\((;:o ALIMENTO BRUTO NETO | SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9) [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Kcal) (@) (@) (9) (mg) (mg)
Desayuno 728,17 625 678 827,51 29,11 11,51 144,85 262,56 4,38
A014 Cebada, perlada, cruda 40 40 40 154 5 0,72 28,84 14,4 1,08
Cebada con 240 cc
Bebida caliente leche G012 Ijecrle de vaca, -entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 °
liquida, pasteurizada
Calentado Paisa |10, A010 ;Fur—lr]: cb::;::‘a:l::drglo 40 40 90 1412 2,68 016 | 3204 36 0.32
Protéicos con huevo TO11 crudo ’ 10 10 33 38,6 2,28 0,15 6,04 1,9 0,53
1004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 74,5 6,3 54 0,15 26,5 0,85
entero. crudo
Platano hartén,
q B089 ’ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 0,5
Energéticos / Tlaéj(adas de 80 gr maduro. crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL  [P'atan®
A005 frepa demaizamarilo, | gges | eees | eses | 10399 | 227 0,33 23 1266 | 033
Arepas de maiz
. amarillo con 100 gr
queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 0
Jugo de Tomate |, |cos2 Tomate dedrbolrole, | 52,32 45 45 24,75 0,9 0,09 459 45 04
Bebida Fria/ OPCION de arbol crudo
Almuerzo 993,82 802,5 756,86 1056,88 47,06 22,9 160,56 205,53 10,31
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
Crema de Maiz  |240 cc cruda
Sopa o Crema
A044 Maiz amarillo, trillado 46 46 40,02 159,62 4,05 0,37 34,96 3,22 0,97
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
B109 Zanahoria, sin ciscara, | 5, 22 20,02 9,46 018 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
Albéndigas . F101 Res, carne semigorda, | 450 160 1008 | 3104 | 31,36 | 2032 0,32 17,6 2,88
» Criollas ar molida, cruda
Protéicos —
A087 Migas de pan, secas 15 15 15 59,7 1,5 1,02 10,84 6 0,54
Ensalada de DT B109 z:::ﬁ:n S 25 25 25 10,75 02 0,05 2,02 75 01
Espinaca 9 g
B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 1,14 36,9 0,72
Verdura/hortaliza/legumbre
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
Co044 Limén, crudo 10 5 5 22 0.02 0.02 0.46 0.95 0.02
Platano hartén,
Energéticos Platano melao  |110 gr B0s9 maduro. crudo 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 0,5
d K033 Panela 10 10 10 36.4 0,06 0,01 9,02 4.2 0.49
Arroz blanco, pulido,
e I orards 120 gr A010 crudo 40 40 920 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10.2 0.87 0.06 1.14 36.9 0.72
Jugo de Fresa 210 cc C026 Fresa, pintona, cruda 50 47,5 47,5 18,05 0,38 0,14 3,32 9,5 0,19
Fruta entera, Jugo
. g C062 Narania Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39.6 1,56
Fruta: Naranja 120 gr S E—




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1084 768 73282 | 867.86 | 51,06 | 1545 | 12539 | 28933 | 8.31
B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
Ensalada mixta (100 gr
Verduralhortaliza/Legumbre B027 f:z’a"a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
B044 Espinaca, cruda 41,66 25 25 85 0,72 0,05 0,95 30,75 0,6
B103 Tomate. crudo 125 10 10 23 0.09 0,01 0.41 09 0.05
coa4 Limén, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Rollo de carne del ./ F099 (F::e;. came magra. 160 160 1008 | 2224 | 3488 9.12 0 96 4,32
Protéicos res g B027 c:j d: a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
A040 Harina de trigo. 10 10 10 36 1,25 017 7.23 15 043
J004 Huevo de gallina, 1,11 10 10 14,9 1,26 1,08 0,03 53 0,17
entero. crudo
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de Papa 100 gr cruda
Energéticos B027 Cebolla cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
cruda
Leche de vaca, entera,
G008 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 9% 0,05
en polvo
A010 Ar i blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz al Curry 90 gr crudo
Cereales P050 Circuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 05 1,34 0,06
Jugo de Mango 210 cc €051 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 6,75 0,22
Bebida Fria
LTS 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Gracac
Azicar de K003 Azdcar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
A o 16 gr aranulado
Azicares adiccion
crasas S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 2959,77 127,22 65,86| 446,69 757,42 23,01
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 102,06 116,99 102,21 112,02 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
| R pe——"
FIRMA '|:-|!f i Celt R L TR T e MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 05 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION 2333:32 c?g:\t(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9) [ catoras [ proTENA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
(Keal) © &) @ (mg) (mg)
Desayuno 1107,44 | 760 740 632,7 26,2 2426 | 71,73 | 6184 3,26
034 Fecula‘de maiz blanco, 20 20 20 76 1,82 0,74 14,78 0,8 0,54
Colada de precocida
Bebida caliente Maicena 240 ce Leche di t
! ! G012 -ecne de vaca, entera, | 549 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Protéicos Huevos revueltos|100 gr entero. crudo ’ ” ” . ’ ” ’
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 01
Papa, variedad cerosa,
» Papaala B068 sin cé 125 100 80 74 19 01 153 14 03
Energéticos / o 80 gr eruda
COMPLEMENTO OPCIONAL
A004 :; f\p:a‘l’e maiz blanco, 50 50 50 0 0 0 0 85 0,35
Arepa paisa y
n 90 gr Queso madurado,
Celsales (R ED DD G017 semigraso, tipo 40 40 40 1204 7 10,2 0,12 2344 0,16
campesino
Fruta:Papaya en 120 or C066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
Bebida Fria / Opcion rodajas g
Almuerzo 1463,53 | 1064,72 | 1059,274 | 12502 | 67,62 | 3048 | 16815 | 468,76 | 13,87
A018 C"cdh“” de trigo, 46 46 40,02 | 164,68 5,89 0,55 34,04 23 1,98
Cuchuco de Cruco ___
e 240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sin cé 62,5 50 435 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
Carne molidaen |, 0 F101 s‘e:"’ dzarc":‘::’“'g""’a' 160 160 100,8 3104 | 31,36 | 2032 0,32 17,6 2,88
Proteices Salsa Bolognesa g ’
A087 Migas de pan, secas 5,36 5,36 5,36 21,33 0,54 0,36 3,88 2,14 0,19
B104 Tomate chonto, pulpa, 40 40 40 10 0,36 0,04 1,72 4.8 0,28
escaldado
B079 Pereiil, crudo 5,95 5,36 5,36 2,95 0,16 0,05 0,37 7,4 0,35
B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
" Ensalada mixta (100 gr
Verdura/hortaliza/legumbre B027 ::ll:’oalla cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,00
B044 Espinaca, cruda 41,66 25 25 8,5 0,72 0,05 0,95 30,75 0,6
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 2,3 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Frijol Blanco e T005 Frijol blanco, crudo 35 35 74,9 130,55 | 7,46 0,38 21,63 | 46,55 2,17
Leguminosa guisado B103 Tomate. crudo 18,75 15 15 3,45 0,14 0,02 0,62 1,35 0,08
B027 f::z'a cabezona, 11,57 1 1 44 0,15 0,01 0,85 2,64 0,03
Papa, variedad cerosa,
Papa chorreada |125 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 36 02
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
Espapaguetia la A072 Pasta alimenticia, 40 40 90 148,4 52 0,6 29,88 10 1,56
Bolognesa 150 gr enriquecida, cruda
Cereales (Pastas) B104 Tomate chonto, pulpa, 40 20 40 10 0,36 0,04 1,72 48 0,28
escaldado
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
C056 Maracuyé, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Sorbete de 210 ce Leche d ¢
Bebida Fria Maracuya G012 -eche ce vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Fruta: Patilla en 120 gr. C079 Sandia, cruda 300 120 120 20,4 0,48 0 4,44 4,8 0,36
rodajas ar-




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1097,24 | 916,75 | 87550 | 97841 | 49,77 13,96 | 156,86 | 286,79 7,96
Ensalada de B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
Verdura/hortaliza/Legumbre Repollc 10098
B103 Tomate. crudo 56,25 45 45 10,35 04 0,04 1,84 4,05 0,22
B027 f:z:‘"“ cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
co44 Limén, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Carne de res 150 gr F099 Res. carne madra, 160 160 100.8 2224 34,88 9.12 0 9.6 432
Protéicos sudada a la B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
B029 Cebolla junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
B027 f:z:‘"“ cabezona, 20 19 19 7,6 0,27 0,02 1,46 4,56 0,06
B080 Pimentén rojo, crudo 5 4,25 4,25 1,49 0,04 0,01 0,27 03 0,02
B079 Perejil, crudo 5 45 45 2,48 0,13 0,04 0,31 6,21 03
Platano maduro |, B089 P'a:’m ha"zn’ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos al horno g maduro. crudo
A010 Arrt;z blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz pajarito 100 gr lc’:;tat:\o Tarion
Cereales B089 g 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
maduro. crudo
co61 Mora de castilla 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
) ) Sorbete de mora (210 cc Leche de vaca, entera,
Bebida Fria G012 el - ' 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Azlicares v 32 32 32 207,52 0 16 15,89 [] 0,02
Aziicar de o K003 AZ"C"’I' Z'a"“' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 aranulado
Grasas Aceite vegetal |16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 [ 16 [ 0 [
TOTAL MENU 3068,83 143,59 84,7| 412,63| 1373,95 25,11
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,82 132,03| 131,45 103,48 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
[ 1 R oY |
FIRMA |:-|!f i Celt R L TR T e MATRICULA PROFESIONAL MND-04473




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 06 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;3:3: c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9) [ catoras [ proTENA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
(Keal) © &) @ (mg) (mg)
Desayuno 115581 | 827 807 77584 | 428 27,58 | 87,11 377,6 4,99
A029 Harina de avena, cruda 22 22 22 91,08 3,23 1,89 14,56 11,88 0,88
N " Avena en leche 240 cc
BebicElcaliene Go12 :;:ﬁ:‘dead:a":t‘;:‘r?z:':;a’ 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
Basa, graso, sin
Consomede | 0 E005 cobors oo 117,64 100 100 165 15,5 1,4 0 8 06
RN Pescado B029 f::l"a"a junca, tallos, 50 20 20 74 0,24 0,02 1,36 14 0,1
Papa, variedad
B071 harinosa, criolla, con 30 30 30 28,8 0,66 0,03 6,33 3,3 0,3
cascara. cruda
J004 :::g dcen?::'"a’ 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Papa variedad cerosa,
Enercteoe) Papa Dorada al 80 gr B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 214 7 0,8
COMPLEMENTO OPCIONAL |™°™ cocida, sin sal
::::IT odzo':a" 0T A005 :i':';zlde maizamarillo, | gee6 | 6666 | 66,66 | 10399 | 2,27 0,33 23 12,66 0,33
CEreales queso G015 Queso campesino 3334 | 3334 | 3334 | 2767 3,67 0,5 2,13 0 0
C056 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Bebida Fria / OPCION Suscliecholupa| 21oice
Almuerzo 1164,15 | 780,74 | 767,061 | 1220,02 | 59,99 | 19,33 | 190,85 | 25588 | 9,13
A012 Avena ?(;‘ hojuelas, 46 46 4002 | 189,06 7,77 3,45 29,49 24,84 2,07
Sopa de 4 granos 240 cc Brecocica
Sopa o Crema A014 Cebada, perlada, cruda | 15 15 15 57,75 1,88 0,27 10,82 54 04
A018 f:;':‘” de trigo, 15 15 15 53,7 1,92 0,18 1,1 7,5 0,64
B018 :I”r“’ Z‘:I verde, cocida, 22 2 20,02 26,4 1,47 0,07 4,33 4,18 0,33
B109 :s'c‘s:;“:‘n z':l caseara, | 2 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
cruda
AroziMixto F085 CP::Z’; pechuga con piel,| g, 47 488 | 40992 | 81,01 10,1 4,49 0,05 537 0,34
100 gr
Protéicos (Carpes) F099 CR:E:”"E magra, 3333 | 3333 | 20997 | 4633 7,26 19 0 2 09
F025 f:j’:: pierna o pernil, | 47 64 4761 | 39,992 | 62,37 9,76 2,57 01 3,81 0,57
Ensalada paisa |100 gr B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Nedirahonaliz2/ soumbesy B103 Tomate. crudo 50 40 40 92 0,36 0,04 1,64 36 02
A053 Maiz tierno, crudo 25 15 15 228 0,51 0,18 4,58 0,75 0,12
Co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de Papa 100 gr cruda
Energéti
AR B027 f:m"a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
G008 ';:c‘:‘;f: vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
Aoz chino e A010 ::;Z,b'a"”' pulido, 40 40 ) 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Cerestes T030 Raices chinas 15 15 15 71,85 5,48 3,1 4,32 39,45 1,34
16124 Salsa de Soya 5 5 5 3 0,52 0 0,28 1 0,12
—— | C086 Guayaba Pulpa 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta: Mango 120 gr €051 Mango, maduro crudo 400 120 120 94,8 0,72 (] 20,52 18 0,6




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 908,1 709 713,82 | 951,76 | 40,61 1744 | 15294 | 2265 56
Ensalada 100 gr B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0.36 0,06 1.28 8.8 0.1
VerduralhortalizalLegumbre | TToPical cor2 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 1.2 012 0,02 2.48 32 0.1
B059 Lechuga comun, cruda 100 55 55 9,9 0,44 0,06 1,43 11,55 0,5
C087 Uvas, pasas 5 5 5 16.35 012 0,02 3.76 1.9 012
F085 Pollo, pechuga con piel,| 129,03 120 1008 | 1992 | 2484 | 11,04 0,12 13.2 0,84
Protéicos RADEEES | Oe? Lo1s Salsa BBQ 10 10 10 2,4 ) 0 0,6 0,7 0,05
B068 Papa, variedad cerosa, | 4,5 100 80 74 19 041 153 14 03
Papa Salada con 80gr sin ca > ’ 4 ”
Energéticos mayonesa N002 rr:’;‘;"esa' bajaen 4 4 4 12,32 0,04 1,28 0,16 04 0,01
A010 Arrzz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Coreal Arroz con ajonjoli[90 gr crudo
ereales ionioli &
T001 Ajonjoli o sésamo, 2 2 2 12,96 0,41 1,04 0,36 19,5 0,25
crudo
Jligalda Naranjal |21 ce co62 Naranja, cruda 75 45 45 18,45 0,32 0,14 3,96 14,85 0,58
Bebida Fria
‘é::::;es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de Gar K003 e ooy 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
n adiccion 9
Azicares
o e b D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
rasas
TOTAL MENU 315514| 143,41 80,35 446,79] 859,98] 19,73
RECOMENDACION 2000 108,75]  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 108,8] 131,87 124,69] 112,05 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | s PP W MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
'I:-I:f:u_-'“-lil_'n-' FEREeee s
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 06 OPCION 2
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION Z‘Eﬁﬁ:ﬁ: c?g:(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9 | caoras | PrROTENA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO
(Keal) © @ @ (mg) (mg)
Desayuno 113388 | 815 714 8185 | 4358 | 2020 | 11247 | 32075 | 143
G (e e P058 Harina de achira, cruda | 10 10 10 36,1 0,02 0 9,01 0,9 03
T Y K033 Panela 20 20 20 7238 012 0,02 18.04 8.4 0.98
G012 Leche de vaca, entera, | 5, 210 210 115,5 672 6,72 7,14 252 0
liquida, pasteurizada
Papa, variedad cerosa,
Caldo de pollo B065 sabanera, con cascara, 40 40 40 32 0,88 0,04 6,76 4,8 0,32
L. 300 cc cruda
BiciSicos con papa Pollo, menudencias,
F081 ’ g 180 180 99 2502 | 3132 12,6 2,7 18 10,26
crudas
Platano hartén,
Energéticos / Platano melao 90 gr B89 maduro, crudo 138,88 100 80 132 11 02 303 3 0.5
ERLIALEIENE CHECEL K033 Panela 10 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49
Panblancoen |, A061 :z:‘nzz’::"’ tipomolde, | 55 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
Cereales tajadas g
Limonada con 240 cc co44 Limén, crudo 200 100 100 44 0,3 0,3 9,3 19 0,5
Bebida Fria / OPCION panela
Almuerzo 894,014 | 734 | 726,24 | 99347 | 4447 | 1688 | 159,38 | 2204 5,43
A072 :::‘auzt'i:‘:"zzza 50 50 435 185,5 65 075 37,35 12,5 1,95
Sopa de fideos (240 cc rapg, Varieuaa Cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 022
F085 P°'L‘|" pechuga con piel,| 439 74 130 109,2 2158 26,91 11,96 0,13 14,3 091
Protéicos Pollo a la Fricasé |125 gr ;’u a___ Gad
! B068 apa, variecad cerosa, 25 20 16 14,8 0,38 0,02 3,06 2,8 0,06
sabanera. sin cascara.
Rodajas de B103 Tomate Milano Rojo 100 80 80 18,4 0,72 0,08 3,28 7.2 0,4
tomate con 100 gr
Verdura/hortaliza/legumbre cilantro 9 Lo18 Vinagre 5 5 5 1,2 0 0 0,3 0,35 0,02
L016 Mostaza 5 5 5 535 0,18 0,16 0,7 38 0,09
B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
Moneditasde [0 B089 :‘::‘.'.‘_: f::: 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos platano 9 B
Arroz conmaiz |10 A010 :Lzzh'a"“' pulido, 4 40 9% 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Cerestes LS A053 Maiz tierno, crudo 16,66 10 10 15,2 0,34 0,12 3,05 05 0,08
Jugo de Guayabal, o |cos2 eGr:‘t:’::ba'p'"m"a' 60 45 45 351 04 0,18 6.8 72 0,14
Futneize, Biinfin - |Emilhhs Coad Limén, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
C050 Mandarina 171,42 120 120 64,8 1,08 0,12 13,68 42 0,36
Fruta: Mandarina (120 gr




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 993,35 741 740,87 | 1066,79 | 50,68 | 10,89 | 184,55 | 17153 | 9,08
Zanahoria, sin cascara,
EieeERGE T00gr B109 cacitn, simeal 30 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
[ Cebolla cab
Verduralhortaliza/Legumbre B027 cr‘: d"a a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7.2 0,09
BO77 Pepino cohombro, 53,33 40 40 56 02 0,04 0,92 72 0,12
crudo
Pescado 1500r E043 Tilapia, filete, cruda 209,67 130 1092 | 1248 | 26,13 2,21 0 13 0,78
Protéicos apanado A087 Migas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
J004 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
entero. crudo
Yuca blanca, sin
v | B107 checnrs onrin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Energéticos
A010 Ar i blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz tigre 100 gr ‘F:,"‘ t° Trentici
Cereales A072 asta afimenticta, 5 5 11,25 18,55 0,65 0,08 3,74 1,25 02
enriquecida, cruda
P | . C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 04 0,04 4 45 0,27
Bebida Fria
Postre
g::::;es Y 36 36 36 238,24 0,1 20,02 14,43 6,72 0,78
Panela de p—— K033 Panela 16 16 16 58,24 01 0,02 14,43 6,72 0,78
Aziicares adiccion 9
o osravenaail Zor D012 Aceite de soya 20 20 20 180 0 20 0 0 0
rasas
TOTAL MENU 3117| 138,83  68,08] 47083 737,4] 2961
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 107,48 127,66] 105,65 118,08 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | . [MATRICULA PROFESIONAL T MND-04473
Ml s T
i Pyt S e
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |CouuN|DAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
|RaizaL | |Rom | SIN PERTENENCIA
MENU 07 OPCION1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ';z';s:g: c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 856,97 685 727 757,6 21,6 12,95 | 134,82 | 347,05 | 4,96
Chocolate con |, G012 Leche de vaca, entera, | 5, 200 200 110 64 64 68 240 0
Bebida caliente leche ce liquida, pasteurizada
H018 Chocolate en barra 5 5 5 0,2 0 0 0,05 0,25 0,01
Calentado de A010 Ar ";z blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
lentejas con 170 gr crudo
huevo T026 Lenteja comun, cruda 10 10 30 38,7 2,31 0,09 6,1 51 0,72
Protéicos
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
entero, crudo
Yuca blanca, sin
Enercteoe) Yuca Dorada 112 gr B107 cascara, cruda 175 140 112 2226 1,26 0,42 52,36 22,4 0,42
COMPLEMENTO OPCIONAL
Frutor Narania 120 Co62 Narania Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56
ruta: Naranja ar
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 947,63 | 76391 | 763,67 | 1018,08 | 4406 | 1694 | 16563 | 20839 | 6,28
B092 Platano hartén, verde, | 67.64 46 4002 | 7636 0.55 0,09 18.08 3.68 018
A Papa, variedad cerosa,
ST LCDERIMEDH P B068 sabanera, sin cascara, | 62,5 50 435 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
Sopa o Crema cruda
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
Pollo al vaporen |, o F085 P°":’ pechuga con piel, 454 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos salsa criolla 9 cruda
B103 Tomate. crudo 75 6 6 1,38 0,05 0,01 0,25 0,54 0,03
B029 Cebolla junca, tallos. 25 1 1 0.37 0.01 0 0.07 0.57 0
B027 S::L"a"a cabezona, 7,85 7.46 7,46 2,98 01 0,01 0,57 1,79 0,02
B080 Pimentén rojo, crudo 2,94 2,5 25 0,88 0,02 0,01 0,16 0,18 0,01
BO79 Perejil, crudo 0,56 0,51 0,51 0,28 0,01 0 0,04 07 0,03
Arveja verde, cocida,
L BO18 i 35 35 35 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Verdura/hortaliza/legumbre crema blanca 1004 Huevo de gallina, 1,11 10 10 149 1,26 1,08 0,03 53 047
entero. crudo
G012 Leche de vaca. entera. 60 60 60 33 1.92 1.92 2,04 72 0
B089 Plétano hartén, 13888 | 100 80 132 11 02 303 3 05
Aborrajado de maduro. crudo
latano 115 gr Harina de trigo,
Energéticos 2 A040 fortificada, todo 5 5 5 18 0,62 0,08 3,62 075 0,22
propésito. cruda
G021 :’a‘l‘:;: Doble Crema 526 526 526 1504 | 123 0,98 0,31 213 0,03
G012 Leche de vaca, entera, 5 5 5 2,75 0,16 0,16 0,17 6 0
liauida. pasteurizada
A010 Ar o blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz con fideos |110 gr crudo
Cereales T007 Fideos 10 10 21,4 39,1 2,16 0,14 6,05 8,1 0,57
Jugo de Melén €060 Melon, maduro, pulpa | 112,5 45 45 11,25 0,32 0 2,25 4,95 0,18
. 210 cc
Conliner co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 095 0,02
Fruta entera, Jugo
Fruta: Guayaba ||120/or co54 Guayaba entera 141,17 120 120 86,4 0,36 024 19,8 19,2 0,36




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE

SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA

CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE

GRUPO ETNICO INDIGENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1’1 0/2025
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 872,49 755 759,2 | 1008,85 | 54,6 11,35 | 161,26 | 1732 11,96
Frijol Nima oer To15 Frijol nima, crudo 35 35 74,9 129,5 6,79 0,42 21,38 54,25 28
Leguminosa guisado 9 B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
B103 Tomate. crudo 6,25 5 5 1,15 0,04 0 0,2 0,45 0,02
B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
de (100 i
hortalizal verde o BO77 :fup::’ cohombro, 40 30 30 42 0,15 0,03 0,69 54 0,09
B027 “euoTa 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7,2 0,09
Steak ala F099 o, CaTe TEgTe 160 160 1008 | 2224 [ 3488 9,12 0 9,6 4,32
. 100 gr
Protéicos colombiana
Yuca blanca, sin
Yucaalvapor  |80gr B107 chocara oruda 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Energéticos
Arroz blanco, pulido,
Arroz Pimenton 100 gr A010 rdo 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Cereales B080 Pimentén rojo, crudo 11,76 10 10 3.5 0.1 0,03 0,63 0.7 0,04
JugodeMora  |240 cc €026 Mora, cruda 47,36 45 45 17,1 0,36 0,14 3,15 9 0,18
Bebida Fria
Azucares y 40 40 40 279,52 0 24 15,89 [ 0,02
Aziicares ::;‘fi;:e 16gr K003 Azlicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
gr
Grasas Aceite vegetal |24 gr D012 Aceite de soya 24 24 24 216 0 24 0 0 0
TOTAL MENU 3064,05 120,26 65,24 477,6| 728,64 23,22
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,66 110,58 101,24 119,77 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
L. M e B MATRICULA PROFESIONAL -
FIRMA I:.I-hE-iil_l'hL'ik*?f't MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |CouuNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
|RaizaL | |Rom | SIN PERTENENCIA
MENU 07 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO ;
CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ';?E';S:g: c?g:\t(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) () (9) TALORIAS | PROTEINA | GRASA THO TALCIO HIERRO
can P Py iy ooy Py
Desavuno 894,29 745 717 821,25 | 3907 | 3323 | 8428 548 7,02
L009 aC::::r en polvo, sin 20 20 20 97,6 39 2,16 11,94 28,8 2,66
Chocavena 240 cc Leche d
Bebida caliente G012 Leche devaca, entera, | ,,, 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
A029 Harina de avena, cruda | 30 30 30 124,2 4,41 2,58 19,86 16,2 1,2
Huevos Fritos Huevo de gallina,
conjamény 150r J004 entero. oo 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
P queso F051 Jamén 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 2,4 0,18
Queso madurado,
G017 semigraso, tipo 20 20 20 60,2 3,5 51 0,06 117,2 0,08
campesino
Papa, variedad cerosa,
Energéticos / Papa en cascos |12 gr B068 sabanera, sin cascara, 175 140 112 103,6 2,66 0,14 21,42 19,6 0,42
COMPLEMENTO OPCIONAL cruda
) C086 Naranja Comun 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Bebida Fria / OPCION AR LERR |piles
Almuerzo 122598 | 758 770,39 | 971,66 | 42,89 814 | 171,04 | 14354 | 632
A012 Avena ?(;‘ hojuelas, 46 46 4002 | 189,06 7,77 3,45 29,49 24,84 2,07
Sopa de Avena (240 cc mﬁ;cbgde —ocida
Sopa o Crema B018 el ’ g 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
—— 150/0r E043 Tilapia, filete, cruda 161,29 100 100 96 201 1,7 0 10 0,6
. P B103 Tomate. crudo 31,25 25 25 575 022 0,02 1,02 2,25 0,12
B027 f::l"a"a cabezona, 26,31 25 25 10 0,35 0,02 1,92 6 0,08
E—— B014 Apio, crudo 50 25 25 6,5 0,18 0,05 115 10,5 01
) > 100 gr
Verdura/hortaliza/legumbre  (Teriyaky B099 Repollo blanco, crudo 21,42 15 15 6 0,27 0,04 0,96 6,6 0,08
cor2 Pina, maduro, pulpa 36,36 20 20 11,2 0,12 0,02 2,48 32 0,1
B080 Pi rojo, crudo 23,52 20 20 7 02 0,06 1,26 1,4 0,08
B027 Cebolla cabezona, 5,26 5 5 2 0,07 0 0,38 1,2 0,02
cruda
B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
cocida, sin sal
16124 Salsa de Soya 5 5 5 3 0,52 0 0,28 1 0,12
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 0,9 03 374 16 03
Energéticos Yuca al vapor 80 gr cascara, cruda
Arroz con e A010 ::;Zzob'a"“" pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes CIELUD B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
Jugo de Papaya |210 cc C066 Papaya, pintona, cruda 56,96 45 45 21,15 0,22 0,04 4,46 9,9 0,14
Fruta entera, Jugo 9 pay:
——— C028 Granadilla, entera 400 120 120 14 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1/10/2025
GRUPO ETNICO IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 120858 | 840 807,2 | 1046,69 | 58,43 | 17,06 | 153,91 | 26322 52
Garbanzo al B T019 garban;o :Iecg, crudo 35 35 74,9 137,55 6,96 1,92 20,58 42 2,24
Leguminosa gratin G021 ta'i’:;: oble Lrema 5 5 5 14,3 117 0,94 03 20,25 0,02
Verduras B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
100 gr cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 66,66 60 60 2538 1,26 0 4,32 24 0,6
- ’ F109 Res, higado, crudo 180 180 1008 | 2484 | 3672 8,1 7,02 16,2 15,12
igado Pisco 145 gr
A B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1
B029 Cebolla junca, tallos, 10 4 4 1,48 0,05 0 0,27 2,28 0,02
cruda
B027 f::z'a cabezona, 15,78 15 15 6 0,21 0,02 1,16 3,6 0,04
B008 Ai rojo, crudo 5,55 5 5 4 0,08 0,02 0,83 0,95 0,06
B079 Pereiil, crudo 1,11 1 1 0,55 0,03 0,01 0,07 1,38 0,07
Papa variedad cerosa,
g - B067 sin ca 100 100 80 98 21 01 214 7 08
. apa Rustica 80 gr N N
Energéticos cocida, sin sal
Arroz con maiz |00 A010 ?:Lzzh'a"”' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales tierno A053 Maiz tierno, crudo 16,66 10 10 152 0,34 0,12 3,05 05 0,08
Limonadacon |, Co44 Limén, crudo 108 54 54 23,76 0,16 0,16 5,02 10,26 0,27
N 2 cc
Bebida Fria panela
c028 panela 400 120 120 114 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08
azlicaleel 32 32 32 202,24 0,1 16,02 | 1443 6,72 0,78
Grasas
Aziicares raneaue 16 gr K033 Panela 16 16 16 58,24 0,1 0,02 14,43 6,72 0,78
Grasas Aceite vegetal |16 ar D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3041,84 140,49 74,45| 423,67 961,48 66,12
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,89 129,19 115,53 106,25 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ 1P e B MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
i YT L
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 08 OPCION 1
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION 23';3:?2 c?g\t(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9) | caoras | PrROTENA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO
(Keal) © @ @ (mg) (mg)
Desayuno 876,04 760 6758 | 78555 | 4647 | 2228 | 97,24 | 35635 6,48
Leche de vaca, entera,
L G012 liquida, pastourizads 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
Eebitalcaliente K010 Milo 30 30 30 1398 1.08 498 22,65 1038 1,05
Carne de res 200gr F099 CR:E:”“E magra, 160 160 100,8 2224 34,88 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos Sudace B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 01
B027 f::l"a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
Platano hartén, verde,
. Pataconas de B092 g > | 183,82 125 100 207,5 15 0,25 49,12 10 05
Energéticos / plitano 100 gr crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL
. o c030 Limon, Crudo 64,28 45 45 14,85 0,27 0,09 3,06 4,95 0,09
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 850,58 748 75145 | 960,39 | 55,69 11,2 149,43 | 134,87 | 10,68
P— B006 Ahuyama, cruda 47,05 40 36,4 12 0,32 0,08 2,32 8 0,32
240 j 1
Ahuyama ce B018 Arveja verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Sopa o Crema sin sal
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
F099 Res, carne magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 26 4,32
Hamburguesa de [, - o cruda
Protéicos Res B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 1,8 01
B059 Lechuga comun, cruda 54,54 30 30 54 0,24 0,03 0,78 6,3 0,27
T026 Lenteja comun, cruda 42 42 89,88 | 162,54 97 0,38 2562 | 21,42 3,02
L . Lentejas al gratin (130 gr a Dobie C
eguminosa G021 ueso Doble Crema 4 4 4 11,44 0,94 075 0,24 16,2 0,02
taiado
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos Papa en chips (80 gr cruda
A010 ?:Lzzh'a"”' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz blanco 90 gr
Cereales
Jugo de Tomate cos2 I:u’:"z‘e de arbol rojo, 52,32 45 45 24,75 0,9 0,09 4,59 45 04
A 210 cc
Fruta entera, Bebida Fria deiarbol
Fruta: Sandia  |120 gr cos54 Porcion Sandia, cruda | 141,17 120 120 86,4 0,36 0,24 19,8 19,2 0,36




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA |COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1217,49 965 924,42 953,06 53,29 14,89 143,82 293,97 10,23
N B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Verdura/hortaliza/Legumbre Exsalatalpassaiy| 10005
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
A053 Maiz tierno, crudo 25 15 15 22,8 0,51 0,18 4,58 0,75 0,12
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
—— F099 REs, camemagrd, 160 160 100,8 2224 34,88 9,12 0 9,6 4,32
B 6ndigén 135 gr =
Protéicos A087 Migas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
B103 Tomate. crudo 25 20 20 4,6 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1
B079 Perejil, crudo 5,55 5 5 2,75 0,14 0,05 0,34 6,9 0,33
Papa, variedad cerosa,
P B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
. apa choreada (100 gr
Energéticos cruda ]
B029 CETDNE e, oS, 25 10 10 37 012 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
A010 Arrzz blanco, pulido, 50 50 112,5 176,5 3,35 0,2 40,05 4,5 04
Arroz blanco 90 gr crudo
Cereales
Fifa 20ce | go1z Pifa, mad I 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
Bebida Fria ina, madura, pulpa ¥ ¥ y
azicaesly 36 36 36 | 24352 0 20 15,89 0 0,02
Grasas
Aziicares (D 16gr K003 Azlicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
adiccion aranulado
Grasas Aceite vegetal 20 gr D012 Aceite de soya 20 20 20 180 0 20 0 0 0
TOTAL MENU 2942,52 155,45 68,37| 406,38 785,19 27,41
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 101,47 142,94 106,1 101,91 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | s T MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
'I:-I:f:u_-'“-iil_'n-"?\.: Py S s




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 08 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?;'\‘éo ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 997,88 748 7094 | 67867 | 2693 | 2068 | 9299 | 40242 | 3,87
A029 Harina de avena, cruda | 20 20 20 82,8 2,94 1,72 13,24 10,8 038
) ) Avena en leche |240 cc Leche d ¢
Bebida caliente G012 -eche ce vaca, entera, | 549 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
J004 Huevo de aallina, 11111 100 100 149 12,6 108 03 53 1.7
o = Papa, variedad cerosa,
Tortill la 180 : g
Protéicos CIIECHEREIE e B068 sabanera, sin cascara, | 78,75 63 50,4 46,62 1,2 0,06 9,64 8,82 0,19
cruda
B027 “eoona 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 01
B107 Yuca h'a"caf'" 162,5 130 104 206,7 1,17 0,39 48,62 20,8 0,39
Energéticos / Yuca Dorada 100 gr cascara. cruda
COMPLEMENTO OPCIONAL
Bebida Fria / OPCION
Bt (D o €060 Melon, maduro, pulpa 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
Almuerzo 1090,79 | 943,26 | 972,58 | 115549 | 53,38 | 12,24 | 197,92 | 429,07 | 10,67
A072 Pasta alimenticia, 50 50 435 1855 65 0.75 37.35 12,5 1,95
Sopa de Tornillos|240 ia, sin ca
CEHCOUEAILER PR B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
Sopa o Crema cocida, sin sal
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
Res, carne magra,
a—— 200 F099 s 120 120 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
P Couleeh B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
B029 Cebolla junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
cruda
B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
Ensalada caliente|100 gr cocida. sin sal
B052 Habichuela, cruda 44,44 40 40 17,2 0,84 0 2,88 16 04
Verdura/hortaliza/legumbre
B098 Remolacha, sin 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
cascara, cruda
Frijol Palomito |, T005 Frijol palomito, crudo 40 40 120 149,2 8,52 0,44 24,72 53,2 2,48
Leguminosa GIEED B068 Papa, variedad cerosa, | 37.5 30 24 222 0.57 0.03 459 42 0.09
B029 Ceb"a"a junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
B089 raanoEron, 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 0,5
Aborrajado de 115gr H. o,
Energéticos platano A040 fortificada, todo 5 5 5 18 0,62 0,08 3,62 075 0,22
Dre cruda
G021 g‘l‘::: Doble Crema 5,26 526 5,26 15,04 1,23 0,98 0,31 213 0,03
G012 Leche de vaca, entera, 5 5 5 2,75 0,16 0,16 0,17 6 0
liauida. pasteurizada
A010 Ar o blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz Amarillo 90 gr crudo
Cereales
€026 Fresa, pintona, cruda 47,36 45 45 171 0,36 0,14 3,15 9 0,18
B B Sorbete de fresa |210 cc Leche de vaca, entera,
pautalenterziiE=bicalbra G012 -ect »entera, | 420 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 )
liquida, pasteurizada
Fruta: Banano |, c010 Banano comun, crudo | 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 9,6 1,08
maduro
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 107043 | 736 708,67 | 927,94 | 49,26 | 1619 | 142,34 | 12909 | 829
Eam. T00gr BO14 Apio, crudo 50 25 25 65 0,18 0,05 1,15 10,5 01
o Teriyaky
Reichiziiorializatelintie B099 Repollo blanco, crudo | 21,42 15 15 6 0,27 0,04 0,96 66 0,08
cor2 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 1,2 0,12 0,02 2,48 32 01
B080 Pimentén roio. crudo 2352 20 20 7 02 0,06 1.26 1.4 0.08
B027 f:z:‘"“ cabezona, 5,26 5 5 2 0,07 0 0,38 1,2 0,02
B109 ZATTTIOTIE, STITCasTard, 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
16124 Salsa de Sova 5 5 5 3 0,52 0 0.28 1 012
Cerdo, pierna o pernil,
Carne de Cerdoal 0 F025 o 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Biotelces IDLIMIET® B080 Pimentén Paprika 50 5 5 1,75 0,05 0,02 0,32 0,35 0,02
B027 Cebolla cabezona Roja 5,26 5 5 2 0,07 0 0.38 1.2 0,02
A072 Pasta alimenticia, 5 5 11,25 18,55 0,65 0,08 3,74 1,25 02
enriquecida, cruda
Papa Criolla D BO71 :ap.“' "“"e‘".“‘l’l 100 100 80 9% 2,2 0,1 21,1 1 1
Energéticos dorada 9 arinosa. criofla. con
A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
crudo
Coreales Arroz con perejil (100 gr
BO79 Perejil, crudo 1,11 10 10 55 0,29 0,1 0,69 13,8 0,66
Jugo de OGS C050 Mandarina,zumo 90 45 45 243 04 0,04 513 15,75 0,14
Bebida Fria Mandarina
jazlicateshy 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
- (D 16gr K003 Azlicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Gcares adiccion aranulado
G Aceite vegetal 16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
rasas
TOTAL MENU 2069,62| 129,56]  6511| 449,14 960,58] 22,84
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 102,4] 119,14 101,04] 11264 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | P e s =y MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
I:-I:THEWEL':-' FEREeee s
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 09 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;zs:g: c?(l:):‘;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (@) (9) CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO HIERRO
(Kcal) (9) () () (mg) (mg)
Desayuno 829,4 695 6158 | 8131 51,25 19,2 | 10482 | 22145 | 893
Agua de panela |0 G012 :;eﬁ:‘deadea":t‘;:‘r?;;":a’a' 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
Bebida caliente con leche quida, p
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
F099 Res& carne magra, 100 100 80 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos Carne en Bistec (100 gr E"‘b a" 5
! B027 ebofla cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
cruda
n Platano hartén,
o Iv:gr::;tas de g B089 madaro. orudo 138,88 100 80 132 1,1 02 30,3 3 05
COMPLEMENTO OPCIONAL |P
Panblancoen |, A061 :a“ h'a:”' tipomolde, | 5 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
Cereales tajadas g orneado
C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 04 0,04 4 45 0,27
Bebida Fria / OPCION dEpdlly  |Ebes
Almuerzo 104002 | 678 668,82 | 869,84 | 34,71 1222 | 14899 | 84,69 5,36
B092 23?:° hartén, verde, | g7 64 46 40,02 76,36 0,55 0,09 18,08 3,68 0,18
Sopa o Crema Sancocho 240 cc Papa, variedad cerosa,
2 B068 sin cé 62,5 50 435 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
et ks F085 :r‘t:';; pechuga con piel,| 454 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos 9
S | B059 Lechuga comdin, cruda | 63,63 35 35 63 0,28 0,04 0,91 7,35 0,32
Verdura/hortaliza/legumbre B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 f:‘t:z'“ cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
C044 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Pataconasde | oo B092 ::z‘::° hartén, verde, | 14705 | 100 80 166 1,2 02 393 8 04
Energéticos platano g
A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz pajarito 100 gr , -
Cerestes B089 Plétano harton, 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
maduro. crudo
P | c021 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta: Melén en 120 gr €060 Melén, maduro, pulpa 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
cuadritos 9




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 96544 | 797,92 | 767,67 | 122126 | 5395 | 2505 | 183,64 | 232,20 | 187,03
Frijol Nima pos To11 Frijol Nima, crudo 35 35 74,9 1351 7,98 0,52 2114 | 4165 1,86
isado or
Leguminosa guisa
Ensalada de B109 Zanahoria, sin céscara, | 55 25 25 10,75 0,2 0,05 2,02 75 01
A 100 gr cocida, sin sal
B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 114 36,9 0,72
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 36 0.2
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Carne F099 Res, carne magra, 160 160 100,8 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
desmechada 120 gr cruda
Protéicos B103 Tomate. crudo 7.9 6.32 6.32 1.45 0.06 0,01 0.26 0.57 0.03
B029 Cebolla junca, tallos, 2,65 1,06 1,06 0,39 0,01 0 0,07 06 0
cruda
B027 f:‘t:z'a cabezona, 8,29 7,88 7,88 3,15 0,11 0,01 0,61 1,89 0,02
B080 Pimentén rojo, crudo 31 2,64 2.64 0,92 0,03 0,01 017 0.18 0,01
B079 Perejil, crudo 0,57 0,52 0,52 0,29 0,02 0 0,04 0,72 0,03
Tajadas de oo B089 P'a‘;“° ha":"‘ 138,88 100 80 132 1,1 02 30,3 3 05
Energéticos platano 9 macuro. crudo
Arroz blanco, pulido,
s Arroz tigre 100 gr A010 crudo 40 40 ) 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
A0T2 Pasta alimenticia, 5 5 1125 | 1855 0.65 0,08 3.74 125 02
C026 Fresa, pintona, cruda 50 475 47,5 18,05 0,38 0,14 3,32 9,5 0,19
Fruta entera, Bebida Fria D ED e Ales
T o C062 Naranja Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56
Aziicares v 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Aeacarae 16 gr K003 e ooy 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares
JE—— Aceite vegetal |16 ar D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3111,72]  139,9]  7246[ 453,34] 53843] 201,34
RECOMENDACION 2000 108,75]  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 107,3] _128,65] 112,45] 113,69 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ 1 S MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
i R YT L
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |CouuN|DAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL |ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 09 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F;?;::S:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 119442 | 862 842 695,35 | 2863 | 2427 85,1 70536 | 392
L006 Café tostado v molido. 7 7 7 33.53 0.99 0.86 472 9.1 0.41
o COEmIED - |EHes Go12 Leche de vaca, entera, | 5, 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
Bebida caliente liquida, pasteurizada
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Changua 300 cc entero. crudo ’ ’ ” ’ ’ ’ ’
. B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2.2 0,12 0,03 03 41 0,09
G012 Leche de vaca, entera, |, 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
Eava— Arracachaen g0 BO17 ?;’:::r:hzr':::da' S 125 100 80 114 09 0,1 26,3 24 11
COMPLEMENTO OPCIONAL |"PS
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 11,91 11,91 1,91 | 4288 1,49 02 8,61 1,79 0,51
Hojaldra de trigo |50 gr propésito. cruda
Cereales J004 Huevo de gallina, 13,23 11,91 11,91 17,74 15 1,29 0,04 6,31 02
entero. crudo
G012 Leche de vaca, entera, | ¢ ;g 26,18 | 26,18 14,4 0,84 0,84 0,89 31,42 0
liquida, pasteurizada
Jugo de Guayabal,, o |c032 Suayabajpintona, 60 45 45 35,1 0.4 0,18 68 72 0,14
Bebiaiiia oRCIoN eIl Coda Limon, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Almuerzo 06584 | 738,87 | 73521 | 104025 | 4828 | 1593 | 171,87 | 298,36 | 7,08
A018 Cuchuco de maiz 46 46 4002 | 16468 | 589 0,55 34,04 23 1,98
Cuchuco de Maiz |240 cc rapd, varieaad cerosd,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
Sopa o Crema mmeecte
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
Cerdoala 125 or F025 f:j’:: pierna o pernil, 120 120 100,8 157,2 24,6 6,48 0,24 9,6 1,44
Protéicos T Co62 Naranja Entera 41,66 25 25 10,25 0,18 0,08 22 8,25 0,32
P B052 Habichuela, cruda 72,22 65 65 27,95 1,36 0 4,68 26 0,65
100 Y i
o ) crema blanca 2 J004 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 27 0,08 13,25 0,42
‘erdura/hortaliza/legumbre entero. crudo
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
B107 Yuca h'a"caf'" 125 100 80 159 0,9 03 37,4 16 03
Yuca al horno cascara. cruda
: e e 90 gr Queso madurado,
Energéticos G017 semigraso, tipo 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
campesino
Arroz blanco, pulido,
Arroz Pimentén | 105 gr A010 ruts 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Cereales B080 Pimentén rojo, crudo 17,64 15 15 525 0,15 0,04 0,94 1,05 0,06
Limonada con 210 cc Cc044 Limén, crudo 90 45 45 19,8 0,14 0,14 4,18 8,55 0,22
Fruta entera. Bebida Fria  |P2ne1a K033 Panela 5,87 5,87 5,87 21,37 0,04 0 5,29 2,46 0,29
Fruta: Pifia en 120 gr co72 Pifa, maduro, pulpa 218,18 120 120 67,2 0,72 0,12 14,88 19,2 0,6
rodajas g




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 107112 | 793,79 [ 821,91 | 111247 | 4805 | 19,72 | 17619 [ 24158 | 102
Garbanzo 90 gr TO019 Garbanzo seco, crudo 35 35 74,9 137,55 6,96 1,92 20,58 42 2,24
Leguminosa guisado 9
B098 remoLETTd, St 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 3,2 0,16
Roja (100 gr ia, sin ca
hortalizal U g B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 11,5 0,45 0,05 2,05 45 0,25
Fo85 CP::'; pechugaconpiel 45903 | 120 1008 | 1992 | 2484 | 1104 | 012 132 0,84
Protéi CoulashlceipoliofiSblon Zanahoria, sin cascara,
roteicos B109 anona, | 10,61 10,61 10,61 4,56 0,08 0,02 0,86 3,18 0,04
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 11,76 10,59 | 10,59 4,55 0,22 0 0,76 4,24 0,1
B103 Tomate. crudo 6,62 53 53 1,22 0,05 0 0,22 0,48 0,03
B027 f::l"a"a cabezona, 5,56 529 5,29 2,12 0,07 0 0,41 1,27 0,02
Platano hartén,
E 6t Platano melao 110 gr B089 maduro. crudo 138,88 100 80 132 " 0.2 303 3 05
nergeticos K033 Panela 10 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49
. NPT A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales roz con ajonjoli or %3d°uu T
T001 IO 10 10 10 64,8 2,04 522 1,82 97,5 1,27
Jugo de Tomate |, co86 Tomate de Arbol, Crudo| 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Fruta entera, Bebida Fria  |9¢ ArP°!
Fruta: Melén en 120 gr €060 Melén, maduro, pulpa 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
cuadritos g
Azicares y 32 32 32 202,24 01 16,02 14,43 6,72 0,78
Grasas
Aziicares panclalte 16gr K033 Panela 16 16 16 58,24 01 0,02 14,43 6,72 078
adiccion
Grasas Aceite vegetal |16 ar D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3050,31 125,06 75,94 447,6| 1252,03 21,99
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,18 115 117,84 112,25 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA T _ [MATRICULA PROFESIONAL T MIND-04473
| | g s
e LG T




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |CouuN|DAD INDIGENA | FECHA- 1/1 olzozs
|RaizaL | |Rom | SIN PERTENENCIA
MENU 10 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION 23'33:32 c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 728,92 656 709 957,77 | 3406 | 1671 | 157,64 | 28492 | 7,75
L009 Cocoa, en polvo, sin 20 20 20 97,6 3,9 2,16 11,94 28,8 2,66
azucar
Chocavena 240 cc Leche d t
Bebida caliente G012 -eche ce vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
A029 Harina de avena, cruda 30 30 30 124,2 441 2,58 19,86 16,2 1,2
Arroz blanco, pulido,
Calentado paisa |00 A010 oru 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Protéicos con huevo To11 z::::locargamanto rojo, 10 10 33 38,6 2,28 0,15 6,04 11,9 0,53
J004 Huevo de aallina, 55.55 50 50 745 63 54 0.15 265 0.85
Platano hartén,
Aborrajadode |00 B089 madaro. cruda 138,88 100 80 132 1.1 02 30,3 3 05
Energéticos / platano Harina de trigo,
COMPIEMENTO OFCIONAL A040 foifioacia. too 10,5 10,5 10,5 37,8 1,31 0,18 7,59 1,58 0,45
G021 Queso Doble Crema 35 35 35 10,01 0,82 0,65 0,21 14,18 0,02
taiado
G012 Leche de vaca, entera, 7 7 7 3,85 0,22 0,22 0,24 84 0
liquida, pasteurizada
Arepas de maiz A005 Ar e‘“’lde maiz amarillo, | o0 cq 66,66 66,66 | 103,99 2,27 0,33 23 12,66 0,33
amarillo con 100 gr sin sa
Cereales e
q G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 0
Jugo de Tomate |, |cos2 T°";a‘e de drbolrojo, | 55 35 45 45 2475 0,9 0,09 4,59 45 04
Bebida Fria / OPCION de arbol crudo
Almuerzo 1058,37 | 860 820,86 | 99952 | 457 2634 | 1402 | 33324 | 876
B092 Plétano harton, verde, | g7 ¢4 46 40,02 76,36 0,55 0,09 18,08 3,68 0,18

crudo

Sopa de guineo |240 cc

Sopa o Crema B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal

B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
Albéndigas F101 Res, carne semigorda, | 4150 160 1008 | 3104 | 31,36 | 2032 0,32 17,6 2,88
Protéicos Criollas 115gr molida. cruda
A087 Migas de pan, secas 15 15 15 59,7 1,5 1,02 10,84 6 0,54
B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Ensalada verde |100 gr Pening cohombro
Verdura/hortaliza/legumbre B077 crupdo ’ 40 30 30 4,2 0,15 0,03 0,69 54 0,09
B027 f:‘t:z'a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7,2 0,09
. Yuca al vapor 80 or B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 0,9 0.3 374 16 0.3
Energéticos
Arroz blanco, pulido,
& i Arroz verde 120 gr A010 crudo 40 40 920 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
ereales B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 114 36,9 0,72
€061 Mora de castilla 50 45 45 33,3 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
. . Sorbete de mora |210 cc
Fruta entera, Bebida Fria G012 Ijecrle de vaca, -entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 408 144 °
liquida, pasteurizada
C062 Naranja Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56

Fruta: Naranja  |120 gr




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- |INDIGENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1/10/2025
ELAUAD FlED IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1191,24 727 697,8 | 898,68 | 54,48 20,23 116,3 | 366,89 8,33
B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
5 Ensalada mixta |100 gr
Verdura/hortaliza/Legumbre B027 ::jl;:‘lla cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
B044 Espinaca, cruda 41,66 25 25 8,5 0,72 0,05 0,95 30,75 0,6
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Res, carne magra,
Rollo de carne de. 1) F099 cruda 160 160 100,8 222,4 34,88 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos (&3 B027 f::l"a"a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 077 24 0,03
A040 Harina de trigo. 10 10 10 36 1.25 0417 7.23 1.5 0.43
J004 Huevo de gallina, 1,11 10 10 14,9 1,26 1,08 0,03 53 0,17
entero. crudo
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de Papa 90 gr cruda
Energéticos B027 Cebolla cabezona, 5,26 5 5 2 0,07 0 0,38 1,2 0,02
cruda
G008 Leche de vaca, entera, 5 5 5 24,95 1,32 1,33 1,92 47 0,02
en polvo
A010 Arrzz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
s Arroz al Curry (90 gr crudo
P050 Curcuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 0,5 1,34 0,06
€051 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 6,75 0,22
Fruta entera, Bebida Fria AL |Ees
Fruta: Granadilla |120 gr C028 Granadilla, entera 400 120 120 114 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08
Azicares y Grasas 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de 16 ar K003 Aziicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares
G Aceite vegetal 16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
rasas
TOTAL MENU 3063,49| 134,24 79,28| 430,03 985,04 24,84
RECOMENDACION 2900| 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 105,64| 123,44 123,03| 107,84 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | P e o [ MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
I:-I:Tur-lil_'u BTN T L
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | |couuN|nAn INDIGENA | FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL |ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 10 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?g l'\%o ALIMENTO BRUTO | NETO [SERVIDO
(Ingredientes) (9 (9) (9) [ CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Kcal) (9) (9) (@) (mg) (mg)
Desayuno 763,3 687,5 643,3 760,55 42,91 24,93 88,38 247,65 6,66
Chocolate con G012 Leche de vaca. entera. 120 120 120 66 3.84 3.84 4.08 144 0
P, leche 240 ce Ho18 Chocolate 10 10 10 0,4 0,01 0 0,1 0,5 0,02
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
CarnedeResen |10 F101 E‘:i‘ dc:’c":‘::'“'gwda' 160 160 1008 | 3104 | 3136 | 2032 0,32 17,6 2,88
Protéicos Hamburguesa g ’
B103 Tomate Milano Rojo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 0,1
B059 Lechuga comun, cruda 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 4,2 0,18
Papa, variedad
Papa Criolla al BO71 harinosa, criolla, con 125 125 100 120 2,75 0,12 26,38 13,75 1,25
Energéticos / Viper 110 gr cascara. cruda
CORBLENENIOICHCIONSL B027 Cebolla cabezona Roja | 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
Envueltos de 70 gr A044 Maiz amarillo, trillado 20 20 60 69,4 1,76 0,16 15,2 1,4 0,42
Cereales maiz 9 —
G015 Queso campesino 10 10 10 8,3 1,1 0,15 0,64 0 0
€026 Cholupa 50 475 47,5 18,05 0,38 0,14 3,32 9,5 0,19
Bebida Fria / OPCION JEpeh GElpa | Blves
Almuerzo 1340,53 880 865 112555 | 4564 35,09 147,29 | 50045 | 179,46
B003 Espinaca, hojas, cruda | 70,58 60 60 22,8 1,44 0,12 3,18 29,4 1,08
Crer.na de 240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema Espinaca B068 sabanera, sin cascara, 75 60 52,2 44,4 1,14 0,06 9,18 8,4 0,18
cruda
Leche de vaca, entera,
G008 on polvo 10 10 10 49,9 2,63 2,66 3,84 94 0,05
Pollo, pierna pernil con
Pollo Aborrajado |110 gr F085 plol. eruda 129,03 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos L018 Harina de Trigo 10 10 10 24 0 0 0,6 0,7 0,05
B027 ce?"“ cabezona, 421 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
Ensalada blanca (100 gr ;reu i:o Sohombro
Verdura/hortaliza/legumbre B077 crupdo ’ 53,33 40 40 5,6 0,2 0,04 0,92 7,2 0,12
B099 Repollo blanco, crudo 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,38 0,1
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
EREiEEs Furé de Papa 1o g:l:‘oalla cabezona,
B027 oruda » 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
G008 ECTIe O vaTH, ST 10 10 10 49,9 2,63 2,66 3,84 94 0,05
Arroz con . A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales LA B030 Cebolla puerro, cruda_| 15,78 15 15 10,35 0,24 0,02 2,16 8,7 0,12
€056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Sorbete de 210 ce Leche d ¢
M: eche de vaca, entera,
Fruta entera, Bebida Fria laracuya G012 liquida, pasteurizada 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 [
Fruta: Naranja 120 gr €051 Naranja entera, cruda 400 120 120 94,8 0,72 0 20,52 18 0,6




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 olzozs
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 936,32 747 672,82 | 1002,77 | 40,89 | 16,48 | 166,18 | 190,14 | 94,94
B099 Repollo blanco, crudo | 71,42 50 50 20 09 0,15 3,2 22 0,25
. Ensalada Dulce |100 gr
Reiciiziorializatelintie €060 Melén, maduro, pulpa 75 30 30 75 0,21 0 15 33 0,12
cor2 Pifa, maduro, pulpa 36,36 20 20 1,2 0,12 0,02 2,48 3.2 0,1
Cerdo BBQ F025 Cerdo, pierna o pernil, 160 160 1008 | 2096 32,8 8,64 0,32 12,8 1,92
N 100 gr cruda
Protéicos asado
B017 Arracacha morada, sin | 4,5 100 80 14 09 0,1 26,3 24 1.1
Arracacha en cascara. cruda
. A 80 gr
Energéticos chips
A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz ala 100 gr crudo
CelEales Barenja co62 Naranja, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 33 013
. ) Jugo de Papaya 210 cc €066 Papaya, pintona, cruda 56,96 45 45 21,15 0,22 0,04 4,46 9,9 0,14
Bebida Fria
Azlcares y Grasas 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de —— K003 A"‘cal' Z'a"c‘" 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
el e D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3096,39 129,43 92,5| 417,74 938,24| 281,08
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 106,77 119,02 143,55 104,76 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
[ | P e ie 2
FIRMA I:-I'f Flreo i R e O MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 11 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;zgs:g: c?g:\t(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (@) [ catoras [ proTENA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
(Keal) © &) @ (mg) (mg)
Desayuno 937,89 770 6908 | 78302 | 4533 | 2213 | 97,58 | 43488 | 74,01
K010 Chocolate, en pastilla, 25 25 25 16,5 0,9 4,15 18,88 9 0,88
Chocolate con con azucar
Bebida caliente leche 240 ce Leche di t
! ! G012 -ecne de vaca, entera, | 549 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
F115 Res, pajarilla o bazo, 160 160 100,8 163,2 29,44 512 0 16 71,2
cruda
Caldo de Pajarilla (240 cc Papa variedad cerosa,
Protéicos B067 sah_anera_. sin cascara, 10 10 10 9,8 0,21 0,01 2,14 0,7 0,08
cocida, sin sal
Papa, variedad
B071 harinosa, criolla, con 10 10 10 9,6 0,22 0,01 211 1,1 0,1
cascara. cruda
B035 Cilantro, crudo 1,11 10 10 44 023 0,06 0,59 8.2 0,18
Platano hartén,
o ::?1‘:?:«: maduro g, o B089 madaro. orudo 138,88 100 80 132 1,1 02 30,3 3 05
COMPLEMENTO OPCIONAL
Deditos de Yuca (90 i
' “ o B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Cereales cascara, cruda
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 15 0,43
propésito. cruda
cos51 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 675 0,22
Bebida Fria / OPCION AL |Ees
Almuerzo 111697 | 076 884,94 | 88208 | 53,12 | 10,00 | 13546 | 34499 | 7,98
B027 Ce?"a cabezona, 84,21 80 80 32 1,12 0,08 6,16 19,2 0,24
Crema de cruca___
Sopa o Crema Cebolla 240 cc Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
F118 Res, pierna, cruda 160 160 100,8 1936 | 34,88 6,08 0 32 0
Goulash deres (180 gr Arveja verde, cocida,
. B018 el 20 20 17,6 24 1,34 0,06 3,94 38 03
B110 5::‘::”'3' sincaseara, | - a3,52 20 20 9,4 0,14 0,02 19 54 0,08
B052 Habichuela, cruda 22,22 20 20 8,6 0,42 0 1,44 8 02
B027 f::l"a"a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
B080 F rojo, crudo 7,05 6 6 2,1 0,06 0,02 0,38 0,42 0,02
B014 Apio, crudo 12 6 6 1,56 0,04 0,01 0,28 2,52 0,02
Zanahoria, sin cascara,
Ererhes w00gr B109 cocidn, s eal 20 20 20 8,6 0,16 0,04 1,62 6 0,08
" pepino
Rerduatontaliza/sormbre B101 Repollo morado, crudo | 35,20 30 30 17 0,42 0,00 1,95 13,5 0,18
B027 Cebolla cabezona Roja | 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
BO77 Pepino cohombro, 26,66 20 20 2,8 0,1 0,02 0,46 3,6 0,06
crudo
Papa, variedad
Papa Criollaal |g0 BO71 harinosa, criolla, con 100 100 80 96 2,2 0,1 211 1 1
: ar 2
Energéticos Vapor céscara, cruda
A010 Ar 'Zz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz con Cruco
C ! verduras 145 gr Zanabhoria, sin ca
ereales B109 ananoria, sin cascara, | 49 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 11,11 10 10 43 0,21 0 0,72 4 0,1
BO18 :I'r‘: Z‘:I verde, cocida, 35 35 35 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Co61 Mora de castilla 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
. . Jugo de Mora 210 cc
Fruta entera, Bebida Fria
) ) Co62 Narania Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56
Fruta: Naranja 120 gr




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA

CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE

GRUPO ETNICO INDIGENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1’1 0/2025
RAIZAL ROM SIN PERTENENCIA




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
- [inpicena [COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1/10/2025
GRUPO ETNICO IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 119597 | 722 732 | 104727 | 4578 | 2346 | 15693 | 26083 | 595
Ensalada de c002 Aguacate Lorena, 38,96 30 30 53,7 0,48 3,99 3 3 012
100 gr crudo
hortali B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 f:z:‘"“ cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
B059 Lechuga comuin, cruda 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 4,2 0,18
FoTIO, peCITaga CorT prer,;
Espagueticon |, F085 il 134,4 125 105 2075 | 2588 11,5 0,12 13,75 0,88
Protéicos Pollo (carnes) ¢ F125 Salchicha de cerdo y 10 10 10 26,6 1,38 2,07 0,61 23 0,11
res. precocida
B107 Yuca b'a"“;’s'" 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Energéticos Deditos de Yuca (90 gr f‘as_cara; c:u_ a
9 A040 arnina de trigo, 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 15 0,43
fortificada. todo
A072 Pasta alimenticia, 40 40 90 148,4 52 06 29,88 10 1,56
Espagueti 120 gr enriauecida. cruda
Cerosies GIEED B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 0,1
B029 Cebolla junca, tallos. 25 10 10 37 012 0,01 0.68 57 0.05
G008 Leche de vaca, entera, 2 2 2 9,98 0,53 0,53 0,77 188 0,01
en polvo
Jugo de C056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
210 cc
Fruta entera, Bebida Fria | Maracuya
azlicateshy 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de K003 Azdcar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
. o 16 gr aranulado
Azucares adiccion
S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 2019,89| 14423|  71,68] 405.86| 1040,71] 87,95
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 100,68 132,63 111,24 101,78 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | P P e MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
'I:-I:TH_-"HEL';' B T L
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 11 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;223:82 c?g;z‘;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (@) (9) CALORIAS | PROTEINA | GRASA cHO CALCIO HIERRO
(Kcal) (9) () () (mg) (mg)
Desayuno 864,53 732 712 737,93 | 41,99 25,1 82,57 | 602,95 4,55
Loos Café tostado y molido, 7 7 7 3353 | 099 0,86 472 91 0,41
en polvo
Bebida caliente Café con leche (240 cc Leche de vaca,
G007 descremada, liquida, 240 240 240 81,6 7,92 0,24 1,76 304,8 0
pasteurizada
Sandwich de Fo51 Jamén 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 2,4 0,18
jamén, queso 170 gr
Protéicos (L, Gy ¢ Go21 Queso Doble Crema " 40 4 1144 | 936 748 2,36 162 02
huevo taiado
J004 Huevo de gallina 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 17
Papa, variedad cerosa,
Enercteoe) Papa en chips 80 gr B068 sah:nera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
COMPLEMENTO OPCIONAL crica
Pan blanco en A061 Pan blanco, tipo molde, | 5, 50 50 139 4,45 08 28,4 12,5 0,95
N 50 gr horneado
Cereales tajadas
TromEnts |EDs C021 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
FruBebida Fria / OPCION 9
Almuerzo 129302 | 951 928,82 | 105567 | 55,69 27,26 1434 | 356,01 7,96
Consome de E005 pollo crudo con piel 117,64 100 100 165 15,5 11,4 0 8 0,6
Pollo 2es Cebolla junca, tallos,
Sopa o Crema B029 ot 50 20 20 74 0,24 0,02 1,36 1,4 0,1
Papa, variedad
BO71 harinosa, criolla, con 46 46 40,02 44,16 1,01 0,05 9,71 5,06 0,46
cascara. cruda
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
entero, crudo
Pescado a las E007 Pescado, Basa, magro, | 434 43 120 100,8 11,6 21 2,88 0,24 228 2,28
L. " N 100 gr sin cabeza, crudo
Protéicos finas hierbas
Ensalada 100.gr B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 0,1
Verduralhortalizallegumbre | "oPic! cor2 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 1,2 0,12 0,02 2,48 3.2 0,1
B059 Lechuga comun, cruda 100 55 55 9,9 0,44 0,06 1,43 11,55 0,5
€087 Uvas, pasas 5 5 5 16,35 0,12 0,02 3,76 19 0,12
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
Yuca al homo. cascara. cruda
Energéticos con queso 90 gr Queso madurado,
9 G017 semigraso, tipo 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
campesino
Arroz con 100ar A010 :L:h'a"“' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales cilantro B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
€026 Mora cruda 47,36 45 45 1741 0,36 0,14 3,15 9 0,18
Fruta entera, Bebida Fria |0 oete deMera |210ce 0y Leche de vaca, entera, | ;) 120 120 66 3,84 384 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Fruta: Sandia en C079 Sandia, cruda 300 120 120 20,4 0,48 0 4,44 4,8 0,36
rodajas 120 gr.




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 915,44 738 70442 | 91928 | 483 10,00 | 15579 | 14393 | 8,97
Zanahoria, sin cascara,
Ensalada caliente|100 gr B109 cocida, sin sal 40 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
Verdura/hortaliza/Legumbre —
B052 Habichuela, cruda 44,44 40 40 17,2 0,84 0 2,88 16 0,4
B098 CR:S"";:L?:‘:UZ:' 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
Cerdo BBQ P F025 f:::: pierna o pernil, 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Protéicos asado g
L017 Salsa de BBQ 8 8 8 8,72 0,1 0,02 2 1,36 0,04

Papa variedad cerosa,
B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8

Papaal vapor |80 gr cocida, sin sal

Energéticos

Arroz blanco, pulido,

rrElE | A0 Ao " 40 90 1412 | 268 016 | 3204 36 0,32
Cereales
Jugode Sandia |0 [co7e Sandia, cruda 1125 45 45 7,65 0,18 0 1,66 18 0,14
Bebida Fria con limon Cod4 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
azlicaleel 4 40 4 239,28 0 16 23,83 0 0,02
Grasas
Aziicares Azicar de 24ar K003 Aziicar blanco. 2 2 2 95.28 0 0 2383 0 0.02
Grasas Aceite vegetal |16 or D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 2952,16 145,99 78,36 405,59| 1102,89 21,5
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 101,8 134,24 121,61 101,72 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 12 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;3:32 °$3,'\Gc° ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 102952 | 745 6658 | 981,81 | 42,14 | 4326 | 10448 | 25112 | 535
B057 Flarina de piatano, 30 30 30 102 0,99 009 | 2415 33 0,36
Colada de 240 cc
Bebida caliente Platano G012 Leche de vaca, entera, 150 150 150 82,5 48 48 51 180 0
liquida, pasteurizada
K033 Panela 25 25 25 91 015 0,02 2255 10,5 1,22
F107 Res, costilla, cruda 219,17 160 1008 | 4592 | 27,36 | 37,28 3,68 14,4 2,56
Protéi Caldo de costilla |240 cc
roteicos B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2,2 0,12 0,03 03 41 0,09
Puré de Papa 20gr B068 apa, varneuau cerosd, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos / B027 vewonda 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
COMPLEMENTO OPCIONAL
Arepas de maiz A005 Ar e"alde maiz amarillo, | g6 6g 66,66 66,66 | 103,99 2,27 0,33 23 12,66 0,33
amarillo con 100 gr Sin sa
Cereales queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 213 0 0
Jugo de 10ce c030 S:r:;:’a“a' pulpasin | g4 58 45 45 14,85 0,27 0,00 3,06 495 0,00
Bebida Fria/ OPCION Guanébana
Almuerzo 120709 | 69582 | 70064 | 933,03 | 4348 | 2076 | 13539 | 24841 6.14
Ajiaco B071 rapd, vanewas 46 46 40,02 44,16 1,01 0,05 9,71 5,06 0,46
= 240 cc i ji
Sopa o Crema Santaferefio To11 ::::Z'ocarga"'a"m relo, 10 10 10 38,6 2,28 0,15 6,04 11,9 0,53
B047 Guascas, crudas 28,57 10 10 5 0,32 0,05 0,83 24,5 0,71
G001 Crema de leche 2 2 2 6,6 0,04 07 0,03 1,36 0
Fo85 CP::'; pechugaconpiel 45903 | 120 1008 | 1992 | 2484 | 1104 | 012 132 0,84
B Rollo de pollo 140 gr
Bioteices B027 f::l"a"a cabezona, 6 57 57 2,28 0,08 0 0,44 1,37 0,02
A040 ot e uge, 8,57 8,57 8,57 30,85 1,07 0,14 6,2 1,28 0,37
J004 Huevo de gallina, 31,72 2855 | 2855 | 42,54 36 3,08 0,08 15,13 0,48
entero. crudo
B014 Apio. crudo 140 70 70 18.2 0.49 0.14 322 294 028
Ensalada de apio [105
Verduralhortalizallegumbre | |9 |Bogg Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 036 | 006 1,28 88 0,1
B077 Cpfu";:° cohombro, 13,33 10 10 14 0,05 0,01 0,23 18 0,03
B030 Cebolla puerro, cruda 5,26 5 5 3.45 0,08 0 0.72 29 0,04
Platano maduro B089 T 138,88 100 80 132 1,1 02 30,3 3 0,5
Energéticos al horno 100 gr
a— A010 ::Zf’h'a"”' pulido, 40 40 %0 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales Naranja 100 gr
co62 Naranja, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 33 0,13
Jugo de Melon |0 €060 Melon, maduro, pulpa | 112,5 45 45 11,25 0,32 0 2,25 4,95 0,18
Fruta entera, Bebida Fria con limon —
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
A ranadilla, entera 5 B K A A
T | C028 Granadill 200 120 120 112 252 1,92 17.88 144 1,08




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1194,55 | 849 84452 | 912,71 | 43,04 12,72 | 150,81 | 330,02 7,39
B027 e 42,1 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
Ensalada blanca (100 gr Pepino cohombro,
Verdura/hortalizalLegumbre BO77 o 53,33 40 40 56 02 0,04 0,92 7,2 0,12
B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 01
E—— E043 Tilapia, filete, cruda 193,54 120 100,8 115,2 24,12 2,04 0 12 072
B 135 gr
Protéicos EIFERELD A087 Migas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
J004 FIUSvO U gamnd, 27,77 25 25 37,25 3,15 27 0,08 13,25 0,42
YucaDorada  |sogr B107 T e 125 100 80 159 0,9 0,3 374 16 0,3
Energéticos
A010 Ar o2 blanco, pulido, 40 40 ) 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Cereal Arroz verde 120 gr crudo
ereaies B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 1,14 36,9 0,72
co61 Mora de castilla 50 45 45 33,3 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
B B Sorbete de mora |210 cc
Fruta entera, Bebida Fria G012 Ijecrle de vaca, .entera, 120 120 120 66 3,84 384 408 144 0
liquida, pasteurizada
Fruta: Melén en 120 gr C060 Melén, maduro 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
cuadritos g
ﬁf::::es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de —— K003 A"‘cal' Z'a"c‘" 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
Aceite vegetal |16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3035,07 128,66 92,74| 406,57 829,24 18,88
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,66 118,31 143,92 101,96 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
[ | P e |
FIRMA I:-I'f Flreo i R e O MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 12 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION 23';3:32 c?g:\céo ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9 [ catoras [ proTENA | GRASA cHO CALCIO | HIERRO
(Keal) © &) @ (mg) (mg)
Desayuno 758,17 595 645 826,1 2609 | 1582 | 14026 | 256,05 | 6,16
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
Bebida caliente astalcelpanc 2y 20c:
GEEIEEDED A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 ) 1412 2,68 0,16 32,04 36 0,32
lentejas con 170 gr crudo
Protéicos huevo T026 Lenteja comun, cruda 10 10 30 38,7 2,31 0,09 6,1 5,1 0,72
J004 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
entero. crudo
Platano hartén,
Energéticos / Platano melao 90 gr B89 maduro. crudo 138,88 100 80 132 1 02 303 3 0.5
COMPLEMENTO OPCIONAL K033 Panela 10 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49
A061 Pan blanco, tipo molde, | 5 25 25 69,5 2,22 0,4 14,2 6,25 0,48
Pan rollo 25gr horneado
Cereales
Guayaba,pintona,
IEpEEEs | c032 onton 60 45 45 35,1 0.4 0,18 68 72 0,14
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 981,12 745 692,88 | 84354 | 4615 | 10,93 | 134,01 | 17153 | 9,76
B017 Arracacha morada, sin 75 60 52,2 68,4 0,54 0,06 15,78 14,4 0,66
Sopa de cascara. cruda
arracacha 2es Z hori il a
Sopa o Crema B109 ananoria, sin cascara, | -y 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
B018 :I”r“’ Z‘:I verde, cocida, 46 46 41,86 55,2 3,08 0,14 9,06 874 0,69
Carnederesala | 00 F099 CR:E:”"E magra, 160 160 100,8 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos plancha g
B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
. Ensalada mixta |100 gr
Verdura/hortaliza/legumbre B027 Sreul:‘c;ua cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,00
B044 Espinaca, cruda 41,66 25 25 85 0,72 0,05 0,95 30,75 0,6
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 2.3 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Arracachaen o0 BO17 g’:::r:hzr':::da' S 125 100 80 114 09 0,1 26,3 24 11
Energéticos chips 9 -
Arroz blanco, pulido,
Coresion Arrozalcumy.||s0gr A010 ruts 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
P050 Circuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 05 1,34 0,06
- Jligalda Gholupal[210/ce co56 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Fruta entera, Bebida Fria
e ol ke €050 Mandarina 171,42 120 120 64,8 1,08 0,12 13,68 42 0,36




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 111043 | 898 908,32 | 9943 | s7.4 13,75 | 150,53 | 243,68 | 10,51
T019 Garbanzo seco, crudo 50 50 107 196,5 9,95 2,75 29,4 60 3,2
oo 170 gr Zanahoria, sin cascara,
et guisado B109 cocidn, s eal | 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
B029 f:z:‘"“ junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
B078 Pepino, crudo 66,66 60 60 12,6 0,36 0,12 2,28 9 0,42
VerduralhortalizalLegumbre |* Pin® Salteado 1100 gr B027 f:z:‘"“ cabezona, 42,1 40 4 16 0,56 0,04 3,08 96 0,12
Carne de F025 Carne de res, tipo 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
.. 100 gr hamburquesa
Protéicos Hamburguesa
Papa, variedad cerosa,
Papa Salada con B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
N 80 gr cruda
Energéticos mayonesa Mayonesa. baia en
NO002 V! b3 2 2 2 6,16 0,02 0,64 0,08 02 0,01
arasa
Arroz con 100ar A010 :L:h'a"“' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales cilantro B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
Jugo de Sandia |0 co79 Sandia, cruda 12,5 45 45 7,65 0,18 0 1,66 18 0,14
Bebida Fria con limon [ Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Azlicares v 40 40 40 279.52 0 24 15.89 0 0.02
Aziicares (D 16gr K003 Azlicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
adiccion aranulado
1
Grasas Aceite vegetal 24 gr D012 Aceite de soya 24 24 24 216 0 24 0 0 0
1
TOTAL MENU 2043,46|  129,65| 64,51| 4407 671,26] 26,46
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 101,5]  119,22] 100,11 110,52 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | P e s =y MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 13 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: cf?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Desayuno 791,17 585 565 753,86 | 19,86 | 21,63 | 117,78 | 273,32 5,93
Chocolate en L008 Chocolate amargo o 25 25 25 155,5 1,22 10,65 12,32 20 09
Bebida caliente agua 2hes nearo
d K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
Joo4 Huevo de gallina 55,55 50 50 74,5 63 54 0,15 26,5 0,85
. Huevos revueltos |50 gr
Protéicos
B107 Toed oramed, st 125 100 80 159 0,9 0,3 374 16 03
Energéticos / Yuca al vapor 80 gr
COMPLEMENTO OPCIONAL
Arepas de maiz A005 :i":zzlde maiz amarillo, | g6 og 66,66 66,66 | 103,99 2,27 0,33 23 12,66 0,33
c f amarillo con 100 gr
ereales queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 213 0 0
Jugo de e co56 Maracuyé, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
bebida Fria / OPCION Maracuya
Almuerzo 949,42 | 811,36 | 7892 | 113375 | 5204 | 2555 | 166,65 | 22495 | 9,24
Pasta alimenticia,
Sopa de fideos |240 cc A072 enriouacida. cruda 50 50 43,5 185,5 65 0,75 37,35 12,5 1,95
Sopa o Crema B109 Zanahoria, sin cascara, 22 22 20,02 9.46 0.18 0.04 1,78 6.6 0.09
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 0,22
Carne molidaen | .0 F101 E‘:i‘ d‘?’;‘:j::"‘ig”da' 160 160 100,8 310,4 31,36 20,32 0,32 17,6 2,88
RS Salsa Bolognesa A087 Migas de pan, secas 3 3 3 11,94 03 02 217 1.2 0,11
B104 Totmate eTiomo, puipd, 40 40 40 10 0,36 0,04 1,72 438 0,28
B079 Perejil, crudo 5,95 5,36 5,36 2,95 0,16 0,05 0,37 74 035
Rodajas de B103 Tomate Milano Roio 100 80 80 184 0,72 0,08 3,28 7.2 04
tomat 100
Verdurafhortalizallegumbre | 27e® €°" & Lo18 Vinagre 5 5 5 12 ) 0 03 035 0,02
L016 5 5 5 5,35 0,18 0,16 0,7 3.8 0,09
B035 Cilantro, crudo 1,11 10 10 44 0,23 0,06 0,50 8,2 0,18
B068 Papa, variedad cerosa, |, 100 80 74 19 0,1 153 14 03
Papa chorreada (125 gr sin
Energéticos B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
) A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz tigre 120 gr crudo
Cereales i
A072 TSt anmeTe, - 14 14 31,5 51,94 1,82 0,21 10,46 3,5 0,55
c032 Guayaba,pintona, 60 45 45 35,1 04 0,18 68 72 0,14
Jugo de Guayaba 210 ce entera ’ 4 ’ 3 ” ’
Fruta entera, Bebida Fria coniliman co44 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Fruta: Banano co10 Banano comin, crudo | 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 9,6 1,08
maduro 20 ar
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1111,32 | 876,75 | 87549 | 957,11 | 52,18 | 10,65 | 151,23 | 166, | 10,47
T007 :::3':““"" negra, 35 35 74,9 136,85 7,56 0,49 2118 | 2835 2
Frijol cabecita 95 gr
Leguminosa negra guisado 9 Papa variedad cerosa,
B067 sabanera, sin cascara, 20 20 20 19,6 0,42 0,02 4,28 1,4 0,16
cocida, sin sal
Ensalada de 100 or B099 Repollo blanco, crudo 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
VerduralhortalizalLegumbre | cP!'® B103 Tomate. crudo 56,25 45 45 10,35 04 0,04 1,84 4,05 0,22
B027 Cebolla cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
cruda
C044 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Carne de res F099 Res& carne magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 2,6 4,32
Protéi sudada ala 150 gr cruda
roteicos criolla B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
B029 UEDOTE JuTicd, tEmos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 342 0,03
B027 f:z’a"a cabezona, 20 19 19 76 0,27 0,02 1,46 4,56 0,06
B080 Pimenton rojo, crudo 5 4,25 4,25 1,49 0,04 0,01 0,27 0,3 0,02
BO79 Perejil, crudo 5 45 45 2,48 0,13 0,04 0,31 6,21 03
Platano maduro B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1.1 02 30,3 3 05
. 100 gr maduro. crudo
Energéticos al horno
A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz pajarito 100 gr Platano harton
Cereales B089 maduro, orudo 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
Jugo de Melén €060 Melon, maduro, pulpa | 112,5 45 45 11,25 0,32 0 2,25 4,95 0,18
. 210 cc
Bebida Fria Conliner coa4 Limén, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 095 0,02
jazlicateshy 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
. (D 16gr K003 Azlicar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azucares adiccion aranulado
Grasas Aceite vegetal 16 gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
TOTAL MENU 3052,24| 124,09] 7383 45154] 66506 25,67
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 10525  1141] 11457] 11324 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA . - e MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 13 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PEsO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION zzgs:gx c?g:\téo ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ (@ (@ (mg) (mg)
Desayuno 1085 770 670,8 988,3 45,47 22,02 | 14588 | 3241 16,32
G dadita s P58 Harina de achira, cruda | 50 50 50 180,5 0,1 0 45,05 45 15
Bebida caliente K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
G012 :;’e"c::lde“de vaca, -entera, 140 140 140 77 4,48 4,48 4,76 168 0
F081 Pollo, menudencias, 180 180 100.8 250.2 31.32 126 2.7 18 10.26
Consome de 240 cc Papa, variedad
Protéicos Pollo B071 harinosa, criolla, con 30 30 30 28,8 0,66 0,03 6,33 3,3 0,3
cascara. cruda
B029 S::L"a"a junca, tallos, 50 20 20 7.4 0,24 0,02 1,36 14 01
Papa variedad cerosa,
Energéticos PapaRustica |80 gr B067 cobanera. o checarn, 100 100 80 98 2,1 0,1 21,4 7 08
COMPLEMENTO OPCIONAL
(O A005 :i":zzlde maiz amarillo, | 5, 50 50 78 1,7 0,25 17,25 9,5 0,25
Cereales am:srglo con 60gr Queso madurado,
qu G017 semigraso, tipo 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
campesino
JugodeMora  |210cc co61 Mora de castilla 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Bebida Fria / OPCION
Almuerzo 963,615 | 713,4 | 678,944 | 860,13 | 41,82 23,93 | 11474 | 214,98 6,63
Crema de - B109 ST, ST CasTaTd, 22 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
N cc
SReEED Zanahoria B006 Ahuyama, cruda 47,05 40 36,4 12 0,32 0,08 2,32 8 0,32
G008 ';:c:;f: vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
CarnedeResen | .0 F101 E‘:i‘ dc:’c":‘::'“'gwda' 160 160 100,8 3104 | 31,36 20,32 0,32 17,6 2,88
Protéicos Hamburguesa g ’
B103 Tomate Milano Rojo 25 20 20 4,6 0,18 0,02 0,82 1,8 0,1
B059 Lechuga comin 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 42 0,18
Ensalada T B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 0,1
Verdura/hortaliza/legumbre  |Tropical 9 —
co72 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 11,2 0,12 0,02 2,48 3,2 0,1
B059 Lechuga comin, cruda | 100 55 55 9.9 0,44 0,06 1,43 11,55 05
cos7 Uvas, pasas 5 5 5 16.35 0,12 0,02 3,76 1.9 0.12
e B068 apa, varieuau cerosa 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos
Arroz bl I A010 ?:Lzzh'a"”' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Cereales Toz blanco ar
Jugo de o0 C056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
cc
Fruta entera, Jugo Maracuya
Fruta:Papaya en 120 gr C066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
rodajas g
Postre




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 olzozs
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 93565 | 858 | 829,07 | 109893 | 53,6 19,62 | 172,42 | 43165 | 611
B109 z::;T’S'Ian 2':' cascara, | 45 40 4 17,2 0,32 0,08 324 12 0,16
Ensalada caliente|100 gr ]
Verduralhortaliza/Legumbre B052 Habichuela, cruda 44,44 40 40 17,2 0,84 0 2,88 16 04
B098 S:s":;:":c';fu:'a" 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
Carne de Cerdo |40 o F025 f:::: pierna o pernil, 160 160 100,8 209,6 328 8,64 0,32 12,8 1,92
tSicos plans el cor2 Pifia, maduro, pulpa 18.18 10 10 56 0,06 0,01 1.24 16 0.05
Yucaalhomo o0 B107 Z;‘:j;r’:la’;::;’f" 125 100 80 159 09 03 37,4 16 03
ERergétices con queso G017 Queso madurado, 10 10 10 301 1,75 2.55 0.03 58.6 0.04
A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz tigre 100 gr N .
Cerocies A072 :::fuzt'i:‘:"zf‘:za 5 5 125 | 1855 0,65 0,08 3,74 1,25 0,2
€026 Fresa, pintona, cruda 47,36 45 45 171 0,36 0,14 3,15 9 0,18
Fruta entera, Jugo Eoiietelieliiesa)(210lc Leche de vaca, entera,
J G012 -ect »entera, | 420 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liauida. pasteurizada
Postre
Azicares v 36 36 36 2234 0 16 19,86 0 0.02
Azicar de 20 K003 A::::L‘ Z':"“' 20 20 20 794 0 0 19,86 0 0,02
. adiccion ar g
Azucares
D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas Aceite vegetal (16 gr
TOTAL MENU 3170,76 140,89 81,57 452,9 970,73 29,08
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 109,34 129,55 126,59 113,58 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA l-i;i’szﬁ s e ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 14 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION 23';3:?2 c?g:\c(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9) CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Kcal) (a) (a) (a) (ma) (ma)
Desayuno 819,27 560 540 617,95 | 21,75 | 1664 | 9242 | 239,95 | 529
—
Téverdecon |0 HO18 ::u 'C':r“sm" al 2%, sin 15 15 15 06 0,02 0 0,15 0,75 0,03
Esbicalcaliants ey Co44 Limén, crudo 20 10 10 44 0,03 0,03 0,93 1,9 0,05
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
Huevos revueltos|, Joo4 :r"‘;‘:i dc‘;?::'"a’ 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
Protéicos (2 und) 9 -
” Tajadas de B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos / latano 80 gr maduro. crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL |P
PP | S A087 Tostada 25 25 25 99,5 25 1,7 18,08 10 0,9
Cereales - 9
Co10 Cholupa, crudo 64,28 45 45 45,45 0,68 0,04 10,04 3,6 04
Bebida Fria / OPCION JEpeh GElpa | Blves
Almuerzo 1161,22 | 901 839,52 | 1409,06 | 73,03 | 42,42 | 17497 | 32051 | 19142
Fo81 :::'(;’;s’“e"“de"”as’ 180 180 1008 | 2502 | 31,32 12,6 2,7 18 10,26
g:ll::ome d 240 cc Papa, variedad
Sopa o Crema BO71 harinosa, criolla, con 46 46 40,02 | 4416 1,01 0,05 9,71 5,06 0,46
cascara. cruda
Cebolla junca, tallos,
B029 50 20 20 74 0,24 0,02 1,36 1,4 0,1
cruda
Carne de Cerdoa, 0 F025 Ce’:°‘ pierna o pernil, 120 120 1008 | 157,2 246 6,48 0,24 9,6 1,44
Protéicos la plancha or- cruca
Ensalada paisa 100 gr B059 Lechuga comun, cruda 54,54 30 30 54 0,24 0,03 0,78 6,3 0,27
Nedirahonaliz2/ soumbesy B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2.7 0,15
A053 Maiz tierno, crudo 50 30 30 456 1,02 0,36 9,15 1,5 0,24
C044 Limén, crudo 20 10 10 44 0,03 0,03 0,93 19 0,05
B018 :I”r“’ o verde, cocida, 35 35 74,9 42 234 01 6.9 6,65 0,52
. Arveja al gratin (90 gr
EegumnoSS Go21 Queso Doble Crema 15 15 15 429 3,51 2,8 0,88 60,75 0,08
taiado
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 37,4 16 03
Energéticos Yuca Dorada 80 gr céascara, cruda ’ ! ’ ’
A010 Arrzz blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Cereales Arroz con ajonjoli|100 gr grudo i Z
T001 Ajonjoli o sésamo, 10 10 10 64,8 2,04 522 1,82 97,5 1,27
crudo
Jugo de —— €050 Mandarina,zumo 90 45 45 243 04 0,04 513 15,75 0,14
Fruta entera, Bebida Fria Mandarina
Fruta:Pinaen | oo cor2 Pina, maduro, pulpa 218,18 120 120 67,2 0,72 0,12 14,88 19,2 0,6
rodajas g




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 857,60 | 721,75 | 726,57 | 901,86 | 49,54 | 2295 | 117,55 | 33361 6,45
T026 Lenteja comun, cruda 10 10 10 38,7 2,31 0,09 6,1 51 0,72
Crema de 240 cc Zanahoria, sin c
Lentejas B109 a"_z oria, s'"l caseara, | a9 20 20 8,6 0,16 0,04 1,62 6 0,08
Sopa, Crema, Consome coclda, sin sa
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
cruda
G012 Leche de vaca, entera, 40 40 40 22 1,28 1,28 1,36 48 0
liquida, pasteurizada
Habichulaen | 00 B052 :abich:ela, ﬁruda 72,22 65 65 27,95 1,36 0 4,68 26 0,65
uevo de gallina,
VerduralhortalizalLegumbre | C"éMa blanca J004 entero. ono 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
F085 P°":’ pechuga con piel, 454 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Rollo de pollo  |130 gr g’:b;‘"a pr—
. B027 oa g 717 6,82 6,82 2,73 0,1 0,01 0,52 1,64 0,02
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 6,84 6,84 6,84 24,62 0,86 0,12 4,94 1,03 0,29
propésito. cruda
J004 Huevo de gallina, 18,98 17,09 17,09 25,46 2,15 1,84 0,05 9,06 0,29

entero. crudo

Papa variedad cerosa,

Papa Rustica 80 or B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 2,1 0,1 21,4 7 0,8

Energéticos cocida, sin sal
011 A‘rroz :ntegral, cocido, 40 40 90 148 3 1,04 30,92 11,2 0,72
Arroz con sin sa
Cereales zanahoria e Zanahoria, sin cascara
B109 3 o ’ 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
cocida, sin sal
. ) Jugo de Pifia 210 cc coe1 Pifia, maduro, pulpa 50 45 45 33,3 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Bebida Fria
LBy 40 40 40 239,28 0 16 23,83 0 0,02
Grasas
Azicar de - K003 A"‘cal' :'a"c"' 24 24 24 95,28 0 0 23,383 0 0,02
Azicares adiccion 9 grantfade
Aceite vegetal 16gr D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3168,15] 144,32 98,01 408,77 894,07| 203,19
RECOMENDACION 2900| 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 109,25| 132,71 152,09] 102,51 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA I ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 14 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;2';3:32 °$§,'$° ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 1003,62 | 805 785 71551 | 3275 | 2004 | 9222 | 412,92 46
A034 sf::;acl‘:;; maiz blanco, 30 30 30 14 2,73 1,11 2217 1,2 0,81
Bebida caliente S:il:iclllaa o Ze0cc Leche de vaca, entera,
G012 liquide, pastenriznda | 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
2050 Vainilla 5 5 5 14,4 0 0 0,63 0,55 0,01
Huevos pericos |4, Joo4 2:;‘:: "c‘*rf::'"a' 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
Protéicos criollos B103 Tomate. crudo 125 10 10 23 0,09 0,01 0,41 09 0,05
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
Papa, variedad cerosa,
Papa chorreada |125 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos / P 9 cruda
COMPLEMENTO OPCIONAL B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 36 0,2
B029 f:‘t:z'“ junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
::;‘i’:::o':a'z O A005 :{:z:lde maizamarillo, | g e | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
CSfealce queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 [
cos6 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Bebida Fria / OPCION seacicelehciupal(21olct
Almuerzo 109513 | 785 842,14 | 107352 | 51,47 | 13,58 | 176,29 | 144,4 9,85
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 46 46 40,02 165,6 5,75 0,78 33,26 69 1,98
Sopa de Masitas (240 cc propésito. cruda
Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 z:::ﬁ:n z':l caseara, | 2 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
e P E043 Cerdo, cruda 161,29 100 100 96 201 1,7 0 10 0,6
Protéicos A087 Migas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
J004 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
entero, crudo
Eama. B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 01
Jardinera 125 gr Arveja verde, cocida
Verdurathortalizallegumbre B018 el g g 35 35 35 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B109 :s'c‘z;“s'f‘n z':l cascara, | 39 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
T026 Lenteja comun, cruda 40 40 85,6 154,8 9,24 0,36 24,4 204 2,88
. Lenteja guisada |136 gr Papa, variedad cerosa,
Leguminosa B068 sabanera, sin cascara, 25 20 16 14,8 0,38 0,02 3,06 2,8 0,06
cruda
Papa, variedad cerosa,
Papa Salada con B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos mayonesa 80gr (n:llr:d:nesa baja en
N002 qraysa »bal 2 2 2 6,16 0,02 0,64 0,08 02 0,01
e |HBep A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales 9
Jugo de Tomate 210 cc C086 Tomate de Arbol 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 3,6 0,18
Fruta entera, Bebida Fria de Arbol
Fruta: Patilla en 120 gr. C079 Sandia, cruda 300 120 120 20,4 0,48 0 4,44 4,8 0,36
rodajas ar-




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 867,78 739 707,57 | 100617 | 46,99 | 1434 | 164,76 | 97,79 | 38,66
Rodajas de p— B103 Tomate Milano Rojo 100 80 80 18,4 0,72 0,08 3,28 7.2 04
Verdura/hortaliza/Legumbre |tomate con g L018 Vinagre 5 5 5 1,2 0 0 0,3 0,35 0,02
L016 Mostaza 5 5 5 535 0,18 0,16 0,7 38 0,09
B035 Cilantro, crudo 1,11 10 10 44 023 0,06 0,59 8.2 0,18
Carneala DT F099 cRiz:a"‘e magra, 160 160 100,8 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos plancha g
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 37,4 16 03
Energéticos Yuca al vapor 80 gr céascara, cruda ’ ! ’ ’
A010 Ar i blanco, pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
e Arroz tigre 100 gr ;’“ t° Trentici
A072 asta afimenticta, 5 5 11,25 18,55 0,65 0,08 3,74 1,25 02
enriquecida, cruda
PNy | S— c021 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Bebida Fria Y
(A;:::;es y 36 36 36 243,52 0 20 15,89 0 0,02
Azicar de —— K003 Azucal' :'a"c"' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Aziicares adiccion 9 granulaco
sravenaail Zor D012 Aceite de soya 20 20 20 180 0 20 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3038,72 131,21 68,86| 449,16 655,1 53,13
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,78 120,65 106,85 112,64 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
[ e S MATRICULA PROFESIONAL -
FIRMA "'fh T T e TT T ‘ MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 15 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?g:\c(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 873,62 715 695 7585 | 3122 | 2848 | 91,76 | 3976 54
K010 Chocolate, en pastilla, 25 25 25 16,5 0,9 4,15 18,88 9 0,88
Chocolate con con azucar
Bebida caliente leche 240 ce Leche di t
! ! G012 -ecne de vaca, entera, | 450 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Huevos Huevo de gallina,
rancharos con| 160 gr J004 entero, oo 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
P maiz y jamon A053 Maiz tierno, crudo 50 30 30 456 1,02 0,36 9,15 15 0,24
Jamoén de cerdo y res,
F051 tipo sanduche, 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 2,4 0,18
precocido
Papa variedad cerosa,
o B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
Energéticos / Papa al vapor 80 gr cocida, sin sal
COMPLEMENTO OPCIONAL g
Pan blanco, tipo molde,
Panblancoen |, A061 homeads, 25 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
Cereales tajadas g
Jugo de —— C056 Maracuyé, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Bebida Fria / OPCION Maracuya
Almuerzo 1164,69 | 827,95 | 824,39 | 1019,83 | 5219 | 13,04 | 163,65 | 183,63 M
Arracacha amarilla, sin
Qs sa0ee BO15 chooarn cnada 75 60 52,2 66,6 0,54 0,06 15,78 12,6 0,54
Eobailesna Specachs B110 5::‘::”'3' sincascara, | o5 g8 22 2002 | 1034 0,15 0,02 2,09 594 0,09
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 022
Carne de res Res, carne magra,
g 146 or F099 e 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos criolla B103 Tomate. crudo 15 12 12 2,76 0,11 0,01 0,49 1,08 0,06
B029 Cebolla junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
cruda
B027 S:z’a"a cabezona, 20 19 19 76 0,27 0,02 1,46 4,56 0,06
B080 F rojo, crudo 5 4,25 4,25 1,49 0,04 0,01 0,27 03 0,02
B079 Perejil, crudo 5 45 4,5 2,48 0,13 0,04 0,31 6,21 03
Ensalada criolla |100 gr B059 Lechuga comun, cruda 63,63 35 35 6,3 0,28 0,04 0,91 7,35 0,32
Verduralhortaliza/legumbre B103 Tomate. crudo 375 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 S:z’a"a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
Co44 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Frijol cargamanto rojo,
Frijol Rojo T00gr TO11 crudo 35 35 74,9 1351 7,98 0,52 2114 | 4165 1,86
Eeotinincsa GUIEEED B029 S:z’a"a junca, tallos, 18 72 7,2 2,66 0,09 0,01 0,49 41 0,04
B103 Tomate. crudo 225 18 18 414 0,16 0,02 0,74 1,62 0,09
Tajadas de 100ar B089 ::;au':z hc"’r:::‘ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos platano -
Arroz blanco, pulido,
Coresion Arroz con pereill || 100/ar A010 et 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
B079 Perejil, crudo 1,11 10 10 55 0,29 0,1 0,69 13,8 0,66
cos1 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 675 0,22
Fruta entera, Bebida Fria  |219° 9e Mango 210 cc
Fruta: Pina en cor2 Pina, maduro, pulpa 218,18 120 120 67,2 0,72 0,12 14,88 19,2 0,6
rodajas 120 gr




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1’1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 120682 | 708 697,32 | 930,72 | #4117 629 | 16928 | 1411 7,09
A072 Pasta alimenticia, 50 50 435 185,5 65 075 37,35 12,5 1,95
enriquecida, cruda
Sopaicelic s (280/cE Zanabhoria, sin cascara,
Sopa, Crema, Consome B109 cocidn, s eal | 20 20 20 86 0,16 0,04 1,62 6 0,08
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
cruda
B014 Apio, crudo 140 70 70 18,2 0,49 0,14 3,22 294 0,28
Ensalada de apio |100 gr
VerduralhortalizalLegumbre B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 01
BO77 5:’“";? cohombro, 13,33 10 10 1,4 0,05 0,01 0,23 18 0,03
} Filata e paseada| 110 o7 E043 Basa, filete, cruda 193,54 120 100,8 1152 | 2412 2,04 0 12 0,72
Protéicos
Papa, variedad cerosa,
» Papa en chips 80 or B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
Arroz conmaiz |40 o A010 ::;Z’ob'a"”' pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes LS A053 Maiz tierno, crudo 16,66 10 10 15,2 034 0,12 3,05 05 0,08
Jugo de Guayaba| o co32 Guayaba,pintona, 60 45 45 351 04 0,18 6.8 72 0,14
Bebida Fria con limén ce entera
C044 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
azlicateshy 34 34 34 225,52 0 18 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de - K003 Azdcar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
A o ar aranulado
Azicares adiccion
S - D012 Aceite de soya 18 18 18 162 0 18 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 2034,57| 12458]  6582| 440,59 722,33 53,5
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 101,19 114,56]  102,14] 110,49 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | T PP W MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
'I:-I:TlLf‘wil_'u BTN T L
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 15 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION 23';3:32 c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 623 552 532 812,68 | 2626 | 21,13 | 12566 | 3211 5.1
Café negro Loos Café tostado y molido, 7 7 7 3353 | 099 0,86 472 9,1 0,41
Bebida caliente campesino Z80cy en polvo
o K033 Panela 15 15 15 54,6 0,09 0,02 13,53 63 0,74
Sandwich de F051 Jamén 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 2,4 0,18
jamon, quesoy [100 gr Queso Doble Crema
P o G021 taindo 20 20 20 57,2 4,68 374 1,18 81 01
1004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 74,5 6,3 54 0,15 26,5 0,85
entero. crudo
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 0,9 03 37,4 16 03
cascara, cruda
Energéticos / Deditos de Yuca (100 gr Harina de trigo,
COMPLEMENTO OPCIONAL A040 fortificada, todo 20 20 20 72 25 0,34 14,46 3 0,86
propésito. cruda
S| A087 Tostada 25 25 25 99,5 25 1,7 18,08 10 0,9
Cereales
P | S— C010 lulo, crudo 64,28 45 45 45,45 0,68 0,04 10,04 36 0,4
Bebida Fria / OPCION g
Almuerzo 124421 | 792 836,74 | 12083 | 53,95 | 26,44 | 17425 | 127,35 | 10,64
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 46 46 40,02 165,6 5,75 0,78 33,26 69 1,98
Sopa Carmelita (240 cc propésito. cruda
Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
Carne de Cerdo F025 Cerdo, pierna o pernil, 120 120 1008 | 157,2 246 6,48 0,24 9,6 1,44
Protéicos Hawaiana 130gr cruda
cor2 Pifa, maduro, pulpa 18,18 10 10 56 0,06 0,01 1,24 1,6 0,05
F051 Jamén 10 10 10 215 114 1,55 0,74 08 0,06
A034 Fécula de maiz blanco, 10 10 10 38 0,91 0,37 7,39 04 0,27
precocida
Ensalada de 100ar B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
Verduralhortalizallegumbre | RePO!I° B103 Tomate. crudo 56,25 45 45 10,35 04 0,04 1,84 4,05 0,22
B027 f::l"a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
C044 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
T026 Lenteja comun, cruda 35 35 74,9 13545 | 8,08 0,32 2135 17,85 2,52
N Lentejas egipcias|110 gr j
Leguminosa Focgr ¢ B029 f::l"a"a junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
Papa, variedad cerosa,
» Papa en cascos |80 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos cruda
A010 Ar ";z blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
c I Arroz tigre 120 gr ;ru ‘o m tici
erealss A072 asta alimenticia, 14 14 31,5 51,94 1,82 0,21 10,46 35 0,55
enriquecida. cruda
C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 04 0,04 4 45 0,27
Fruta entera, Bebida Fria dEpERLiy Ailes
F——— C028 Granadilla, entera 400 120 120 114 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1’1 olzozs
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 107857 | 811 763,32 | 94294 | 47,08 | 17,11 | 142,64 | 21544 | 1,52
Eieen B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 01
Jardinera 125gr Arveja verde, cocida
VerduralhortalizalLegumbre B018 el g g 35 35 35 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 36 0,2
F085 :::";’; pechuga con piel, 45 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Bt Pollo a la Fricasé (112 gr Papa, variedad cerosa,
! B068 sabanera, sin cascara, 25 20 16 14,8 0,38 0,02 3,06 28 0,06
cruda
Papa, variedad
Papa Criolla al 80 gr B071 harinosa, criolla, con 100 100 80 96 2,2 0,1 211 11 1
Energéticos Vapor g cascara. cruda
Arroz a la e A010 ::;‘;Zb'a"”' pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes Rl Co62 Narania, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 33 013
- e cor2 Pina, maduro, pulpa 81,81 45 45 252 0,27 0,04 5,58 7.2 0,22
Bebida Fria
jazlicateshy 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de K003 Az(car blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
A o 16 gr aranulado
Azicares adiccion
S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3171,44] 127,29] 80,68 458,43] 663,89] 23,28
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 109,36] 117,05]  1252[ 114,97 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 16 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F:;::S:g: c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 129567 | 925 8458 | 91231 | 60,95 | 2516 | 10583 | 47552 | 821
Agua de panela |0 G012 :;eﬁ:‘deadea":t‘;:‘r?z:':;a’ 215 215 215 118,25 6,88 6,88 7,31 258 0
Bebida caliente con leche quida, p
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
F099 Res& carne magra, 160 160 100,8 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos Bistec a caballo 180 gr Fluevo de galina
J004 gafling, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
entero, crudo
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 11,5 0,45 0,05 2,05 45 0,25
B027 f::l"a"a cabezona, 42,1 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos / Puré de Papa 100 gr gut:,a" .
COMPLEMENTO OPCIONAL B027 c:l d: a cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 24 0,03
G008 ';:c‘:‘;f: vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
:::::::ﬂ?a'z O A005 :{:z:lde maizamarillo, | g e | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
CSfealce queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 [
P | S— C050 Naranja,zumo 90 45 45 24,3 0,4 0,04 513 15,75 0,14
Bebida Fria JOPCION g J
Almuerzo 969,26 708 718,02 | 829,34 | 30,93 7,09 | 15201 | 121,74 | 537
B092 ::z::’:° hartén, verde, | g7 64 46 40,02 76,36 0,55 0,09 18,08 3,68 0,18
TmeEaEm Sancocho 240 cc Papa, variedad cerosa,
P B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
PolloSudadiel " |150.ar E043 CP::Z’aP'er"a Pernil, 161,29 100 100 9% 20,1 1,7 0 10 06
Protéicos B103 Tomate. crudo 31,25 25 25 575 022 0,02 1,02 2,25 0,12
B027 f::l"a"a cabezona, 26,31 25 25 10 0,35 0,02 1,92 6 0,08
Ensalada de 100ar c002 fu':f:a‘e Lorena, 38,96 30 30 53,7 0,48 3,99 3 3 0,12
Verduralhortalizallegumbre | A9uacate B103 Tomate. crudo 375 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2.7 015
B027 f::l"a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
B059 Lechuga comun, cruda 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 4,2 0,18
Platano maduro |, B089 ::’;u': hc"’r:::‘ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos al horno g -
A010 :Lzzh'a"”' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Arroz pajarito 100 gr > -
Coreales B08Y ::’;u': hc"’r:::‘ 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
[SEp—— | S— C062 Naranja, cruda 75 45 45 18,45 0,32 0,14 3,96 14,85 0,58
Fruta entera, Bebida Fria Y .
e ol ke €050 Mandarina 171,42 120 120 64,8 1,08 0,12 13,68 42 0,36




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1’1 olzozs
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 972,15 806 732,82 | 10196 | 531 1319 | 16556 | 112,04 | 21,35
Ensalada paisa 100 gr B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 72 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Nerdirahonaliz2/lsoumbes B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 36 02
A053 Maiz tierno, crudo 25 15 15 228 0,51 0,18 4,58 0,75 0,12
[ Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Hiaaasen biatae] 150 a7 F109 Res, higado, crudo 180 180 1008 | 2484 | 3672 8,1 7,02 16,2 15,12
P B103 Tomate. crudo 375 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 fﬁz’a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
Papa, variedad cerosa,
Emoers | B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Energéticos - 9 cruda
S S A011 :i";"sz:"‘egra" cocido, 20 40 20 148 3 1,04 30,92 1,2 0,72
Cerestes T028 Mani, con piel, crudo 5 5 5 30,95 1,36 2,39 0,79 31 0,16
Jugo de Papaya |210 cc C066 Papaya, pintona, cruda 56,96 45 45 21,15 0,22 0,04 4,46 9,9 0,14
Bebida Fria g LR
‘é::::;es y 36 36 36 243,52 0 20 15,89 0 0,02
Azicar de o K003 Az"'calr Z'a"“' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 aranulado
Pt e D012 Aceite de soya 20 20 20 180 0 20 0 0 0
Grasas 9 9
TOTAL MENU 3004,77] 144,98]  6544| 43929] 7093] 34,95
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 103,61 133,31] 101,56] 110,17 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | s PP W MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
'I:-I:f:u_-'“-lil_'n-' FEREeee s




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 16 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;‘;’;S:g: c?g:\((;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 1081,76 | 875 855 698,00 | 2823 | 2235 | 9357 | 66832 | 4,03
BO57 Ha’(""a de platano, 30 30 30 102 0,99 0,09 24,15 33 0,36
Colada de s cruda
Bebida caliente Platano G012 L,EC!'e de vaca, gntera, 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
K033 Panela 15 15 15 54,6 0,09 0,02 13,53 63 0,74
Huevo de gallina,
Ghangua o J004 entero. oo 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
P, B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2.2 0,12 0,03 03 41 0,09
G012 Leche de vaca, entera, |,y 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
Papa, variedad
Energéticos / COMPLEMETO :::::dgrlolla 80 gr B071 :Z;E:;a,c(;:z:a, con 100 100 80 96 2,2 0,1 211 11 1
OPCIONAL -
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 5,95 595 5,95 21,42 0,74 0,1 43 0,89 0,26
Hojaldra de trigo |25 gr propésito. cruda
Cereales J004 Huevo de gallina, 6,61 595 5,95 8,86 0,75 0,64 0,02 3,15 01
entero. crudo
G012 Leche de vaca, entera, |, | 13,1 13,1 7.2 0,42 0,42 0,44 15,72 0
liquida, pasteurizada
Jugo de Guayabal,, o |co32 Suayabapintona, 60 45 45 35,1 0.4 0,18 68 72 0,14
Bebiaiiia oRCION eIl Coda Limon, crudo 10 5 5 22 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Almuerzo 882,55 | 738,87 | 73521 | 107313 | 471 16,77 | 17529 | 342,02 | 6,39
A014 Cebada, perlada, cruda | 46 46 4002 | 1771 5,75 0,83 33,17 16,56 1,24
Cuchuco de -
Cebada 240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
Cerdoala 125 r F025 f:j’:: pierna o pernil, 120 120 100,8 157,2 24,6 6,48 0,24 9,6 1,44
Bictsicos T Co62 Naranja Entera 41,66 25 25 10,25 0,18 0,08 22 8,25 0,32
Hablchuelaen | 00 B052 :abich:ela, ﬁ_ruda 72,22 65 65 27,95 1,36 0 4,68 26 0,65
uevo de gallina,
Verduralhortalizallegumbre | crema blanca J004 entero. oo 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 0,9 03 37,4 16 03
cascara, cruda
Energéticos Deditos de Yuca (90 gr Harina de trigo,
d A040 fortificada, todo 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 15 0,43
propésito. cruda
Arroz blanco, pulido,
corea P A010 oru 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
ereales B080 Pimenton rojo, crudo 17,64 15 15 525 0,15 0,04 0,94 1,05 0,06
Fruta:Papaya en C066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
. N a 120 gr
Fruta entera, Bebida Fria rodajas
Limonada con 210 cc Cco044 Limén, crudo 90 45 45 19,8 0,14 0,14 4,18 8,55 0,22
panela K033 Panela 5,87 5,87 5,87 21,37 0,04 0 5,29 2,46 0,29




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1’1 olzozs
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 903,17 731 69582 | 1004,99 | 50,17 | 1057 | 172,31 | 86,54 9,06
B098 5:;:':’;1:': 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
. Roja 100 gr e s
Bodaliz2/ B109 :s'c‘z:”s';"n 2‘;" cascara, | 39 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
B103 Tomate. crudo 62,5 50 50 11,5 0,45 0,05 2,05 45 0,25
Carneala T F099 CR:E:“’"E magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos plancha g
Platano hartén,
_— st o B089 madaro. cruda 138,88 100 80 132 1.1 02 30,3 3 05
nergeticos K033 Panela 10 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49
Arroz con e A010 ::;‘:’Zb'a"”' pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes CIELUD B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
P | S— C086 Pifina, Cruda 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Bebida Fria g
Gelatina con azucar, en
e | K018 bolvo 40 40 40 156,8 3,32 0 3592 0 0
Postre
é::::;es Y 32 32 32 202,24 0,1 16,02 14,43 6,72 0,78
Panela de 6ar K033 Panela 16 16 16 58,24 0,1 0,02 14,43 6,72 0,78
Azucares adiccion 9
S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 207845 1256| 6571| 4556| 1103,6] 20,26
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 102,7] 1155 101,96] 114,26 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 17 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;z';s:g: c?g:\téo ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 956,75 625 678 87671 | 3055 | 13,31 | 149,05 | 234,96 51
A014 Cebada, perlada, cruda | 40 40 40 154 5 0,72 28,84 14,4 1,08
Cebada con 240 cc
Bebida caliente leche G012 Ijecrle de vaca, -entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 °
liquida, pasteurizada
Arroz blanco, pulido,
Calentado Paisa | o0 A010 oru 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Protéicos cophuevo T011 :::3'0”'93""’"” rojo, 10 10 33 38,6 2,28 0,15 6,04 11,9 0,53
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
entero. crudo
” Tajadas de B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos / latano 80 gr maduro. crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL |P
::;‘i’:::o':a'z O A005 :i":zzlde maizamarillo, | g e | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
CSfeaice queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 [
Jugo de Tomate |40 co82 I:u’:"z‘e de arbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
Bebida Fria / OPCION de arbol
Almuerzo 120341 | 8025 | 756,86 | 109353 | 46,38 | 2247 | 169,29 | 15598 | 884
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
Sopa o Crema Crema de Maiz 240 cc cruda
A044 Maiz amarillo, trillado 46 46 4002 | 15962 | 4,05 0,37 34,96 3,22 0,97
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 0,22
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
Albéndigas dBes F101 Resl.‘ dca"“’ :e'“'gwda' 160 160 100,8 3104 | 3136 20,32 0,32 17,6 2,88
Protéicos Criollas 9 molida, cruda
A087 Migas de pan, secas 15 15 15 59,7 1,5 1,02 10,84 6 0,54
B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Ensalada verde |100 gr Penino Gohombro
Verduralhortaliza/legumbre BO77 i g 40 30 30 42 0,15 0,03 0,69 54 0,09
B027 f::l"a"a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
Platano hartén,
rorabticos Platanamelas|110.gr B089 madaro. orudo 138,88 100 80 132 1,1 02 30,3 3 05
9 K033 Panela 10 10 10 364 0,06 0,01 9,02 42 0,49
A O A010 ::Zzh'a"”' pulido, 40 40 90 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Coreales B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 114 36,9 0,72
Jugo de Papaya |210 cc C026 Papaya, cruda 50 475 47,5 18,05 0,38 0,14 3,32 9,5 0,19
Fruta entera, Jugo
FrutaiMangel 12001 cos1 Mango, maduro, pulpa | 400 120 120 94,8 0,72 0 20,52 18 0,6
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 134396 | 853 857,72 | 998,01 | 60,97 | 17,81 | 13555 | 349,88 | 11,51
Frijol Blanco p— T005 Frijol blanco, crudo 35 35 74,9 13055 | 7,46 0,38 2163 | 4655 2,17
e guisado B103 Zor;altle. crll:do 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 36 02
B027 ebofla cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
cruda
B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
) mixta (100 gr
boitallza © B027 S:z’a"a cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
B044 Espinaca, cruda 41,66 25 25 85 0,72 0,05 0,95 30,75 0,6
B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
[ Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Res, carne magra,
Rollo de carne de 1) F099 e 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
res Cebolla cabezona,
P, B027 ria 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 10 10 10 36 1,25 0,17 7,23 15 0,43
propésito. cruda
J004 Huevo de gallina, 1,11 10 10 14,9 1,26 1,08 0,03 53 0,17
entero. crudo
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de Papa 100 gr cruda
Energéticos B027 ::j%‘:"a cabezona, 10,52 10 10 4 014 0,01 0,77 2,4 0,03
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 49,9 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
Arroz blanco, pulido,
Coresion Arrozalcumy.||s0gr A010 ruts 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
P050 Circuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 05 1,34 0,06
- Jigalda Mangs ||210/ce cos1 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 675 0,22
Bebida Fria
azlicaleel 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de —— K003 Az"cal' :'a"c"' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
osiaveneai fior D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3175,77 137,9 69,6| 469,78 740,82 25,47
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 109,51 126,81 108 117,81 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA Lo = e B MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
I:-l'hli'“ul_l".l-'-:'-'ik*f'f't ‘
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 17 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION Z‘E';S:g: c?g:(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 849,25 730 697 7566 | 3482 | 31,32 | 78,23 | 4997 47
A034 Fécula _de maiz blanco, 20 40 40 152 3,64 1,48 29,56 1,6 1,08
Colada de precocida
Bebida calient Maicena Ze0ice Leche d t
ebida caliente G012 -eche ce vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
J004 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
Huevos BT jnter:o. :’:rudod
" amon de cerdo y res,
Biosices Repcheros Fo51 tipo sanduche, 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 24 0,18
pr id
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 01
Papa, variedad cerosa,
Enercteoe) Papa Salada 130 or B068 sabanera, sin cascara, 206,25 165 132 1221 3,14 0,16 25,24 231 0,5
COMPLEMENTO OPCIONAL cruda
A004 :; f\p:a‘l’e maiz blanco, 50 50 50 0 0 0 0 85 0,35
Arepa paisa y
n 90 gr Queso madurado,
CelEales (R ED DI G017 semigraso, tipo 40 40 40 1204 7 10,2 0,12 2344 0,16
campesino
C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 04 0,04 4 45 0,27
Bebida Fria / OPCION Ry |Ebes
Almuerzo 1360,03 | 1006,72 | 95506 | 116491 | 59,11 2973 | 151,75 | 404,86 | 11,78
A018 C"cdh“” de trigo, 46 46 40,02 | 164,68 5,89 0,55 34,04 23 1,98
Cuchuco de Cruco ___
e 240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
Carne molidaen |, 0 F101 s‘e:"’ dzarc":‘::’“'g""’a' 160 160 100,8 3104 | 31,36 | 2032 0,32 17,6 2,88
Proteices Salsa Bolognesa g ’
A087 Migas de pan, secas 5,36 5,36 5,36 21,33 0,54 0,36 3,88 2,14 0,19
B104 Tomate chonto, pulpa, 40 40 40 10 0,36 0,04 1,72 4.8 0,28
escaldado
B079 Pereiil, crudo 5,95 5,36 5,36 2,95 0,16 0,05 0,37 7,4 0,35
Verduras B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
100 gr cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 66,66 60 60 2538 1,26 0 4,32 24 0,6
Papa, variedad cerosa,
Papa chorreada |125 gr B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
. cruda
EOSIUSEERS B103 Tomate. crudo 50 40 40 92 0,36 0,04 1,64 36 0.2
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
Espapaguetia la A072 Pasta alimenticia, 40 40 90 148,4 52 0,6 29,88 10 1,56
Bolognesa 150 gr enriquecida. cruda
Cereales (Pastas) B104 Tomate chonto, pulpa, 40 40 40 10 0,36 0,04 1,72 48 0,28
escaldado
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
G008 Leche de vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
en polvo
C056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Sorbete de 210 cc Leche d "
Fruta entera, Bebida Fria Maracuya G012 -ecne de vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
Fruta: Patillaen | oo co79 Sandia, cruda 300 120 120 204 0,48 0 4,44 48 0,36
rodajas or-
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1’1 0/2025
IRAIZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1041,37 | 892,75 | 85159 | 98552 | 52,01 1425 | 156,02 | 25573 7,8
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
Sopa de . cruda
Corbatines Pasta alimenticia, con
Sopa, Crema, Consome A071 huevo, sin enriquecer, 46 46 40,02 60,72 2,07 0,46 11,73 5,52 0,23
cocida, sin sal
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 20 20 8,6 0,16 0,04 1,62 6 0,08
cocida, sin sal
Ensalada criolla |100 gr B059 Lechuga comun, cruda | 63,63 35 35 63 0,28 0,04 0,91 7,35 0,32
Verdura/hortaliza/Legumbre B103 Tomate. crudo 37,5 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 ::z:‘"“ cabezona, 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 72 0,09
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Sarsicelres F099 Res, carne magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 ) 96 432
sudada a la 150 gr cruda
Protéicos criolla B103 Tomate. crudo 20 16 16 3,68 0,14 0,02 0,66 1,44 0,08
B029 Cebolla junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
cruda
B027 ::Z:‘"“ cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
B080 Pimentén rojo, crudo 5 4,25 4,25 1,49 0,04 0,01 0,27 03 0,02
B079 Pereiil, crudo 5 45 45 2,48 0,13 0,04 0,31 6,21 03
Platano maduro |, B089Y :::E:ﬁ hcar:z:’ 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos al horno g -
A010 ::;‘:’Zb'a"”' pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Arroz pajarito 100 gr , -
Cerestes B089 Plétano harton, 13,88 10 10 13,2 0,11 0,02 3,03 03 0,05
maduro. crudo
Jugodemora  |210 cc Co61 Mora, Cruda 50 45 45 33,3 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Fruta entera, Jugo 9
é::::;es y 36 36 36 2234 0 16 19,86 0 0,02
Azicar de e K003 A::::L‘ z‘:"“' 20 20 20 794 0 0 19,86 0 0,02
Azicares adiccion 9 a
[N e D012 Aceite de soya 16 16 16 144 [ 16 [ 0 [
Grasas 9 9
TOTAL MENU 3130,43] 145,94 91,3] 405,86] 1160,29 24,3
RECOMENDACION 2900] 108,75 64,44 398,75 0 0
% ADECUACION 107,94]  134,2] 141,69] 101,78 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA f- I L~ N gy o . MATRICULA PROFESIONAL -
'I:‘-#T:‘LHE.L'I-' el MIND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 olzozs
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 18 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;2';3:32 c?g\t(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 100165 | 675 725 9186 | 31,62 | 17,91 1474 | 39555 | 862
L009 aC::::r en polvo, sin 30 30 30 146,4 5,85 3,24 17,91 43,2 3,99
Chocaxena aies Leche de vaca, entera,
Bebida caliente G012 Tuide, pactonrizada | 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
A029 Harina de avena, cruda 40 40 40 165,6 5,88 3,44 26,48 21,6 1,6
:iz';'j':d:o:e ST A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Protéicos huevo T026 Lenteja comuin, cruda 10 10 30 38,7 2,31 0,09 6,1 5,1 0,72
J004 :r"‘;‘:i dc‘;?::'"a’ 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
Platano maduro | B089 :":;":":ﬁ hcar:z:’ 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos al horno 9 -
Panblancoen |, A061 :s:‘nzz’::"’ tipomolde, | 5 25 25 69,5 2,22 04 14,2 6,25 0,48
Cereales tajadas 9
€051 Mango, maduro, pulpa 150 45 45 35,55 0,27 0 7,7 6,75 0,22
Bebida Fria / OPCION SbacicelVanaoly(210lct
Almuerzo 1153,69 | 895 981,54 | 1082,34 | 53,88 | 2057 | 1602 | 411,82 | 9,89
B027 ce?"a cabezona, 105,26 100 100 40 14 0,1 7.7 24 03
Crema de gruda___
Sopa o Crema Cebolla 240 cc Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 0,22
B109 :s'c‘z;“s'f‘n z':l caseara, | 2 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
G008 ';:c‘:‘;f: vaca, entera, 15 15 15 74,85 3,94 3,99 576 1M 0,08
Pl it F085 P.°'|'°’ "':"“’ perniteon | 4344 125 100 2075 | 2588 15 0,12 13,75 0,88
Protéi Ranchera 1ogr glel .I::‘ruh ad d\
roteicos F125 r:‘scn'rcecici::e' oy 10 10 10 26,6 1,38 2,07 0,61 23 0,11
Zanahoria, sin cascara,
EieeERGE T00gr B109 cacitn, simval 20 20 20 8,6 0,16 0,04 1,62 6 0,08
. pepino
Nedirahonaliz2/ soumbes) B101 Repollo morado, crudo | 23,52 20 20 7.8 0,28 0,06 13 9 012
B027 Cebolla cabezona Roja | 31,57 30 30 12 0,42 0,03 2,31 7,2 0,09
BO77 cpfu"c'l’:’ cohombro, 40 30 30 42 0,15 0,03 0,69 54 0,09
T015 Frijol nima, crudo 40 40 132 148 7,76 0,48 24,44 62 32
Frijol Nima 160 gr Papa variedad cerosa,
AeEiee guisado BO67 sabanera, sin céscara, 25 25 25 245 0,52 0,02 5,35 1,75 02
cocida, sin sal
B029 f:‘t:z'a junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
Papa variedad cerosa,
B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
. Papa al vapor 80 gr N N
Energéticos cocida, sin sal
A Pasta alimenticia,
::rsaa%:en 125 or A072 eoriouecida cruda 40 40 90 148,4 52 0,6 29,88 10 1,56
Cereales B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 0,1
B029 f::l"a"a junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
G008 ';:C:;f: vaca, entera, 5 5 5 24,95 1,32 1,33 1,92 47 0,02
| e Co61 Mora de castilla 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta: Melonen [ .0 €060 Melén, maduro, pulpa 300 120 120 30 0,84 0 6 13,2 0,48
cuadritos 9




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA: 1’1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 954,48 | 768,98 | 677,82 | 823,38 | 41,68 | 16,08 | 123,87 | 150,02 | 7,21
P o B103 Tomate Milano Rojo 100 80 80 18,4 0,72 0,08 3,28 7.2 04
Verduralhortaliza/Legumbre tomato son L018 Vinagre 5 5 5 1,2 0 0 03 0,35 0,02
o L016 Mostaza 5 5 5 535 0,18 0,16 0,7 38 0,09
B035 Cilantro, crudo 11,11 10 10 44 0,23 0,06 0,59 8,2 0,18
Cerdo BBQ F025 Cerdo, pierna o pernil, 160 160 1008 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Protéicos asado 1ogr cruda
L017 Salsa de tomate 12 12 12 13,08 0,16 0,04 3 2,04 0,06
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 374 16 03
"™ Yuca Dorada 80 gr cascara, cruda . ” ’ ”
Energéticos
Jugo de - C056 Maracuya, cruda 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
. . cc
Bebida Fria Maracuya
. C054 Manzana nacional 141,17 120 120 86,4 0,36 0,24 19,8 19,2 0,36
ruta: Manzana |120 gr
jazlicatesly 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Grasas
Azicar de K003 Azdcar blanco, 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
A o 16 gr aranulado
Azicares adiccion
S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3031,84] 127,19]  70,56] 447,36] 957,39 2573
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 104,55 116,96] 109,49 112,19 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | . e MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
L%hmiau- b=y
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 18 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;2';3:32 c?g:\t(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 876,8 723 6904 | 92748 | 282 26,7 | 139,09 | 279,84 | 6,06
Chocolateen |0 L008 g::rc:'ate amargo o 25 25 25 155,5 1,22 10,65 12,32 20 09
BebicElcaliene el K033 Panela 20 20 20 728 0,12 0,02 18,04 8,4 0,98
J004 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
entero. crudo
Tortilla espaiiola |180 gr Papa, variedad cerosa,
Protéicos B068 sabanera, sin cascara, 78,75 63 50,4 46,62 1,2 0,06 9,64 8,82 0,19
cruda
B027 :::’oalla cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
B103 Tomate. crudo 25 20 20 46 0,18 0,02 0,82 18 0,1
Yuca blanca, sin
Energéticos / Yuca al vapor 80 Gr bl céscara, cruda 125 100 80 159 0.9 03 374 16 03
COMPLEMENTO OPCIONAL
Arepasloemate A005 Arepa de maiz amarillo, | g5 66 | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 0,33 23 12,66 0,33
c ! amarillo con 100 gr sin sal
ereales queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 [
P | S— c021 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Bebida Fria / OPCION g
Almuerzo 1047,17 | 881,47 | 92346 | 101041 | 50,21 16,28 1558 | 257,97 | 7,7
A072 Pasta alimenticia, 50 50 435 185,5 65 0,75 37,35 12,5 1,95
Sopa de enriquecida. cruda
) 240 cc o
Sopa o Crema Cofchitas B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
B018 :I”r“’ Z‘:I verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 022
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
Polloal vaporen | 40 F085 :::':; pechuga con piel,| 454 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos G B103 Tomate. crudo 75 6 6 1,38 0,05 0,01 0,25 0,54 0,03
B029 Cebolla junca, tallos, 25 1 1 0,37 0,01 0 0,07 0,57 0
cruda
B027 f:‘t:z'a cabezona, 7,85 7,46 7,46 2,98 0,1 0,01 0,57 1,79 0,02
B080 Pimenton rojo, crudo 2,94 2,5 25 0,88 0,02 0,01 0,16 0,18 0,01
B079 Pereiil, crudo 0,56 0,51 0,51 0,28 0,01 0 0,04 0,7 0,03
B099 Repollo blanco, crudo | 57,14 40 40 16 0,72 0,12 2,56 17,6 02
" Ensalada Dulce (100 gr
fectiahortalizalleotimbie €060 Mel6n, maduro, pulpa 75 30 30 7,5 0,21 0 15 33 0,12
cor2 Pifa, maduro, pulpa 54,54 30 30 16,8 0,18 0,03 3,72 48 0,15
B0O18 Arv o verde, cocids, 35 35 74,9 42 2,34 01 6.9 6,65 0.52
Arvejaala sin sa
jardinera 135 gr Zanabhoria, sin cascara,
Leguminosa B109 cacitn, simval 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
G012 Leche de vaca, entera, 50 50 50 27,5 1,6 1,6 1,7 60 0
liquida, pasteurizada
Papa variedad cerosa,
Papa Dorada al 80 gr B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
Energéticos horno 9 cocida, sin sal
Arroz blanco, pulido,
Aoz con ol [ A010 ruts 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales cabecita negra Too7 Frijol cabecita negra, 10 10 214 391 216 014 6,05 81 0,57
crudo
Jugo de Naranja |210 cc C062 Naranja, cruda 75 45 45 18,45 0,32 0,14 3,96 14,85 0,58
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta:Papaya en 120 gr C066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
rodajas




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 100568 | 893 84586 | 897,34 | 4917 | 13,83 | 136,55 | 307,18 | 8,62
Verduras e B109 :s'c‘s:;“:‘n z':l caseara, | 49 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
B052 Habichuela, cruda 66,66 60 60 2538 1,26 0 4,32 24 0,6
Steak ala T F099 Res& carne magra, 160 160 1008 | 2224 | 3488 9,12 0 9,6 4,32
Protéicos colombiana g cruda
Papa variedad cerosa,
Papaala 80 gr B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 214 7 0,8
Energéticos francesa 9 cocida, sin sal
Arroz con 100ar A010 :Lzzh'a"”' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Coreales cebollin B030 Cebolla puerro, cruda_| 10,52 10 10 6,9 0,16 0,01 1,44 58 0,08
) co61 Pina, Cruda 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Fruta entera, Bebida Fria | U9 9e Pifla 210 ce
e ol ke €050 Mandarina 171,42 120 120 64,8 1,08 0,12 13,68 42 0,36
(A;:::;es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de —— K003 A"’cal' :'a"c"' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
e e D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3042,75 127,58 72,81 447,32 844,98 22,42
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,92 117,32 112,99 112,18 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA MATRICULA PROFESIONAL MND-04473

L.i-f:fwﬁu- 4=y T
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 olzozs
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 19 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;223:32 c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 699,22 429 409 5276 | 1892 | 16,65 71,7 | 16481 | 406
Café negro o L006 ec:f:t:l“’,itad" y molido, 14 14 14 67,06 1,99 1,72 9,45 18,2 0,81
BebicElcaliene CEIITERD K033 Panela 10 10 10 36,4 0,06 0,01 9,02 42 0,49
J004 Huevo de gallina, 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Huevos con 90 gr entero, crudo g g i E ) i ,
Protéicos amcy B104 Tomate chonto, pulpa, 5 5 5 1,25 0,04 0 0,22 06 0,04
escaldado
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
Jamoén de cerdo y res,
F051 tipo sanduche, 30 30 30 64,5 3,42 4,65 2,22 2,4 0,18
precocido
” Moneditas de B089Y Platano harton, 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
Energéticos / latano 80 gr maduro. crudo
COMPLEMENTO OPCIONAL |P
A046 Maiz blanco, trillado 10 10 10 35,7 0,87 0,09 7,79 1 0,2
Bufiuelos 50 gr Queso madurado,
G G017 semigraso, tipo 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
campesino
J004 Huevo de gallina, 14,82 13,34 13,34 19,88 1,68 1,44 0,04 7,07 0,23
entero, crudo
G012 Leche de vaca, entera, | ;¢ ¢ 16,66 16,66 9,16 0,53 0,53 0,57 19,99 0
liquida, pasteurizada
- cor2 Pifa, maduro, pulpa 81,81 45 45 252 0,27 0,04 5,58 7.2 0,22
Bebida Fria / OPCION JdEpEbFin  |Bbes
Almuerzo 124121 | 802 747,22 | 85446 | 51,27 | 20,29 | 109,09 | 391,62 | 20,12
Crema de B109 Zanahoria, sin céscara, | 5, 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
Zanahoria 240 cc cocida, sin sal
Sopa o Crema B006 Ahuyama, cruda 47,05 40 36,4 12 0,32 0,08 2,32 8 0,32
G012 Leche de vaca, entera, 100 100 100 55 32 3.2 34 120 0
liquida, pasteurizada
Higado a la 1000r F109 Res, higado, crudo 180 180 1008 | 2484 | 36,72 8,1 7,02 16,2 15,12
Protéicos plancha g
B014 Apio, crudo 140 70 70 18,2 0,49 0,14 3,22 294 0,28
Ensalada de apio (105 gr
Verduralhortalizallegumbre B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 01
BO77 :fup;:" cohombro, 13,33 10 10 1,4 0,05 0,01 0,23 18 0,03
B030 Cebolla puerro, cruda 5,26 5 5 3,45 0,08 0 0,72 2,9 0,04
Arracachaen [oo B017 :;'s":;;hir':;;ada' s 42 100 80 114 09 0,1 26,3 24 11
Energéticos chips 9 =
A010 Ar ";’ blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
c I Arroz con ajonjoli|100 gr crudo m =
ereales T001 Ajonjoli o sésamo, 10 10 10 64,8 2,04 522 1,82 97,5 1,27
crudo
P | S—— C050 Limon, zumo 90 45 45 24,3 04 0,04 513 15,75 0,14
Fruta entera, Jugo 9
F——— C028 Granadilla, entera 400 120 120 114 2,52 1,92 17,88 14,4 1,08




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1’1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA

Cena 934,69 815 7707 | 13543 | 59,78 | 2503 | 21098 | 2183 | 18628

(F:'a"";'a I 115 r TO11 z:::'oca’ga"'a"m relo, 35 35 74,9 135,1 7,98 0,52 2114 | 41,65 1,86
Leguminosa ey

Ensalada de o0 B099 Repollo blanco, crudo | 42,85 30 30 12 0,54 0,09 1,92 13,2 0,15
Verduralhortaliza/Legumbre | ReP°!I° B103 Tomate. crudo 56,25 45 45 10,35 04 0,04 1,84 4,05 0,22

B027 fﬁz’a"a cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
Co44 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02

Carne de Cerdoa, 0 F025 Ce’:°‘ pierna o pernil, 160 160 100,8 209,6 32,8 8,64 0,32 12,8 1,92

Protéicos la plancha g cruda
Papa variedad cerosa,

Papa Dorada al 80 gr B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
Energéticos horno 9 cocida, sin sal

Aoz Amarillo |90 ar A010 ::;Z’ob'a"”' pulido, 40 40 ) 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Cereales g

Jugo de Tomate |40 co82 I:u’:"i‘e de rbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
Fruta entera, Bebida Fria de arbol

R o Co62 Narania Entera 200 120 120 49,2 0,84 0,36 10,56 39,6 1,56

‘é::::;es y 4 40 4 239,28 0 16 23,83 0 0,02

Azicar de - K003 A::::L‘ Z':"“' 24 24 24 95,28 0 0 23,83 0 0,02
Azucares adiccion 9 a

S - D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 2075,64|  129,98]  77,97| 41561| 774,74] 210,49
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 102,61 119,52] 120,99 104,23 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ

MATRICULA PROFESIONAL MND-04473

FIRMA l.i:fhf iR B
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA: 1/1 0/2025
IRAIZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 19 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;2§3:32 c?g:\t(s:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ (@ (@ (mg) (mg)
Desayuno 948,61 585 565 724,2 254 23,36 98,82 | 43335 4,69
K033 Panela 25 25 25 91 0,15 0,02 22,55 10,5 1,22
Bebida caliente Aursicelpans oy 280l
Huevos pericos |, Joo4 Huevo de gallina, 11,11 100 100 149 12,6 10,8 03 53 1,7
. criollos ar entero, crudo
Protéicos B103 Tomate. crudo 12,5 10 10 23 0,09 0,01 0,41 0,9 0,05
B029 Cebolla junca, tallos, 25 10 10 37 0,12 0,01 0,68 57 0,05
cruda
B107 Z:::a':;a’;:az'" 125 100 80 159 09 03 37,4 16 03
Energéticos / Z::::zle::rno 110 gr Queso madurado,
COMPLEMENTO OPCIONAL Go17 semigraso, tipo 30 30 30 90,3 5,25 7,65 0,09 175,8 0,12
campesino
. A057 Mogolla, horneada 25 25 25 46,5 1,32 0,68 8,79 4,95 0,38
Mogolla integral |25 gr
Cereales
€051 Mango, maduro, pulpa 400 120 120 94,8 0,72 (1] 20,52 18 0,6
Bebida Fria / OPCION pudoiiands 120 gr
Almuerzo 971,58 734 750,39 | 972,17 | 45,05 12,93 | 161,24 | 1571 8,06
A072 Pasta alimenticia, 50 50 435 185,5 65 0,75 37,35 12,5 1,95
enriquecida. cruda
Sopa Minestrone |240 cc Zanahoria, sin ¢4
Sopa o Crema B109 ananoria, sin cascara, | - p 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
cocida, sin sal
B018 :I”r“’ Z‘:I verde, cocida, 35 35 31,85 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 88 0,22
Carne deRes ala[ a0 o E043 Carne de Res, cruda 161,29 100 100 9% 20,1 1,7 0 10 0,6
Protéicos Milanesa A087 xigas de pan, secas 10 10 10 39,8 1 0,68 7,23 4 0,36
J004 uevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
entero. crudo
Ensalada B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 0,1
Jardinera 125 gr Arveja verde, cocida
Verdurathortalizallegumbre B018 <inoal ' ' 35 35 35 42 2,34 0,1 6,9 6,65 0,52
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 30 30 12,9 0,24 0,06 2,43 9 0,12
cocida, sin sal
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
Papa, variedad cerosa,
Papaala B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
- 80 gr
Energéticos francesa cruda
Arroz blanco, pulido,
Arroz Amarillo |90 gr A010 crudo 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales
Jugo de Cholupa |210 cc C056 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Fruta entera, Bebida Fria
Fruta:Papaya en 120 gr C066 Papaya, pintona, cruda 151,89 120 120 56,4 0,6 0,12 11,88 26,4 0,36
rodajas




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1001,36 | 817,79 | 899,026 | 1144,77 | 48,44 | 20,36 | 179,75 | 14509 | 8,89
T019 Garbanzo seco, crudo 35 35 74,9 137,55 6,96 1,92 20,58 42 2,24
Sarhanse 175 gr Zanahoria, sin cascara,
et jardinera B109 cocidn, s eal 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
BO18 :I'r‘: Z‘:I verde, cocida, 35 35 74,9 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
F085 CP::':; pechuga con piel, 454 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
e Goulash de pollo (130 gr iz
Bictsicos B109 Zanahoria, sin cascara, | 4, ¢4 10,61 8912 456 0,08 0,02 0,86 3,18 0,04
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 11,76 | 10559 | 10,59 4,55 022 0 0,76 4,24 01
B103 Tomate. crudo 6,62 53 53 1,22 0,05 0 0,22 0,48 0,03
B027 f:z’a"a cabezona, 5,56 529 5,29 2,12 0,07 0 0,41 1,27 0,02
Ensalada de c002 Aguacate Lorena, 38,96 30 30 53,7 0,48 3,99 3 3 0,12
100 gr crudo
hortalizal B103 Tomate. crudo 375 30 30 6,9 0,27 0,03 1,23 2,7 0,15
B027 Cebolla cabezona, 21,05 20 20 8 0,28 0,02 1,54 48 0,06
cruda
B059 Lechuga comun, cruda 36,36 20 20 3,6 0,16 0,02 0,52 4,2 0,18
Moneditasde |00 B089 P'a’;m ha“:"‘ 138,88 100 80 132 11 0,2 30,3 3 05
Energéticos platano g macuro. crudo
— 100ar A010 :Lzzh'a"”' pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 3,6 0,32
Coreales B044 Espinaca, cruda 16,66 10 10 34 0,29 0,02 0,38 12,3 0,24
PNy | S— c021 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Bebida Fria Y
(A;:::;es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de —— K003 Az"cal' :'a"c"' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
el e D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3048,66 118,89 72,65| 455,71 735,54 21,66
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 105,13 109,32 112,74 114,28 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
[ e MATRICULA PROFESIONAL -
FIRMA l"fh T T e TT T MND-04473




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 olzozs
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 20 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;2';3:3: c?gl'\? ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 115581 | 827 807 77584 | 428 27,58 | 87,11 3776 4,99
A029 Harina de avena, cruda | 22 2 22 91,08 3,23 1,89 14,56 | 11,88 0,88
. . Avena en leche (240 cc
Eebidalcaiients G012 :;:ﬁ:‘dead:;"t‘;’:z';‘:;a’ 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
Bagre, graso, sin
Consomede |0 E005 prblol 117,64 100 100 165 155 1,4 0 8 06
. Pescado B029 Ceboliajunca, tallos, 50 20 20 7,4 024 | 002 1,36 1,4 0,1
Papa, variedad
B071 harinosa, criolla, con 30 30 30 28,8 0,66 0,03 6,33 33 0,3
cascara. cruda
J004 :':t‘::: "c‘*rf::'"a' 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Papa variedad cerosa,
Energéticos / Papa Dorada al 80 gr B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8
COMPLEMENTO OPCIONAL |"°™ cocida, sin sal
::;‘i’:::o':a'z O A005 :i":zzlde maizamarillo, | gecc | 6666 | 66,66 | 10399 | 227 033 23 12,66 0,33
CSfeaice queso G015 Queso campesino 33,34 33,34 33,34 27,67 3,67 0,5 2,13 0 ]
cos6 Cholupa, madura, pulpa| 140,62 45 45 27 0,68 0,22 5,58 4,05 0,76
Bebida Fria / OPCION seacicelehciupal(21olct
Almuerzo 1177,5 794 | 777,36 | 123691 | 61,01 1945 | 1934 | 25828 | 9,42
A012 Avena ?(;‘ hojuelas, 46 46 40,02 | 189,06 7,77 3,45 2049 | 2484 2,07
Sopa de 4 granos | 240 cc brecocioa
Sopa o Crema A014 Cebada, perlada, cruda 15 15 15 57,75 1,88 0,27 10,82 54 0,4
A018 f:j’i:;““ de trigo, 15 15 15 53,7 1,92 0,18 11,1 7,5 0,64
B109 z:::ﬁ:n z':l caseara, | 2 2 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 6,6 0,09
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 57,5 46 40,02 34,04 0,87 0,05 7,04 6,44 0,14
cruda
B018 :I'r‘: Z‘:I verde, cocida, 35 35 31,5 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
—— F085 :::':; pechuga con piel,| 53 76 50 42 83 10,35 46 0,05 55 0,35
100 gr
Protéicos (Cames) F099 CR:IS(;:"""E magra, 40 40 252 55,6 8,72 2,28 0 2,4 1,08
F025 f:::: pierna o pernil, 40 40 33,6 52,4 8,2 2,16 0,08 32 0,48
Ensalada paisa |100 gr B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Rerduatontaliza/sormbre B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 36 0,2
A053 Maiz tierno, crudo 25 15 15 22,8 0,51 0,18 4,58 0,75 0,12
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Papa, variedad cerosa,
B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
Puré de Papa 100 gr cruda
Energéti
nergéticos B027 f:z:"a cabezona, 10,52 10 10 4 014 0,01 0,77 2,4 0,03
G008 ';:C:;f: vaca, entera, 10 10 10 499 2,63 2,66 3,84 94 0,05
J— - A010 i‘::zzh'a"”' pulido, 40 40 90 1412 | 268 016 | 32,04 36 0,32
Coreales T030 Raices chinas 15 15 15 71,85 5,48 3.1 4,32 39,45 1,34
16124 Salsa de Soya 5 5 5 3 0,52 0 0,28 1 0,12
e | e C086 Papaya, Cruda 50 45 45 22,95 0,18 0 5,44 36 0,18
Fruta entera, Bebida Fria
FrutaiMangel 12001 cos1 Mango, maduro, pulpa | 400 120 120 94,8 0,72 0 20,52 18 0,6




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1’1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 871,6 684 6768 | 93558 | 38,04 | 16,26 | 15451 | 15575 | 6,74
Ensalada 100ar B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 88 01
Verduralhortaliza/Legumbre |1 "°Pica! cor2 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 11,2 012 0,02 2,48 32 0,1
B059 Lechuga comun, cruda 100 55 55 9,9 0,44 0,06 1,43 11,55 0,5
C087 Uvas, pasas 5 5 5 16,35 0,12 0,02 3,76 19 0,12
Pollo al Vinagre |0 F085 P°":' pechuga con piel,| 45 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Protéicos Balsamico 9 cruca
L018 Vinagre 10 10 10 2,4 0 0 0,6 07 0,05
Papa, variedad cerosa,
papa Salada con B068 sin cé 125 100 80 74 19 01 153 14 03
- 80 gr cruda
Energéticos mayonesa Mayonesa. baja en
N002 Y > bal 4 4 4 12,32 0,04 1,28 0,16 04 0,01
arasa
A010 Ar ";’ blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
c I Arroz con ajonjoli|100 gr crudo m =
ereales T001 Ajonjoli o sésamo, 5 5 5 324 1,02 2,61 0,91 48,75 0,64
crudo
P | — Co62 Narania, cruda 75 45 45 18,45 0,32 0,14 3,96 14,85 0,58
Bebida Fria
Fruta: Banano 120 gr co10 Banano comun, crudo 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 9,6 1,08
maduro g
‘é::::;es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de o K003 Az"'calr Z'a"“' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azicares adiccion 9 aranulado
[FPSP D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas 9 9
TOTAL MENU 315585 141,85] 79,29 450,91| 791,62 21,16
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 108,82 130,43 123,05] 113,08 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | s PP W MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
'I:-I:f:u_-'“-lil_'n-' FEREeee s
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO [inpicena [ COMUNIDAD INDIGENA [ FECHA: 1/10/2025
|RaizaL | ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 20 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION F;z::s:g: c?g:(;:o ALIMENTO BRUTO NETO | SERVIDO
(Ingredientes) (@ (@) (9)  |CALORIAS [ PROTEINA | GRASA cHo CALCIO | HIERRO
(Kcal) (@) (@) (9) (mg) (mg)
Desayuno 798,78 680 660 716,4 30,94 22,05 91,6 517,15 3,19
A034 Fécula de maiz blanco, | o 40 40 152 3,64 1,48 29,56 16 1,08
Colada de e precocida
Bebida caliente Vainilla G012 Ijecrle de vaca, .entera, 200 200 200 110 6.4 6.4 68 240 °
liquida, pasteurizada
2050 Vainilla 5 5 5 14,4 0 0 0,63 0,55 0,01
Huevos revueltos| Joo4 ::;‘:ﬁ dc‘;?::'"a’ 55,55 50 50 745 63 54 0,15 26,5 0,85
Protéicos con queso 9 - -
G015 Queso campesino 40 40 40 33,2 4,4 0,6 2,56 0 0
Papa, variedad cerosa,
Energéticos / Papa en chips 80 or B068 sabanera, sin cascara, 125 100 80 74 1,9 0,1 15,3 14 0,3
COMPLEMENTO OPCIONAL cruda
Arepa de maiz amarillo,
e At A005 <in oal 50 50 50 78 1,7 025 17,25 9,5 0,25
Cereales amarillo con 80 gr Queso madurado,
queso G017 semigraso, tipo 30 30 30 90,3 5,25 7,65 0,09 175,8 0,12
campesino
Fruta: Mandarina |120 gr C050 Mandarina 171,42 120 120 64,8 1,08 0,12 13,68 42 0,36
Bebida Fria / OPCION ) 9
Jugo de Pifa 210 cc C072 Pifia, maduro, pulpa 81,81 45 45 25,2 0,27 0,04 5,58 7,2 0,22
Almuerzo 1278,66 937 878,3 1210,11 56,73 39,48 150,43 366,2 168,24
Bagre, graso, sin
Consome de 240 ce E005 cabeza. crudo 141,17 120 84 198 18,6 13,68 0 9,6 0,72
Pescado Cebolla junca, tallos,
Sopa o Crema B029 cruda 50 20 20 7.4 0,24 0,02 1,36 1,4 0,1
Papa, variedad
B071 harinosa, criolla, con 50 50 43,5 48 11 0,05 10,55 55 0,5
céscara. cruda
Joo4 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 042
entero. crudo
Carne de Res a 100 gr E007 carne de Res, Cruda 130,43 120 100,8 111,6 21 2,88 0,24 22,8 2,28
Protéicos las finas hierbas 9
Ensalada 100 gr B099 Repollo blanco, crudo 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 0,1
Verduralhortalizallegumbre | TTPica! cor2 Pifia, maduro, pulpa 36,36 20 20 1.2 012 0,02 2,48 32 0,1
B059 Lechuga comun, cruda 100 55 55 9,9 0,44 0,06 1,43 11,55 0,5
cos7 Uvas, pasas 5 5 5 16,35 0,12 0,02 3,76 1,9 0,12
B107 Yuca blanca, sin 125 100 80 159 09 03 37,4 16 03
Yuca al horno cascara, cruda
Energéticos con queso 90 gr Queso madurado,
9 G017 semigraso, tipo 10 10 10 30,1 1,75 2,55 0,03 58,6 0,04
campesino
it e A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales d
Jugo de Jugo de 210 cc €026 Gulupa, pintona, cruda 47,36 45 45 17,1 0,36 0,14 3,15 9 0,18
Fruta entera, Bebida Fria Gulupa
Fruta: Patilla en 120 gr. C079 Sandia, cruda 300 120 120 20,4 0,48 0 4,44 4,8 0,36
rodajas ar-




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

ANALISIS NUTRICIONAL

RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE

CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 950,62 759 72542 | 87246 | 50,73 | 11,58 | 137,23 | 181,29 | 7,41
Zanahoria, sin cascara,
Ensalada caliente|100 gr B109 cocida, sin sal 40 40 40 17,2 0,32 0,08 3,24 12 0,16
Verdura/hortaliza/Legumbre —
B052 Habichuela, cruda 44,44 40 40 17,2 0,84 0 2,88 16 0,4
B098 CR:S"";:L?:‘:UZ:' 25 20 20 10,6 0,28 0,02 2,06 32 0,16
Cerdo BBQ P F025 f:::: pierna o pernil, 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
Protéicos asado g
L017 Salsa de tomate 8 8 8 8,72 0,1 0,02 2 1,36 0,04

Papa variedad cerosa,
B067 sabanera, sin cascara, 100 100 80 98 21 0,1 21,4 7 0,8

Papaal vapor |80 gr cocida, sin sal

Energéticos

Arroz blanco, pulido,

Arozblanco |90 gr A010 ruts 40 40 90 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cereales

Jugo de Sandia |0 co79 Sandia, cruda 12,5 45 45 7,65 0,18 0 1,66 18 0,14
Bebida Fria con limon Co44 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02

azlicaleel 4 40 4 239,28 0 16 23,83 0 0,02

Grasas

Azicar de - K003 A"‘cal' :'a"c"' 24 24 24 95,28 0 0 23,83 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco

osiaveneai fioar D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3038,25 138,4 89,11 403,09| 1064,64 178,86
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 104,77 127,26 138,28 101,09 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ ‘MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1’1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 21 OPCION 1
NOMBRE DEL PESO PESO PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;2:3:?2 °$3,'\Gc° ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 772,7 680 6348 | 6564 | 36,46 20,5 7646 | 354,75 | 3,75
G012 :Tecf‘de de "":"" .e“‘:"" 240 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
. " Té con leche 240 cc Iquida, pasteurizada
Eebidalcaiients Te, infusion al 2%, sin
HO18 g > 5 5 5 02 0 0 0,05 0,25 0,01
azucar
Albéndigas de |14 F085 ::l":; pechuga con piel, 454 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
geoteices el A087 Migas de pan, secas 20 20 20 79,6 2 1,36 12,46 8 0,72
” Arracacha en B017 Arracacha morada, sin | 45, 5 130 104 148,2 1,17 0,13 34,19 31,2 1,43
Energéticos / chips 100 gr céscara, cruda
COMPLEMENTO OPCIONAL ™
C045 Lulo, pulpa 75 45 45 216 0,4 0,04 4 45 0,27
Bebida Fria / OPCION dippeblald  |Eibes
Almuerzo 1070,74 | 88526 | 796,72 | 92314 | 49,84 1,3 | 14915 | 24263 | 4,43
B092 ::z‘::" hartén, verde, | g7 64 46 40,02 76,36 0,55 0,09 18,08 3,68 0,18
Sopa de guineo (240 cc Papa, variedad cerosa,
Sopa o Crema B068 sabanera, sin cascara, 62,5 50 43,5 37 0,95 0,05 7,65 7 0,15
cruda
B109 Zanahoria, sin cascara, | 5, 22 20,02 9,46 0,18 0,04 1,78 66 0,09
cocida, sin sal
B052 Habichuela, cruda 24,44 22 20,02 9,46 0,46 0 1,58 8,8 0,22
F118 Res, pierna, cruda 160 160 100,8 | 193,6 | 3488 6,08 0 32 0
Goulash deres |180 gr Arveja verde, cocida,
A BO18 pei 20 20 17,6 24 1,34 0,06 3,94 38 03
B110 ::‘:::ma' sincaseara, | - »3,52 20 20 9,4 0,14 0,02 19 54 0,08
B052 Habichuela, cruda 22,22 20 20 8,6 0,42 0 1,44 8 0,2
B027 ::z:‘"“ cabezona, 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
B080 Pimenton rojo, crudo 7,05 6 6 2,1 0,06 0,02 0,38 0,42 0,02
B014 Apio, crudo 12 6 6 1,56 0,04 0,01 0,28 2,52 0,02
. B059 Lechuga comun, cruda 72,72 40 40 7,2 0,32 0,04 1,04 8,4 0,36
Verdura/hortalizall b Ensalada paisa (100 gr
ercuraiortaiizallegumore B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
A053 Maiz tierno, crudo 25 15 15 22,8 0,51 0,18 4,58 0,75 0,12
C044 Limén, crudo 10 5 5 2,2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
B089 P'a:’“" ha"zn’ 138,88 100 80 132 1.1 02 30,3 3 05
Aborrajado de macuro. crudo
. plitano 115 gr Harina de trigo,
Energéticos A040 fortificada, todo 5 5 5 18 0,62 0,08 3,62 075 0,22
propésito. cruda
G021 Queso Doble Crema 5,26 5,26 5,26 15,04 1,23 0,98 0,31 213 0,03
taiado
G012 Leche de vaca, entera, 5 5 5 2,75 0,16 0,16 0,17 6 0
liquida, pasteurizada
A010 Arroz blanco, pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
c f Arroz al Curry 90 gr crudo
ereales P050 Circuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 0,5 1,34 0,06
Jugo de Tomate |0 co82 I:u’:"i‘e de arbol rojo, 52,32 45 45 24,75 09 0,09 4,59 45 04
Fruta entera, Bebida Fria de arbol
Fruta: Pina en C054 Pina Cruda 14,17 120 120 86,4 0,36 0,24 19,8 19,2 0,36
N 120 gr
Rodajas




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1’1 olzozs
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 187,48 | 831 858,62 | 1180,24 | 49,51 3016 | 170,03 | 16744 | 8,32
B018 Arv e“"l verde, cocida, 35 35 74,9 42 2,34 0,1 69 6,65 0,52
Arveja ala 100 gr Sin sal
jardinera Zanahoria, sin cascara,
Leguminosa B109 cocidn, s eal 10 10 10 43 0,08 0,02 0,81 3 0,04
G012 Leche de vaca, entera, 15 15 15 8,25 0,48 0,48 0,51 18 0
liquida, pasteurizada
B078 Pepino, crudo 66,66 60 60 12,6 0,36 0,12 2,28 9 0,42
VerduralhortalizalLegumbre | cPin° Salteado 1100 gr B027 fﬁz’a"a cabezona, 42, 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
F085 P°":' pechuga con piel,| 439 74 130 109,2 215,8 26,91 11,96 0,13 14,3 091
Rollo de pollo (140 gr g’:b:"a prT—
P, B027 ria g 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 15 15 15 54 1,88 0,26 10,84 2,25 0,64
propésito. cruda
J004 Huevo de gallina, 16,66 15 15 22,35 1,89 1,62 0,04 7,95 0,26
entero. crudo
Pataconasde | oo B092 ::z‘::" hartén, verde, | 14705 | 100 80 166 1,2 02 393 8 04
Energéticos platano g
FR—— S A010 ::;Z’ob'a"”' pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes B079 Pereiil, crudo 11,11 10 10 55 0,29 0,1 0,69 13,8 0,66
Jugo de Naranja [210 cc €050 Naranja, zumo 90 45 45 24,3 04 0,04 513 15,75 0,14
Bebida Fria g J
‘é::::;es y 32 32 32 207,52 0 16 15,89 0 0,02
Azicar de o K003 AZ"C"’I' Z'a"“' 16 16 16 63,52 0 0 15,89 0 0,02
Azucares adiccion 9 aranulado
[FPSP D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas 9 9
TOTAL MENU 2067,3] 1358  77.96] 411,54 764,82] 16,51
RECOMENDACION 2000 108,75|  64,44] 398,75 0 0
% ADECUACION 102,32 124,88]  120,98] 103,21 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA [ | s SPT w MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
'I:-I:f:u_-'“-lil_'n-' FEREeee s
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA | COMUNIDAD INDIGENA | FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL I ROM | SIN PERTENENCIA
MENU 21 OPCION 2
NOMBRE DEL PESO | PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION ;223:32 c?g:\t(;:o ALIMENTO BRUTO | NETO |SERVIDO
(Ingredientes) (9) (9) (9)  ["CALORIAS | PROTEINA | GRASA CHO CALCIO | HIERRO
(Keal) @ @ @ (mg) (mg)
Desayuno 1109,22 | 802 7068 | 824,88 | 40,92 | 4612 | 57,39 | 37095 | 4,95
L006 Café tostado y molido, 7 7 7 33,53 0,99 0,86 4,72 9,1 0,41
en polvo
0 0 Café conleche |240cc
Eebidalcaiients G012 Leche de vaca, entera, |,y 240 240 132 7,68 7,68 8,16 288 0
liquida, pasteurizada
F107 Res, costilla, cruda 219,17 160 1008 | 4592 | 27,36 | 37,28 3,68 14,4 2,56
Caldo de costilla 240 cc Papa, variedad cerosa,
Protéicos con huevo B068 sabanera, sin cascara, 75 60 48 444 1,14 0,06 9,18 8,4 0,18
cruda
B035 Cilantro, crudo 5,55 5 5 2.2 0,12 0,03 03 41 0,09
Papa, variedad cerosa,
” Papa chorreada |140 gr B068 sabanera, sin cascara, 150 120 96 88,8 2,28 0,12 18,36 16,8 0,36
Energéticos / cruda
COMPLEMENTO OPCIONAL B103 Tomate. crudo 50 40 40 9.2 0,36 0,04 1,64 3,6 0,2
B029 Cebolla junca, tallos, 12,5 5 5 1,85 0,06 0 0,34 2,85 0,02
cruda
Bebida Fria / OPCION
R | S Co61 Mora de castilla 50 45 45 333 0,45 0,04 6,57 18,9 0,76
Almuerzo 905,69 709 703,32 | 990,99 | 44,02 | 18,08 | 157,73 | 177,38 | 9,74
Papa, variedad
" BO71 harinosa, criolla, con 46 46 4002 | 4416 1,01 0,05 9,71 5,06 0,46
pilsco) 240 cc 5 d
Sopa o Crema Santaferefio ;afclara. cruca to roj
TO11 c:ﬂ::a“’a"‘a" o rejo, 10 10 10 38,6 2,28 0,15 6,04 1,9 0,53
B047 Guascas, crudas 28,57 10 10 5 0,32 0,05 0,83 245 0,71
G001 Crema de leche 2 2 2 6,6 0,04 0,7 0,03 1,36 0
F085 P°'L‘|" pechuga con piel,| 45 53 120 100,8 199,2 24,84 11,04 0,12 13,2 0,84
Rollo de pollo  |150 gr g’:b:"a prT—
P B027 o 10,52 10 10 4 0,14 0,01 0,77 2,4 0,03
Harina de trigo,
A040 fortificada, todo 15 15 15 54 1,88 0,26 10,84 2,25 0,64
propésito. cruda
J004 Huevo de gallina, 27,77 25 25 37,25 3,15 2,7 0,08 13,25 0,42
entero. crudo
Ensalada de B109 Zanahoria, sin céscara, | 5 25 25 10,75 0,2 0,05 2,02 75 01
A 100 gr cocida, sin sal
B044 Espinaca, cruda 50 30 30 10,2 0,87 0,06 114 36,9 0,72
B103 Tomate. crudo 50 40 40 9,2 0,36 0,04 1,64 36 02
Co44 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Papa, variedad
Papa Criolla 100 gr B071 harinosa, criolla, con 100 100 80 96 2,2 0,1 21,1 11 1
Energéticos dorada 9 cascara. cruda
Arroz a la e A010 ::;Z’ob'a"“" pulido, 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
Cerestes Rl Co62 Narania, cruda 16,66 10 10 41 0,07 0,03 0,88 33 013
Jugo de Melén 210 cc €060 Melén, maduro, pulpa 112,5 45 45 11,25 0,32 0 2,25 4,95 0,18
Fruta entera, Bebida Fria Gl Co44 Limén, crudo 10 5 5 2.2 0,02 0,02 0,46 0,95 0,02
Fruta: Banano co10 Banano comun, crudo 171,42 120 120 121,2 1,8 0,12 26,76 9,6 1,08
maduro 120 gr




Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos
ANALISIS NUTRICIONAL
RACION PREPARADA Y SERVIDA CALIENTE
CONTRATANTE SENA CENTRO AGROPECUARIO LA ANGOSTURA DEPARTAMENTO HUILA
CONTRATO CO1.PCCNTR.7728207 MUNICIPIO CAMPOALEGRE
GRUPO ETNICO |IND|GENA COMUNIDAD INDIGENA FECHA- 1/1 0/2025
IRNZAL ROM SIN PERTENENCIA
Cena 1353,85 | 924,25 | 930,57 | 1077,85 | 5594 182 | 162,01 | 37926 | 9,73
T015 Frijol nima, crudo 35 35 74,9 129,5 6,79 0,42 2138 | 5425 28
Frijol Nima 136 gr Papa variedad cerosa,
Leguminosa guisado B067 sah_anera_, sin cascara, 25 25 25 245 0,52 0,02 5,35 1,75 0,2
cocida, sin sal
B029 f:‘t:z'“ junca, tallos, 15 6 6 2,22 0,07 0,01 0,41 3,42 0,03
B027 Cel:’olla cabezona, 42,1 40 40 16 0,56 0,04 3,08 9,6 0,12
Ensalada blanca (100 gr ;ru 2 homb:
Verduralhortaliza/Legumbre BO77 cfup::’ cohombro, 53,33 40 40 56 02 0,04 0,92 7.2 0,12
B099 Repollo blanco, crudo | 28,57 20 20 8 0,36 0,06 1,28 8,8 01
Carne de Cerdo a F025 Cerdo, pierna o pernil, 160 160 1024 | 2096 328 8,64 0,32 12,8 1,92
.. 100 gr. cruda
Protéicos la plancha
Tajadas de B089 Plétano harton, 138,88 100 80 132 1,1 0,2 30,3 3 05
" - 100 gr maduro. crudo
Energéticos platano
Arroz blanco, pulido,
coren prpd G | A010 oru 40 40 20 141,2 2,68 0,16 32,04 36 0,32
ereales P050 Circuma 12,5 2 2 7,52 0,11 0,47 0,5 1,34 0,06
c021 Curuba, cruda 90 45 45 17,1 0,27 0,04 3,82 3,15 0,45
Sorbete de 210 cc Leche d ¢
Bebida Fria Curuba G012 -ecne de vaca, entera, 120 120 120 66 3,84 3,84 4,08 144 0
liquida, pasteurizada
azlicaleel 4 a“ 4 243,25 0 16 24,82 0 0,02
Grasas
Azicar de B K003 A"‘cal' Z'a"c‘" 25 25 25 99,25 0 0 24,82 0 0,02
Azicares adiccion 9 granulaco
el e D012 Aceite de soya 16 16 16 144 0 16 0 0 0
Grasas
TOTAL MENU 3136,97 140,88 98,39| 401,96 927,59 24,44
RECOMENDACION 2900 108,75 64,44| 398,75 0 0
% ADECUACION 108,17 129,54 152,69 100,8 0 0
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE ELABORA EL ANALISIS MARIA PAULA ADILA GOMEZ
FIRMA | P - MATRICULA PROFESIONAL MND-04473
E !r.h"" AR e




Versién: 01

7 ‘ Codigo:
A GOR-F-014

Proceso Gestion Organizacional y del Riesgo

Formato Cuantificacion de Residuos No Peligrosos

Regional Huila
Centro Agroindustrial
Sede Campoalegre

Tipo de Manejo del
[oCIL Empresa Gestora N° de Acta/Certificado emitido por
Residuo

Cantidad de RCD en . 5 (Colocar la razén social de laempresa el Gestor Externo que realiza el
Indicar el manejo que N B N B
M3 gestora que realiza el aprovechamiento, aprovechamiento, tratamiento o

le da al residuo el . . S e
tratamiento y/o disposicion final) disposicion final
gestor externo

Observaciones

Mes de Generacién del Residuo Descripcién General del Residuo Tipo de Residuos Cantidad kg

Cascaras de frutas, verduras y

Octubre . Organicos de origen vegetal 564,03 Aprovechamiento ALAPE S.A.S. ESP No Aplica
demas vegetales.

Octubre Residuos de carnes Organicos de origen animal 153,83 Aprovechamiento ALAPE S.AS. ESP No Aplica

Octubre . Plastico Aprovechamiento ALAPE S.A.S. ESP No Aplica
Envases vacios 51,28

Octubre Papel y cartén Aprovechamiento ALAPE S.AS. ESP No Aplica
Flanes de huevos 9.9

Octubre . Vidrio Tratamiento ALAPE S.A.S. ESP No Aplica
Envases vacios 320,5

Octubre o Residuos Ordinarios (barrido, colillas d¢ Disposicién Final ALAPE S.AS. ESP .
Ordinarios resultantes del aseo gend 104,2 No Aplica

Se adjunta certificado 3890 del 15 de
Octubre Aceite de Cocina Usado Disposicién Final julio, en el mes de noviembre se realiza
Aceite resultante de la preparacion | 7,89 COMVE MALU No aplica entrega a la empresa




FORMATO DISPOSICION RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS
NIT: 36.147.801-6

GCDB-FR-02
VERSION 01

SEDE: Centro de Formacion Agroindustrial La Angostura

PERIODO: 1 al 31 de octubre de 2025

FECHA HoRA RESIDUOS SOLIDOS OBSERVACION FIRMA QUIEN ENTREGA
RECOLECCION
ORGANICOS (KG)

1/10/2025 3:40 p. m. 356

2/10/2025 410 PM 48,4

3/10/2025 4:15p. m. 25

4/10/2025 5:35 PM 40,2

6/10/2025 410 PM 512

7/10/2025 5:10 PM 302

8/10/2025 4:35 PM 368

9/10/2025 5:15 p. m. 40,2

10/10/2025 440 p. m. 358

11/10/2025 4:45 PM 332 ,

14/10/2025 4:00p. m. 20,5 LOS RESIDUOS ORGANICOS SON

15/10/2025 4:30p. m. Sl APROVECHADOS FUERA DEL CENTRO | JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA -

16/10/2025 4:10 PM £ DE FORMACION SENA LA ANGOSTURA Administrador

17/10/2025 510PM Lo Y ENTREGADOS A ALAPE S.A.S. ESP

18/10/2025 4:35 PM 385

20/10/2025 5:35 PM 40,1

21/10/2025 3:40 p. m. 49,5

22/10/2025 410 PM 40,5

23/10/2025 415p. m. 47,6

24/10/2025 5:35 PM 332

25/10/2025 410 PM 386

27/10/2025 510 PM 334

28/10/2025 4:35 PM 38.9

29/10/2025 515 p. m. 40,5

30/10/2025 4:40 p. m. 47,5

31/10/2025 4:45 PM 504




FORMATO DISPOSICION RESIDUOS SOLIDOS, ESPECIALES Y ACEITES USADOS

GCDB-FR-001

'e({é VERSION 01
9. NIT: 36.147.801-6 2023
SEDE: Centro de Formacion Agroindustrial La Angostura PERIODO: 1 al 31 de octubre de 2025
FECHA HORA RESIDUOS SOLIDOS DESTINO FINAL DE RESIDUOS ACEITES RESIDUOS OBSERVACION FIRMA
RECOLECCION ORDINARIOS USADOS (KG) | ESPECIALES (KG)
ORDINARIOS (KG)
SE RECOLECTA POCO |JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA
1/10/2025 3:40 p. m. 4,2 centro de aCOpiO 0,7 ACEITE USADO YA QUE
LAS MAYORIA DE
2/10/2025 4:10 PM 2,9 centro de acopio 0,09 COMIDAS SON
PREPARADAS AL

3/10/2025 4:15p. m. 3,5 centro de acopio 0,3 HORNO O CON MUY

4/10/2025 5:35 PM 4,2 centro de acopio 0,4 POCO, _ACElTE‘ NOTA:

6/10/2025 4:10 PM 2,8 centro de acopio 0,05 El certificado entregado

7/10/2025 5:10 PM 3,5 centro de acopio 0,88 por e! re_COIeCtor de

8/10/2025 4:35 PM 4,5 centro de acopio 0,75 aceite incluye el

9/10/2025 5:15 p. m. 2,8 centro de acopio 0,35 generadz en otras

10/10/2025 4:40 p. m. 4 centro de acopio 0,06 sedes.

11/10/2025 4:45 PM 3,5 centro de acopio 0,07

14/10/2025 4:00 p. m. 4.4 centro de acopio 0,94

15/10/2025 4:30 p. m. 2,8 centro de acopio 0,33

16/10/2025 4:10 PM 3,7 centro de acopio 0,08

17/10/2025 5:10 PM 4.1 centro de acopio 0,4

18/10/2025 4:35 PM 4.5 centro de acopio 0,08

20/10/2025 5:35 PM 4 centro de acopio 0,05

21/10/2025 3:40 p. m. 3,9 centro de acopio 0,09

22/10/2025 4:10 PM 4,5 centro de acopio 0,1

23/10/2025 4:15 p. m. 3,8 centro de acopio 0,08

24/10/2025 5:35 PM 4,2 centro de acopio 0,6

25/10/2025 4:10 PM 41 centro de acopio 1,2

27/10/2025 5:10 PM 4 centro de acopio 0,02

28/10/2025 4:35 PM 4.6 centro de acopio 0,08




GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
elmf"‘ Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

CERTIFICACION DISPOSICION ACEITES

La suscrita GLADYS CERQUERA DE BEDOYA identificada con cédula de ciudadania 36.147.801 de
Neiva, certifica que durante el periodo comprendido entre el 1 al 31 de octubre de 2025 para la
prestacién del servicio de alimentacidon para aprendices y trabajadores oficiales del Centro de
Formacién Agroindustrial La Angostura del SENA Regional Huila; se generaron un total de 7,89 kg,
los cuales se acumulan para ser entregados al gestor de la disposicidn final de aceites en el mes de
noviembre.

Atentamente,

2

e e T
Gladys Cerquera d:/B;d’oy% i
eiv

CC. 36.147.801 de a

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6



COMVE MALU

NIT. 1007258341 -1
RECOLECCION DE ACEITES DE COCINA USADOS

CERTIFICCADO DE DISPOSICION FINAL DEL ACEITE DE COCINA USADO (A.C.U)

GENERADO POR:

GENERADOR CANTIDAD DE CLIENTES NUMERO DE FECHA INICIAL DE
CERTIFICADO RECOLECCION
CLIENTES DE LA MAS DE 534 ENTRE EL CM 01035 01 DE JULIO DEL 2025

EMPRESA COMVE COMERCIO, PARTICULARES Y
MALU ENTIDADES OFICIALES

LA EMPRESA COMVE MALU, Cumpliendo con el acuerdo 634/2015 RESOLUCION 0316 DE 2018 por
medio de la cual se establecen regulaciones para la generacion, recoleccidn y tratamiento o
aprovechamiento adecuado del aceite de cocina usado y se dictan todas las disposiciones. Por lo
tanto, nuestra empresa hace saber que se realizé la debida recoleccién del (A.C.U o A.V.U):

CANTIDAD EN KILOS DEL | NOMBRE DEL DIRECCION FECHA DE VALIDEZ HASTA

MES DE JULIO REPRESENTANTE LEGAL

11053 LUIS ANDERSON CARRERA45BN20-03 | 31 DE JULIO DEL
AVENDARNO GUARNIZO LA RIOJA NEIVA - HUILA 2025

Esta cantidad serd aprovechada a través de GRASASBIO SAS, empresa gestora y legalmente
constituida con NIT N 901110072-0 y registro ambiental N GS-13886 el cual realiza el
aprovechamiento de los residuos de aceites de cocina usados (A.C.U) para la produccién de
biocombustible (BIODISSEL).

LA EMPRESA COMVE MALU se encuentra con su respectivo registro mercantil actualizado al 2024
y con el permiso de las entidades ambientales departamentales: HUILA de fecha 24 de septiembre
de 2019, TOLIMA de fecha 12 de octubre del 2021, PUTUMAYO Y CAQUETA de fecha 30 de
noviembre de 2021, META de fecha 15 de febrero del 2022, CAUCA de fecha 26 de diciembre del
2022.

JOSE ALONSO GONZALEZ RODRIGUEZ
GERENTE DE LA EMPRESA COMVE MALU

CONTACTOS DE COMVE MALU:
CELULAR: 3174246420 — 3008708187
CORREO: gonzalezjosealonso@gmail.com www.comve malu.com



mailto:gonzalezjosealonso@gmail.com

CERTIFICADO

La empresa RECUPERADORA ALAPE SAS ESP con NIT 901.248.993-2, ubicada
en la Carrera 7 sur N° 13-87 bodega 4, barrio Zona Industrial, certifica que la
empresa GLADYS CERQUERA DE BEDOYA con NIT 36.147.801-6, esta en el
cumplimiento del Decreto 596 de 2016 como esta estipulado en el Art. 2.3.2.5.4.2,
0322 de 2019 y Resolucion 0172 de 2021, haciendo entrega de sus residuos solidos
con buena separacion para un mejor aprovechamiento de los mismos.

La empresa GLADYS CERQUERA DE BEDOYA entreg6 durante el mes de octubre
de 2025

e Residuos Organicos: 964.30 kg
e Flanes de huevo: 76Und.
e Bolsa: 0.93 kg

Con esto la empresa busca unirse al cuidado del medio ambiente, reduciendo sus
residuos para disminuir el pasivo ambiental de la ciudad de Neiva.

Certificado dado en la ciudad de Neiva a los diez (10) dias de noviembre de 2025

Cordialmente,

ROSA HELENA kOF RES ALAYON
Administradora.

Carrera 7 sur N° 13-87 B/Zona Industrial — Teléfonos 8737376 — 3183681099 - 3168561523.
Neiva — Huila.
E-mail istope.reciclaje@gmail.com
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INTRODUCCION

La contaminacion microbiana es la causante de muchas enfermedades graves e incluso
fatales y son causadas por la contaminacion de los productos o alimentos, en cualquier fase
del proceso de Recepcion, prepa-racion y almacenamiento causada por diferentes factores
como el deficiente manejo de basuras, la deficiente higienizacion de bafios e instalaciones,
entre otros.

La empresa CERQQUERA DE BEDOYA GLADYS, cumple con lo establecido en la ley 9 de
1979, el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud, y Resoluciéon 2674 de 2013 por la
cual se actualiza la normatividad legal vigente que incluye el PLAN DE SANEAMIENTO con
Sus respectivos programas.

Programa de Limpieza y Desinfeccion
Programa de Manejo de Desechos.
Programa de Control de Plagas.
Programa de Abastecimiento de Agua.

powbdpE

EL RESTAURANTE CERQUERA DE BEDOYA GLADYS cumplira con las normas vigentes
sobre procesamiento, almacenamiento, empaque, produccion y distribucién de Alimentos,
garantizando la inocuidad y la aceptabilidad organoléptica de los mismos

A continuacion se presenta el esquema de los programas implementados por la
empresa

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
OBJETIVO

Establecer el procedimiento de limpieza y desinfecciébn de ambientes, materias primas y
superficies que entran en contacto directo e indirecto con los alimentos, en los centros de
alimentacion CERQUERA DE BEDOYA GLADYS

ALCANCE

Aplica para todos los servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA
DE BEDOYA GLADYS

DEFINICIONES

Desinfeccion: Es el tratamiento fisico-quimico o biolégico aplicado a las superficies limpias,
en contacto con el alimento, con el fin de destruir las células vegetativas de los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir
substancialmente el numero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho
tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.
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Limpieza: Es el proceso de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias extrafias o
indeseables.

Aspersién: Método utilizado para desinfectar las areas de la planta o el restaurante en forma
de lluvia con atomizador, dejando secar al ambiente. No se enjuaga.

Desinfectante: Sustancia quimica que reduce la cantidad de microorganismos a cantidades
minimas que no son dafiinas a las personas.

Detergente: Sustancia que facilita la separacion de materias extraflas presentes en
superficies sdlidas, cuando se emplea en un disolvente, usualmente agua, en una operacion
de lavado.

Diluciéon: Adicionar una sustancia a otra para disminuir su concentracion. El diluyente
universal es el agua.

Enjuague: Proceso de eliminacion de los detergentes y la suciedad por medio de agua

Suciedad: Todo residuo alimenticio indeseable, tanto de naturaleza organica, como
inorganica que permanece en las superficies, equipos o utensilios.

Fichas de Datos de Seguridad: (FDS) Documentos de origen externo suministrados por los
proveedores, de los productos quimicos usados en la operacion, los cuales contienen la
informacion referente a componentes, propiedades fisicas y quimicas de materiales y las
medidas a tomar en caso de emergencia por ingesta, quemadura, incendio etc.

Higiene de los alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

POES: Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento, incluyen procedimientos
de limpieza y desinfeccion, control integrado de plagas, manejo de residuos liquidos y
sélidos, abastecimiento de agua.

Verificacion: Confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.

REQUISITOS LEGALES
Decreto 3075 de 23 de diciembre de 1997.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 28:Todo establecimiento destinado a la fabricacion,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad
directa de la direccion de la Empresa.
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Articulo 29.- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la autoridad
sanitaria competente e incluirh como minimo los siguientes programas:

a. Programa de Limpieza y desinfeccidén: Los procedimientos de limpieza y desinfeccién
deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate.
Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los
agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso y los equipos
e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y
desinfeccidn.

Resolucion 2674 de 22 de julio de 2013.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 26. Plan de Saneamiento- Toda persona natural o
juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y
expenda alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a
disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes
programas:

1. Limpieza y desinfeccion: los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer
las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada
establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y
los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccion.

RESPONSABILIDADES

Propietario o Administrador: Aportar el recurso econémico y herramientas necesarias de
forma eficiente para la implementacion y ejecucion del Procedimiento de Limpieza y
Desinfeccién, Documentar, implementar, verificar, coordinar y supervisar el cumplimiento de
las actividades planeadas para el desarrollo del Procedimiento de Limpieza y Desinfeccion.
Capacitar al personal técnico y operativo que ejecuta el Procedimiento de Limpieza y
Desinfeccion, Verificar la implementacion y ejecucion del Procedimiento de Limpieza y
Desinfeccion.

Area Administrativa: Verificar las condiciones de limpieza y desinfeccion de materias
primas, superficies que entran en contacto directo e indirecto con los alimentos dentro de los
servicios de alimentacion.

5.3 Colaboradores: Ejecutar los procedimientos de limpieza y desinfeccion establecidos, de
manera que las materias primas y superficies que entran en contacto directo e indirecto con
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los alimentos, no generen riesgo de contaminacion ni atenten contra la inocuidad del
producto.

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION

REQUISTOS GENERALES
Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se clasifican en:
Pre-operacionales: son las actividades de limpieza y desinfeccion, que se realizan antes de
iniciar las operaciones del servicio de alimentacion.
Operacionales: son las actividades de limpieza y desinfeccion, que se realizan durante las
operaciones del servicio de alimentacion.
Listado: Se realiza un listado por areas, donde se relacionan las estructuras, equipos,
utensilios, y frecuencia de limpieza y desinfeccion.
Seleccidn de productos quimicos: Se realiza la seleccion de los productos utilizados para
realizar la limpieza y desinfeccion.

Para esta seleccion se tiene en cuenta:
e Los productos quimicos, estén aprobados para usarlos en la industria de alimentos.
e Tipo de suciedad a remover (organica o inorganica)
e Tipo de superficie o equipo a limpiar (acero inoxidable, galvanizado, plastico, etc.).
e Accion mecanica, accion quimica, temperatura y tiempo de accion de cada producto
quimico (detergente y desinfectante).

Seleccion de equipos y utensilios: Se realiza seleccion de los equipos y utensilios para
realizar las actividades de limpieza y desinfeccion, entre estos se encuentran:

e Atomizadores.

e Probetas plasticas o medidores.

e Baldes de colores por areas.

e Escobas, cepillos, escurridores, espéatulas de colores por areas.
e Esponijillas.

e Pafios absorbentes o toallas desechables.

e Mangueras y pistolas.

Almacenamiento: Se define el area de almacenamiento para los productos quimicos de
limpieza y desinfeccion.

Para este almacenamiento se cuenta con sitios definidos en los servicios de alimentacion
Ccomo son:

e El almacén y/o gabinete de productos quimicos.

e El cuarto y/o area de insumos y utensilios de limpieza y desinfeccion.
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Requisitos del personal: El personal responsable de los Procedimientos de limpieza y
desinfeccion, cumple con las siguientes condiciones:

e Requerimientos en cuanto al estado de salud, para laborar como manipuladores de
alimentos.

e Un proceso de capacitaciéon continuado, como manipulador de alimentos con énfasis
en limpieza y desinfeccién de materias primas y superficies que entran en contacto
directo e indirecto con el alimento.

e Equipo de proteccion personal para realizar las actividades de limpieza y desinfeccion:
Gafas de seguridad, tapabocas, guantes de nitrilo, botas de pvc.

Precauciones de seguridad:
Pre-operacionales:

e Antes de iniciar las actividades de limpieza y desinfeccién con productos quimicos, se
verifica que no haya materias primas o producto terminado en las areas que se van a
limpiar y desinfectar.

e Se cubren motores, tableros, controles y enchufes, con bolsas plasticas para proteger
al operario de accidentes y para evitar entrada de agua en los equipos.

e Los colaboradores utilizan el equipo de proteccion personal, para evitar el contacto
directo de los productos quimicos con piel, mucosas y 0jos.

e No se mezclan detergentes y desinfectantes en los mismos recipientes, ya que
provocan reacciones quimicas y generan vapores 0 gases téxicos, que afectan la
salud del personal.

Operacionales

e Evitar el contacto directo de la piel y los ojos con detergentes y desinfectantes.

Frecuencia de los Procedimientos de limpieza y desinfeccion:

e La frecuencia de limpieza y desinfeccidn para cada superficie esta determinada en las
tablas de limpieza.

e Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se realizan antes de iniciar el proceso y
durante las operaciones.

e Durante los intervalos de produccion se realiza la limpieza y desinfeccién de equipos y
utensilios, que entran en contacto directo con el alimento.

e Cuando la produccion se interrumpe por mas de un dia, antes de comenzar con el
proceso, se limpia y desinfecta las areas, equipos y utensilios correspondientes.

Preparacion de las sustancias de limpieza y desinfeccion:

La preparacion de las soluciones de limpieza y desinfeccion se realizan de acuerdo a las
instrucciones del fabricante, y se encuentran en la Tabla de sustancias de limpieza y
desinfeccion.
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Los implementos para preparar las soluciones detergentes y desinfectantes, estan limpios y
desinfectados para prevenir cualquier contaminacion.

Debe utilizarse los EPPS establecidos en la Tabla de sustancias de limpieza y desinfeccion.
Procedimiento general de limpieza

Pre-operacional:

Se preparan los implementos necesarios para la limpieza: medidores, escobas,
cepillos, esponjas, pafios, escurridores, baldes, etc.

Se prepara la solucién detergente a utilizar, de acuerdo a lo establecido en la Tabla de
sustancias de limpieza y desinfeccion.

Primero se realiza una limpieza en seco de las superficies, equipos y de los pisos, con
el fin de retirar los residuos sélidos organicos (cascaras, semillas, etc.) e inorganicos
Se colocan en los recipientes identificados para cada tipo de residuo.

Se desconectan equipos, se desarman si es necesario equipos y utensilios, y las
partes se colocan en un recipiente, para luego ser lavadas y desinfectadas
individualmente.

Se cubren motores, tableros, controles y enchufes, con bolsas plasticas.

Se enjuaga con suficiente agua de arriba hacia abajo, el lugar o superficie a limpiar.
Se esparce la solucion de detergente de arriba hacia abajo, sobre la superficie a
limpiar.

Se estrega con una escoba, cepillo o esponjilla limpias de arriba hacia abajo, la
superficie a limpiar.

Se deja actuar el detergente de acuerdo a las instrucciones de la etiqueta.

Se enjuaga con suficiente agua de arriba hacia abajo, asegurandose de que todo el
detergente se elimine.

Luego del enjuague se observa detenidamente el lugar o superficie que se limpié, para
verificar que haya sido eliminada toda la suciedad. En caso de encontrar suciedad
visible, se repite la operacion hasta que quede completamente limpio.

Operacional:

Enjuague con abundante agua la superficie a lavar.

Aplique jabdn y estregue la superficie (cuando aplique).

Enjuague con abundante agua.

Se prepara la solucion detergente a utilizar, de acuerdo a lo establecido en la Tabla
de sustancias de limpieza y desinfeccion.

Procedimiento general de desinfeccidon

Pre-operacional:

Se verifica que la superficie estd limpia, si se encuentra suciedad visible se limpia
nuevamente.

Se prepara la solucion desinfectante de acuerdo a la Tabla de sustancias de limpieza
y desinfeccion.



edéﬁ PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO CDBG-PR-01
Version: 1

e Se aplica la soluciéon desinfectante y se deja actuar. El tiempo varia dependiendo de la
sustancia, la dosis, la concentracion y las recomendaciones del fabricante
(normalmente 1, 2, 5 6 10 minutos).

e Se enjuaga si el desinfectante lo requiere.

e Cuando no se enjuaga, se deja secar al aire, pero se escurre el agua que quede
empozada en los pisos.

Operacional:
e Introduzca el utensilio previamente lavado en la solucion desinfectante.
e Verifigue que la superficie de corte es sumergida totalmente en la solucion
desinfectante.
e Saque el utensilio.
e Se prepara la solucion desinfectante con base en la Tabla de sustancias de limpieza y
desinfeccién

Control de los POES:

El control se realiza de dos formas:

Control pre-operacional: que consiste en verificar antes de empezar la produccién, que las
areas cumplan con las condiciones de limpieza y desinfeccion.

Los hallazgos encontrados se registran en los formatos. Si durante esa revision se encuentra
alguna desviacion, no se autoriza el inicio de las operaciones de produccion hasta que los
ambientes, superficies que entran y no entran en contacto directo con el alimento, cumplan
con lo establecido.

Responsable: Jefe de planta, administrador, nutricionista segun aplique la operacion.

Control Operacional: que consiste en verificar durante la produccion, que los ambientes,
superficies que entran y no entran en contacto directo con el alimento en el proceso de
produccion de alimentos y despachos cumplan con las condiciones de limpieza y
desinfeccion.

Los hallazgos encontrados se registran en los formatos. Si durante esa revision se encuentra
alguna desviacion, se toman las acciones correctivas, para garantizar la higiene de los
procesos.

Responsable: Jefe de planta, administrador, nutricionista segun aplique la operacion.
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CODIGO DE COLORES PARA IMPLEMENTOS

GUANTES

COLOR uUso

AMARILLOS Alistamiento de materias primas para servicios de alimentos.

VERDES Se emplean para el manejo de productos, sustancias y
soluciones quimicas (L+D). Lavado de Ollero, Menaje,
Contenedores y Canastillas.
Nota: Al terminar operacion se deben lavar y antes de iniciar
operacion se deben desinfectar.

NEGROS Se emplean Unicamente en los procesos de limpieza de area
y lavado de traperos. Se deben almacenar en el cuarto de
elementos de Aseo.

TRAPEROS, ESCOBAS, BALDES

COLOR AREA

AMARILLO Almacén, Area de produccion.

AZUL Cuarto de basuras, Bafios, Vestiere.

ROJO Comedor, Zonas comunes, exteriores, oficinas.

TABLAS DE PICAR

COLOR uso
VERDE Alimentos cocidos, pastas, quesos, pan y similares.
ROJA Exclusiva para frutas y verduras.
AMARILLA Carnes blancas (Aves).
AZUL Pescados y mariscos.
BLANCA Carnes rojas.
MONITOREO

Se realiza mediante auditorias internas de la gestion documental (registros), verificacion y el
plan de muestreo de cada centro de servicio.
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REGISTROS

REGISTRO QUIEN DONDE CcOMO TIEMPO DESCARTE
ARCHIVA  |/ARCHIVA ARCHIVA

Tabla delLider de laCentro de AZ del Mes Archivo

sustancias deloperacién  |servicio registros anterior/Mes | muerto

limpieza y actual

desinfeccién

Cronograma deLider de laCentro de AZ del Mes Archivo

limpieza y operacion  |servicio registros anterior/Mes | muerto

desinfeccién actual

Verificacibn POES Lider |Centro de AZ de| Mes Archivo
de lajservicio registros anterior/Mes | muerto
operacion actual

Verificacibn POESLider de laCentro de AZ de| Mes Archivo

vehiculos operacion  |servicio registros anterior/Mes | muerto

actual

VALIDACION

El programa de limpieza y desinfeccion se valida con los resultados del plan de muestreo de

superficies, manipuladores, ambientes y productos terminados.

ANEXOS

ANEXO 1. SUPERFICIES, EQUIPQOS, Y UTENSILIOS POES
Tabla 1. Equipos y superficies por areas

Area(s) Equipos, superficies Frecuencia
de L+D
Comunes y en general Techos, lamparas Semanal
Paredes, ventanas, Diario
puertas y pisos
Desaguies, rejillas Diario
Cortinas Diario
Bafos Lavamanos Diario
Dispensadores  (jabén  liquido, Diario
toallas de
manos, papel higiénico)
Papeleras Diario
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Sanitario Diario
Orinales Diario
Vestiere Lockers Diario
Lava botas Poceta Diario
Cepillo Diario
Recepcion de materias Paredes, puertas, pisos Diario
primas e insumos
Almacén Estanterias Diario
Cortinas Diario
Estanterias Diario
Cuarto(s) y/o nevera(s) Techos, lamparas,paredes, puertas Semanal
refrigeracion, congelacion Yy pisos
Difusores Mensual
Cortinas Diario
Campana Diario
Estufas, planchas, Diario
parrillas
Cocina caliente Marmita Diario
Horno Diario
Mesas y mesones Diario
Pocetas Diario
Mesas, mesones Diario
Licuadora Diario
Cocina fria Cutter Diario
Pocetas Diario
Canecas con tapa Diario
Alistamiento Mesas y mesones Diario
Pocetas Diario
Lavado Mesas y mesones Diario
Pocetas Diario
Magquina lavavajillas Diario
Comedor Mesas y sillas Diario
Contenedores ylo Diario
canecas
Linea de servicio Diario
Canecas con tapa Diario
Caneca con tapa Diario
Cuarto de residuos Paredes, puertas y pisos Diario
solidos Canecas y tapas Cada que
se
desocupen

13
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Oficina Pisos, puertas y Diario
ventanas
Escritorios Diario
Paredes Semanal
Vehiculos  transporte Techo Diario
de alimentos Paredes Diario
Pisos y estibas Diario
Exteriores Diario
Canastillas Diario
Parte interna y externa
Ambientes (areas de Diario (3
proceso, areas de Ambiente de areas veces/dia)

Tabla 2. Superficies y utensilios

Superficies y Frecuencia de L+D
Utensilios
Manos Al ingresar a areas de produccion, al cambiar de
actividad, al utilizar bafos.
Tablas Al cambiar de actividad
Cuchillos, chairas, Al cambiar de actividad
pelapapas
Espatulas Al cambiar de actividad
Pinzas Al cambiar de actividad
Escurridores Al cambiar de actividad
Atomizadores Diario
Rallador Al cambiar de actividad
Ollas Diario
Vajilla Diario
Vasos, pocillos Diario
Bandejas Diario
Cubiertos Diario
Escobas, recogedores, Diario

escurridores,
trapeadores, baldes.

Esponijillas, Al finalizar actividades
dosificadores.
Guantes Al finalizar actividades

Delantales y/o petos

Al finalizar actividades

14
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Botas Al ingresar a area de proceso, al finalizar
actividades.

Tabla 3. Materias primas

Materias primas Limpieza Tiempo desinfeccién
(enjuague posterior)
Enlatados Pafio humedo retira 10 minutos
suciedad
visible
Empaques (carnes Chorro de agua Pafio 10 minutos
y derivados hiamedo retira suciedad

carnicos, derivados visible
lacteos, pulpas)
Huevos Esponjilla 'y agua 2 minutos
Frutas cascara dura Esponjilla y agua 10 minutos
Frutas cascara Agua a presién 5 minutos
blanda
Frutas sin cascara Agua a presiéon 5 minutos
Verduras cascara Esponjilla y agua 10 minutos
dura
Verduras céascara Agua a presiéon 5 minutos
blanda
Vegetales en hoja Agua a presion 5 minutos

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE SERVICIO

AREA DE SERVICIO (BANO DE MARIA)

Area

Servicio de alimentos, cafeteria,

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccion de linea de servicio

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Lider HSEQ

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
o Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
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Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos

Gafas, tapabocas,
guantes, delantal,
botas.

Esponjilla, cepillo de 30 minutos
mano, balde, pafo,
aspersor ylo
atomizador.

Limpieza

Retirar los azafates de la linea de servicio.

Retirar los residuos de alimentos que se encuentren
en el interior y el exterior de la linea de servicio.
Drenar el agua o retirarla con ayuda de un recipiente.
Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por todas
las superficies.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al el
interior y exterior de la linea de servicio.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA CALIENTE

PLANCHA/PARRILLA

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de plancha/parrilla

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion

Diario

Frecuencia de monitoreo

Diario
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Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
- Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios o] Tiempo requerido

equipos

Gafas, tapabocas,
guantes, delantal,
botas.

Esponijilla, cepillo de 30 minutos
mano, balde, pafo,
aspersor y/o
atomizador.

Limpieza

Verificar que la plancha/parrilla esté apagada y fria.
Retirar los residuos de alimentos que se encuentren
en el interior y el exterior de la plancha/parrilla.
Humedezca todas las superficies.

Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por todas
las superficies.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior de la plancha/patrrilla.

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion.

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

Felf/?;g‘:' criticos a Residuos_d_e suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

ESTUFAS

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de estufa(s)

Responsable de la operacion Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ
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Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
o Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solucion
desinfectante
de choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo ~de 30 minutos
mano, balde, pafio,
guantes, delantal,
aspersor ylo
botas. :
atomizador.
Verificar que la estufa esté apagada y fria.
Cerrar el paso del gas.
Retirar los residuos de alimentos que se encuentren
en el interior y el exterior de la estufa.
Retirar parrillas, fogones y bandejas recolectoras de
grasa.
N Humedezca todas las superficies.
Limpieza

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas
las superficies incluyendo bandejas recolectoras de
grasa.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Armar estufa.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior de la estufa.

Monitoreo

El lider de la operacidén inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato Verificacion.
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MARMITAS

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccidén de la marmita

Responsable de la operacion Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Lider HSEQ
Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
o Detergente Desengrasante
Limpieza
desengrasante
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.

Limpieza

Apagar la marmita.

Dejar enfriar.

Cerrar paso de gas.

Retirar residuos con esponjilla.

Humedezca toda las superficies.

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas
las superficies.

Estregar interna y externamente.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior de la marmita.

Monitoreo

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacién de POES (F-PGC08-03).
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Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

felf/?;gf criticos a Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

FREIDORAS

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de freidoras

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo ~de 30 minutos
mano, balde, pafo,
guantes, delantal,
aspersor ylo
botas. .
atomizador.
Verificar que la las freidoras esten apagadas y fria.
Retirar el aceite los residuos de alimentos que se
encuentren en el interior y el exterior de las freidoras.
Humedezca toda la superficie.
Limpieza Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas
las superficies.
Estregar interna y externamente.
Enjuagar.
Secar con ayuda del pafio.
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Desinfeccion

interior y exterior de la plancha/patrrilla.

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al

El lider de la operacién inspecciona

las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion.

CAMPANA

Area Cocina caliente

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de campana

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o de cocina

Responsable del monitoreo

Lider HSEQ

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Semanal
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponjilla, cepillo con 40 minutos
mango extensor, balde,
guantes, delantal, ~
pafio, aspersor Yy/o
botas. :
atomizador.
Verificar que la campana esté apagada.
Bajar todas las ventanas de la campana y lavar
Humedezca todas las superficies.
Limpieza Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas

las superficies.
Estregar interna y externamente.
Enjuagar. 5
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Secar con ayuda del pafo.

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al

Desinfeccion o :
interior y exterior de la campana.

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato Verificacion de.

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

Puntos criticos a
revisar

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA FRIA

LICUADORA (INDUSTRIAL Y/O CONVENCIONAL)

Area Cocina fria
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de la licuadora
Responsable de la operacion Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina
. Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/ Lider
Responsable del monitoreo HSEQ
Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido

equipos




@(fé{g

PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO

CDBG-PR-01
Version: 1

Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal, balde, pafio, aspersor

botas. y/o atomizador.
Desconectar equipo.
Desarmar cuando aplique (licuadora convencional)
Retirar residuos con agua.

— Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por todas
Limpieza

las superficies.

Estregar interna y externamente.
Enjuagar.

Secar con ayuda del pafio.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior del equipo.

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacio.

- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . ) .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.

PROCESADOR DE VEGETALES/CUTTER

Area Cocina fria y/o alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion del procesador de
vegetales/cutter

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
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EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,
botas.

balde, pafio, aspersor
y/o atomizador.

Limpieza

Apagar el equipo.

Desconectar.

Cubrir el enchufe

Retirar cuchillas y/o discos.

Retirar recipiente cuando aplique.

Retirar residuos del equipo y de los discos con
esponijilla.

Humedezca todas las superficies del equipo y de los
discos. Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por
todas las superficies del equipo y de los discos.

Estregar interna y externamente superficies del
equipo.

Estregar bordes y cuchillas de los discos eliminando
todo tipo de residuos y grasa.

Enjuagar y secar

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior del equipo.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE PREALISTAMIENTO

PELA PAPAS
Area Cocina fria y/o alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion del pela papas

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
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N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias.
Solucién
Desinfeccion Desinfectante desmfgctante
Solucion
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,
botas.

balde, pafio, aspersor
y/o atomizador.

Limpieza

Apagar el equipo.

Desconectar.

Cubrir el enchufe

Retirar cuchillas y/o discos.

Retirar recipiente cuando aplique.

Retirar residuos del equipo y de los discos con
esponjilla.

Humedezca todas las superficies del equipo y de los
discos. Aplicar la solucién limpiadora desengrasante por
todas las superficies del equipo y de los discos.

Estregar interna y externamente superficies del
equipo.

Estregar bordes y cuchillas de los discos eliminando
todo tipo de residuos y grasa.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior y exterior del equipo.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros) en

DESPULPADORA
Area Cocina fria y/o alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién del pela papas

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio y/o auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Lider HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias.
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponyjilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Apagar el equipo.
Desconectar.
Cubrir el enchufe
Retirar el tamiz
Retirar recipiente cuando aplique.
Retirar residuos del equipo y de los discos con
esponjilla.
Limpieza Humedezca todas las superficies del equipo y de los discos.

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante por todas las
superficies del equipo y de los discos.

Estregar interna y externamente superficies del equipo.
Estregar bordes y cuchillas de los discos eliminando
todo tipo de residuos y grasa.

Enjuagar.

Secar con ayuda del pafo.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante al
interior y exterior del equipo.

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccién, y registra esta informacién en el
formato.

Puntos criticos a Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros) en
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MESAS/LAVAMANOS
Area Areas de pre alistamiento
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de mesas/mesones.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solucion
desinfectante
de choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponjilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,
botas.

balde, pafio, aspersor
y/o atomizador.

Limpieza

Retirar elementos.

Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente

con tapa.

Humedecer todas las superficies (mesoén, parte inferior,
bordes, y patas).

Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre todas
las superficies (mesén, parte inferior, bordes, y patas) de las
mesas/mesones.

Estregar con la esponjilla.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Secar con un pafio limpio y seco.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion .
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Puntos criticos

revisar

a

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

CANASTILLAS

Area

Areas de proceso

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccién de canastillas.

Responsable de la operacion

Auxiliares

servicio,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

auxiliares

de cocina,

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solgmon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafo, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la canastilla.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la canastilla.

Estregar con cepillo.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
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El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el

formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

Puntos criticos a . . .

revisar ReS|duos_d_e suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

ESTIBAS

Area Areas de proceso / Almacén

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de estibas.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificaciéon

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
. Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO“.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la estiba.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la estiba.
Estregar con cepillo.
Enjuagar la solucion desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
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Monitoreo

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

a

TABLAS
Area Areas de proceso.
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccién de tablas.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO".JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar elementos.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
N Humedecer todas las superficies de la tabla.
Limpieza : T
Aplicar la solucion limpiadora desengrasante sobre
todas las superficies de la tabla.
Estregar con la esponijilla.
Enjuagar la solucién desengrasante.
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Desinfeccion

Sumergir las tablas en el recipiente con la solucion
desinfectante. (Cuando aplique)

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
(Cuando aplique)

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.
UTENSILIOS DE COCINA (CUCHILLOS, PINZAS, ESPATULAS,
PELAPAPAS,

RALLADORES, MEDIDORES, )

Area

Areas de proceso / Cafeteria

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccidon de utensilios de cocina.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/ Lider
HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.




@d&g

PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO

CDBG-PR-01
Version: 1

Limpieza

Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente

con tapa.

Humedecer todas las superficies y uniones de los
utensilios. Aplicar la solucién limpiadora desengrasante
sobre todas las superficies de los utensilios.

Estregar incluyendo uniones y puntos muertos de los
utensilios con la esponijilla.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Sumergir los utensilios en el recipiente con la solucion
desinfectante.

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.

DESAGUES, SIFONES, DRENAJES, REJILLAS.

Area

Areas de proceso / Cafeteria

Objetivo

Realizar limpieza y desinfeccion de desagies, sifones, drenajes,
rejillas.

Responsable de la operacién

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucion
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solucion
desinfectante
de choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido

equipos
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Gafas, tapabocas, Escoba, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal, balde, aspersor y/o

botas. atomizador.
Retirar residuos soélidos y depositar en recipiente con
tapa.
Retirar rejillas.

. Humedecer desaglies, sifones, drenajes, rejillas.
Limpieza

Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre
desagues, sifones, drenajes, rejillas.

Estregar con cepillo y/o escoba.

Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

Monitoreo

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el

formato Verificacion de POES.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

OLLAS, SARTENES, CALDEROS

Area Areas de proceso / Cafeteria

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de ollas, sartenes, calderos.

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
_— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante Solucién
desinfectante
de choque.
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EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies incluyendo manijas.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies.
Estregar todas las superficies con la esponijilla.
Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Sumergir las ollas, sartenes y calderos en el recipiente
con la solucion desinfectante. (Cuando aplique).

Con el aspersor aplicar la solucidén desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.
(Cuando aplique)

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

a

ESTANTERIAS
Area Areas de proceso
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de estanterias.

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,
auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/
Responsable de verificacion Jefe de planta, Administrador, Nutricionista
PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Frecuencia de operacién Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de

Limpieza .

desengrasante sustancias
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Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SOll.JC'On
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos

guantes, delantal,

balde, pafio, aspersor

botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la estanteria.
Limpieza Aplicar la solucién limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la estanteria.
Estregar con cepillo.
Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

Monitoreo

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de
limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.

Puntos criticos a
revisar

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE CUARTOS FRIOS

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE

CUARTOS FRIOS

NEVERA DE CONGELACION

Area Area Cuartos frios y de proceso

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de neveras congelacion

Responsable de la operacién

Almacenista y Auxiliar de limpieza y aseo

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponyjilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Limpiar pisos y paredes de los congeladores.
Aplicar la solucion limpiadora desengrasante en puertas y
Limpieza por el piso de la nevera de congelacion y/o refrigeracion

Estregar puertas y pisos.
Retirar solucion desengrasante con un pafio himedo.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al
interior de la nevera de congelacion.

El lider de la operacidén inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Re3|duos_d_e suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.
NEVERA DE REFRIGERACION
Area Area Cuartos frios y de proceso
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de neveras congelacion

Responsable de la operacién

Almacenista y Auxiliar de limpieza y aseo

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solguon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponyjilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.

Limpiar pisos y paredes de los congeladores.

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante en puertas y
Limpieza por el piso de la nevera de congelacion y/o refrigeracion
Estregar puertas y pisos.

Retirar solucion desengrasante con un pafio himedo.

Con el aspersor aplicar la solucion desinfectante al

Desinfeccion o it
interior de la nevera de congelacion.

El lider de la operacidén inspecciona las condiciones de
Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacién en el
formato.

Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
en superficies y puntos muertos.

Puntos criticos a
revisar

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS AREA DE RECEPCION DE
MATERIA PRIMAY BODEGA

ESTANTERIAS

Area Areas de recepcion de materia y prima y bodega de Abarrotes

Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion.

Responsable de la operacion Almacenista
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Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
N Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccién Desinfectante SO“.JC'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios o} Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar elementos.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
_— Humedecer todas las superficies.
Limpieza

Aplicar la solucion limpiadora desengrasante sobre
todas las superficies.

Estregar con la esponjilla.

Enjuagar la solucion desengrasante.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucidén desinfectante sobre
todas las superficies.
Secar con un pafio limpio y seco.

El lider de la operacién inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.




ed&ﬁ PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO CDBG-PR-01
Version: 1
ESTIBAS
Area Areas de proceso / Almacén
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de estibas.
Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,

Responsable de la operacion

auxiliares de panaderia, almacenista y/o cajeros

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
— Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza i
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante SO".‘C'O”
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente
con tapa.
Humedecer todas las superficies de la estiba.
Limpieza Aplicar la solucion limpiadora desengrasante sobre

todas las superficies de la estiba.
Estregar con cepillo.
Enjuagar la solucién desengrasante.

Desinfeccion

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

El lider de la operacion inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato.
- Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.
Puntos criticos a . . .
revisar Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)

en superficies y puntos muertos.
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BASCULA
Area Areas de proceso / Almacén
Objetivo Realizar limpieza y desinfeccion de basculas .

Responsable de la operacion

Auxiliares servicio, auxiliares de cocina,

auxiliares de panaderia, almacenista.

Responsable del monitoreo

Jefe de proceso / Administrador/ Nutricionista/ Lider
HSEQ

Responsable de verificacion

Jefe de planta, Administrador, Nutricionista

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Frecuencia de operacion Diario
Frecuencia de monitoreo Diario
Productos requeridos
. Tipo de Nombre  del Dosis
Categoria
producto producto
Enjuague Agua potable Agua potable S.R.
. Detergente Desengrasante Ver tabla de
Limpieza .
desengrasante sustancias
Solucién
desinfectante
Desinfeccion Desinfectante Solgmon
desinfectante
de
choque.
EPP’S Utensilios 0 Tiempo requerido
equipos
Gafas, tapabocas, Esponijilla, cepillo, 20 minutos
guantes, delantal, balde, pafio, aspersor
botas. y/o atomizador.
Apague y desconecte la bascula (cuando sea electronica).
Retirar residuos de alimentos y depositar en recipiente con
tapa.
Limpieza Humedecer un pafio con solucion limpiadora

desengrasante sobre todas las superficies.
Retirar solucion limpiadora con un pafio himedo.
Secar con un pafio limpio y seco.

Desinfeccién

Con el aspersor aplicar la solucién desinfectante sobre
todas las superficies y dejar secar al ambiente.

El lider de la operacidon inspecciona las condiciones de

Monitoreo limpieza y desinfeccion, y registra esta informacion en el
formato Verificacion de POES
PuNtos criticos a Residuos de desengrasantes y/o desinfectantes.

revisar

Residuos de suciedad (alimentos, grasa, polvo, otros)
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PROGRAMA CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS
OBJETIVO

Establecer el procedimiento control integrado de plagas en los servicios de alimentacion
operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA GLADYS., contribuyendo al
mejoramiento de las condiciones sanitarias de las locaciones, de los procesos y a la
inocuidad del producto.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Garantizar productos inocuos, evitando la contaminacion de éstos por la presencia de
plagas.

e Capacitar al personal en el control integrado de plagas, para minimizar el riesgo de
focos de contaminacion.

e Proteger las areas de produccion del posible ingreso de plagas por medio de barreras
fisicas y métodos quimicos.

e Garantizar el cumplimiento y la eficacia del procedimiento control integrado de plagas.

ALCANCE

Aplica para todos los servicios de alimentacién operados y administrados por CERQUERA
DE BEDOYA GLADYS., comprende las diferentes etapas del control integrado de plagas:

e Diagndstico inicial de presencia de plagas en planta y servicios de alimentacion.
e Caracterizacion de plagas.

e Documentacion del procedimiento para el Control integrado de plagas.

e Capacitacion del personal.

e Seguimiento continuo del programa Control integrado de plagas.

e Seguimiento continto del programa Control integrado de plagas.

e Verificacion y evaluacion del programa.

DEFINICIONES

ASPERSION: Es un tipo de aplicacion en la cual los productos liquidos usados para el
control de plagas son diseminados en pequefias gotas que alcanzan a llegar a ranuras,
grietas y sitios de dificil acceso, el equipo usado para tal fin es una bomba de aspersion.

CEBO: Mezcla de un producto alimenticio con un producto Rodenticida para atraer y
combatir las plagas.

PLAGA: Que vive en o sobre el alimento y causa su merma, alteracién, contaminacion o es
molesto de algun modo.
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COLONIZACION: La colonizacion esta fundamentada en las adaptaciones que presentan
los organismos y que les permiten la dispersion para invadir nuevos habitats; las especies o
poblaciones que son colonizadoras, presentan una gran capacidad adaptativa.

CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS: Estrategia que utiliza diferentes técnicas de control
biolégico, quimico y fisico, complementarios entre si que tienen como prioridad evitar o
reducir el dafio que ocasiona una o mas plagas.

CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS Y/O VECTORES: Sistemas para combatir las plagas
ylo vectores especificos que, en el contexto del ambiente asociado y la dinAmica de la
poblacion de especies nocivas, utiliza todas las técnicas, métodos y practicas de
saneamiento ambiental adecuadas de la forma mas compatible y elimina o mantienen la
infestacion por debajo de los niveles en que se producen o causan perjuicios econémicos u
ocasionen dafos en la salud humana, en la sanidad animal o vegetal.

DESINFESTACION: Procedimientos de erradicacion de plagas encaminados a evitar la
prevalecia de estas en los interiores de las areas de elaboracion.

DESINSECTACION: es la accion de eliminar insectos, por medios quimicos, fisicos o con la
aplicacion de medidas de saneamiento basico.

DESRATIZACION: Accion destinada a eliminar roedores mediante métodos de
saneamiento basico, mecéanico o quimico.

FUMIGACION: Se considerara como fumigacion a las técnicas de saneamiento
consistentes en la utilizacion de agentes quimicos destinados al control de plagas y
microorganismos de efectos nocivos para la salud del hombre.

GRADO DE INFESTACION: Cantidad de poblacion por unidad de metro cuadrado.

INFESTACION: Presencia y multiplicacion de plagas que puedan contaminar o deteriorar
los alimentos y/o materias primas.

INSECTICIDA: Producto para controlar las poblaciones de insectos.

PLAGA: Animales vertebrados e invertebrados, tales como aves, roedores, cucarachas,
moscas y otros que pueden estar presentes en el establecimiento o sus alrededores y
causar contaminacion directa o indirecta al alimento, transportar enfermedades y suciedad a
los mismos.

PLAGUICIDAS: Todo agente de naturaleza quimica, fisica o biolégica que so6lo en mezcla o
en combinacién, se utilice para la prevencion, represion, atraccion, o control de insectos,
acaros, agentes patdgenos, nematodos, malezas, roedores u otros organismos nocivos a
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los animales, o a las plantas, a sus productos derivados, a la salud o la fauna benéfica. La
definicion también incluye los productos utilizados como defoliantes, reguladores
fisiolégicos, feromonas y cualquier otro producto que a juicio de los Ministerios de Salud o
de Agricultura se consideren como tales.

REPRODUCCION: La reproduccion es el proceso mediante el cual se generan nuevos
seres vivos a partir de los organismos ya existentes.

RESIDUQ: Cualquier sustancia especificada presente en alimentos, productos agricolas o
alimentos para animales como consecuencia del uso de un plaguicida. El término incluye
cualquier derivado de un plaguicida como productos de conversion, metabolitos y productos
de reaccion, y las impurezas consideradas de importancia toxicoldgica. El término "residuo
de plaguicida” incluye tanto los residuos de procedencias desconocidas o inevitables (por
ejemplo, ambientales), como los derivados de usos conocidos de la sustancia quimica.

RIESGO: Probabilidad de que un plaguicida cause un efecto nocivo en las condiciones en
gue se utiliza.

RODENTICIDA: Producto quimico utilizado para el control de roedores.

TOXICIDAD: Propiedad fisiolégica o biolégica que determina la capacidad de una sustancia
quimica para producir perjuicios u ocasionar dafios a un organismo vivo por medios no
mecanicos.

USO Y MANEJO DE PLAGUICIDAS: Comprende todas las actividades relacionadas con
estas sustancias, tales como sintesis, experimentacion, importacion, exportacion,
formulacién, transporte, almacenamiento, distribucion, expendio, aplicacién y disposicion
final de desechos o remanentes de plaguicidas.

VERIFICACION: Confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.

REQUISITOS LEGALES
Decreto 3075 de 23 de diciembre de 1997.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 28.- Todo establecimiento destinado a la fabricacion,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos
para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser
responsabilidad directa de la direccion de la Empresa.

Articulo 29.- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la autoridad
sanitaria competente e incluira como minimo los siguientes programas:
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c. Programa de Control de Plagas: Las plagas entendidas como artrépodos y roedores
deberan ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe involucrar un
concepto de control integral, esto apelando a la aplicacion armoénica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Resolucion 2674 de 22 de julio de 2013.

Saneamiento. Articulo 26. Plan de Saneamiento- Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda
alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con
objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de
la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:

CONTROL DE PLAGAS: las plagas deben ser objeto de control especifico, el cual debe
conservar el concepto de control integral, apelando a la aplicacion arménica de las
diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.

Normatividad uso y manejo de plaguicidas:

Decreto 1843 de Julio 22 de 1991. Por el cual se reglamentan parcialmente los Titulos IlI,
V, VI, VIl y IX de la ley 09 de 1979, sobre uso y manejo de plaguicidas.

Cdédigo internacional de conducta para distribucién y utilizacién de plaguicidas de la
FAO.

RESPONSABILIDADES

Gerente general: aportar el recurso econémico para la implementacion y aplicacion del
Control Integrado de Plagas, Documentar, implementar, verificar, coordinar y supervisar el
cumplimiento del control de plagas. Capacitar al personal técnico y operativo en cuanto a las
medidas de prevencion.

Colaboradores: Ejecutar las actividades descritas en el procedimiento de control de plagas,
de manera que no se genere riesgo de contaminacion ni se atente contra la inocuidad del
producto.

PROCEDIMIENTO CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

REQUISITOS GENERALES
Dentro del plan de saneamiento se encuentra el control integrado de plagas.
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La importancia de este programa, radica en que las plagas representan un riesgo sanitario y
atentan contra la inocuidad del producto, ya que éstas son responsables de un gran niumero
de ETAS (Enfermedades Transmitidas por los alimentos) y de pérdidas econ6micas por la
destruccion de alimentos contaminados.

Con este programa, se busca controlar y/o reducir las plagas a niveles poblacionales lo mas
cercano a cero, tanto en el area perimetral como al interior de la planta y de los servicios de
alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA GLADYS.

ETAPAS DEL CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

PROVEEDOR PRESTADOR DEL SERVICIO: la empresa prestadora del servicio debe
esta cumplir con los siguientes requisitos:

*Aprobado por la Secretaria Distrital de Salud.
*Personal técnico capacitado en manejo seguro de plaguicidas de uso en salud publica.

DIAGNOSTICO INICIAL E IDENTIFICACION DE AREAS DE RIESGO: en esta etapa se
determina la posibilidad de presencia de plagas, sectores de ingreso, los potenciales
lugares de anidamiento y las fuentes de alimentacion, para lo cual el proveedor del servicio
envia el Informe de Diagnéstico.

CARACTERIZACION DE PLAGAS: se tiene en cuenta las variables que pueden favorecer
la presencia de plagas como son: el entorno, las condiciones climaticas, condiciones
locativas, y el tipo de actividad a desarrollar.

El tipo de plagas que se pueden presentar son:
e Insectos voladores: Mosca domestica.
e Insectos rastreros: Cucaracha, hormigas.
e Roedores: Rata de tejado, Rata de alcantarilla y raton doméstico.

Las caracteristicas de las plagas se encuentran en el formato.

MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EL CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

Dentro de las medidas ejecutadas para el control integrado de plagas, en la planta y los
servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA
GLADYS., se encuentran:

1. Barreras fisicas, que controlan y/o impiden la incidencia de plagas y animales en el
interior de la infraestructura.
2. Mantenimiento y limpieza de los exteriores de la edificacion.
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3. Eliminacion en los alrededores de todo tipo de objetos como escombros, material en
desuso, y chatarra que faciliten el refugio de las plagas.

4. Controlar empozamientos en &reas de proceso.

5. Ejecucion e implementacion del procedimiento de manejo de residuos liquidos y sélidos,
de esta manera se evita que obtengan alimento.

6. Recoleccién, disposicion y manejo adecuado de los residuos sélidos, en el area y/o
cuarto de residuos.

7. Recoleccion de plagas muertas después del control quimico.

8. Evitar entrada de plagas por medio de puertas herméticas, rejillas y mallas en las posibles
vias de ingreso al area de proceso.

9. Verificacion constante de exteriores e interiores.

10. Instalacion de trampas fisicas tipo (cintas engomadas, trampas adherentes, tablillas
engomadas, trampas cebaderos, ultrasonido, etc.) en exteriores y en areas de proceso,
cuando aplique segun el entorno.

11. Revisién de cajas, mercancia y/o insumos que llegan al establecimiento.

12. Saneamiento del establecimiento con la implementacién del programa de Manejo
integral de residuos liquidos y sélidos y de los procedimientos de limpieza y desinfeccion.
13. Generacion de la cultura de higiene y no basuras en el establecimiento.

14. Revision de materias primas, insumos, equipos y demas elementos que lleguen al
establecimiento.

15. Aplicacion de productos quimicos de buena res dualidad, durante el periodo de tiempo
que especifica el fabricante.

CONTROL HIGIENICO

e Realizar limpieza de exteriores.

e Controlar empozamientos en areas internas y externas.

e Realizar recoleccion y disposicion de residuos solidos en los recipientes con tapa
designados para ese fin.

e Verificar el almacenamiento de los residuos sélidos en el area y/o cuarto de residuos.
Verificar limpieza y desinfeccion en todas las areas de proceso.

FRECUENCIA RESPONSABLE REGISTROS ACCIONES
CORRECTIVAS
Diariamente  se Lider HSEQ, Jefe de Verificacion Cuando se detecta una No
realiza la planta, POES Conformidad, durante la
verificacion  de Administradores, verificacion de limpieza y
limpieza y orden Nutricionistas. orden, se procede a realizar
en é&reas de la limpieza del area o de las
proceso y el areas que presenten el
manejo de incumplimiento.
residuos liquidos
y sélidos.
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CONTROL FisICO

« Se establecen barreras fisicas en los sitios que pueden ser potenciales vias de
ingreso de plagas.

« Se colocan mallas en las ventanas, agujeros, claraboyas o huecos, ventiladores,
impidiendo el paso de los insectos, pajaros y roedores.

« Se colocan rejillas en desagiies o sifones para impedir el acceso de roedores e
insectos rastreros.

« Se sellan huecos en las paredes.

« Seresanay se sella aberturas en los pisos o cualquier otra deformidad de pisos.

- Permanecen cerradas todas las puertas que comuniquen al interior de las areas de
proceso.

« La abertura entre las puertas y el piso son maximo de un (1) centimetro, esto

permite menos incidencia de los insectos rastreros en el interior de las areas de
proceso.

FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION

Diariamente se realiza | Diariamente el lider | Una vez detectada la falta

la inspeccion de | HSEQ, Jefe de planta, | de continuidad e integridad
exteriores y de las | Administrador y/lo | en las barreras fisicas, el
instalaciones. Nutricionistas, verifica la | responsable de la operacion
integridad fisica y la | debe informar al area de
correcta disposicion de | mantenimiento mediante
estas barreras. Verifica | correo  electrénico  para
que las puertas de | realizar el correctivo

acceso al interior de las | correspondiente.
areas de proceso o0
cualquier otra abertura
como ventanas, estén
completamente
cerradas y estas tengan
sistema de cierre
automatico, que permita
mantener aislado el
interior de las areas con
el exterior.
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CONTROL QUIMICO

Basicamente el control quimico se hace con la aplicacion de productos quimicos, cuya
funcion primordial es eliminar y crear una accion residual (proteccion temporal), que
produce una repulsion de los insectos tanto rastreros como voladores.

NOTA IMPORTANTE: Estos agentes quimicos deben ser Categoria toxicoldgica lll, y estar
debidamente avalados por las autoridades competentes entre ellos para el territorio
Colombiano el Ministerio de Proteccién Social y el Instituto Colombiano Agropecuario ICA.

PROCEDIMIENTO: La empresa externa en las visitas de control y seguimiento aplica el
agente insecticida elegido, en todas las areas componentes de la planta e igualmente en
alrededores. Haciendo énfasis en aquellas areas problemas, especialmente donde se
detecte mayor incidencia y prevalencia de plagas.

Los productos insecticidas se rotan cada seis (6) aplicaciones para evitar inmunidad o
resistencia de las plagas a los productos.

FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION

La actividad de control se | El area de calidad | Si se detecta que existe

realiza segun el | monitorea el | incumplimiento con el cronograma

cronograma  establecido | cumplimiento de los | de aplicaciones, el area de Calidad

para la planta y los |cronogramas de | se comunica inmediatamente con la

servicios de alimentacion. | fumigacion en los | empresa externa contratada, para
servicios de | que se realice la aplicaciébn en un
alimentacion. tiempo no mayor a 24 horas.

CONTROL FiSICO DE ROEDORES

Igual que los insectos el mejor control para los roedores son las barreras Fisicas, las cuales
son efectivas sobre todo en este tipo de plagas.

PROCEDIMIENTO: la empresa mantiene la integridad de los componentes estructurales de
la planta y servicios de alimentacién para evitar el acceso de este tipo de plagas. Toda
ventana o abertura al exterior debe es cubierta por mallas.

Todo hueco en pisos o paredes igualmente se sellan para impedir el acceso.

Los sifones y desagies estan protegidos por rejillas que eviten el acceso de los roedores.
Las puertas y ventanas permanecen tanto en el tiempo de actividad (produccion cargue,
etc.) como en el tiempo de inactividad, cerradas; esto imposibilita el acceso de los roedores.
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FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION

Constantemente estas | Diariamente el Jefe de | Al observarse falta de
barreras fisicas deben | planta y lideres de los | continuidad en las barreras
permanecer operantes, | servicios de alimentacion | fisicas, huecos abiertos, o
su integridad debe ser | inspeccionan la integridad | grietas en pisos, sifones sin
monitoreada para |y funcionalidad de las | rejillas, se informa al area de
permitir su efectividad. barreras fisicas, verifica | mantenimiento, para que
que las mallas estén |realicen el arreglo de estas
integras, igualmente que | areas.

no haya huecos o puertas
abiertas que permitan el
acceso de las plagas al
interior de las é&reas de
proceso.

CONTROL QUIMICO DE ROEDORES.

Basicamente el control quimico de roedores se realiza utilizando cebos o pellets, estos
agentes primordialmente son sustancias anticoagulantes, de singular importancia;
igualmente debe hacerse la rotacion de los productos, puesto que al igual que los insectos
estos roedores crean resistencia a los agentes quimicos, los roedores pueden hacer
resistencia por:

APRENDIZAJE: los individuos relegados son obligados a consumir sustancias nuevas y si
en un pequefo lapso de tiempo mueren, el resto de la poblacién de roedores no consume el
producto.

RESISTENCIA ENDOGENA: resistencia por subdosis de los productos anticoagulantes
estimulando la produccién de la vitamina K1 en el intestino, creando la resistencia al
producto.

Estas resistencias no se heredan, por lo tanto es aconsejable utilizar raticidas unidosis en
un solo bocado.

Utilizar sustancias anticoagulantes de categoria toxicoldgica Il —levemente toxicas al
humano, y aprobadas por la autoridad competente.

PROCEDIMIENTO: aplica solo para servicios de alimentacion en areas rurales.

*Se colocan cebaderos, uno (1) cada 500 m2en los alrededores del casino.

*Cada cebadero o comedero contienen los gramos recomendados por los fabricantes.
*Dentro de las salas de beneficio y desposte no se instalan cebaderos o comederos.
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*Semanalmente se inspeccionan las estaciones para verificar la actividad de los roedores en
el establecimiento.

*La empresa externa realiza el cambio de los parafinados en los cuales haya evidencia de
actividad de los roedores.

FRECUENCIA MONITOREO Y | ACCIONES CORRECTIVAS
VERIFICACION
Semanalmente se | El Coordinador | Si las actividades de control de roedores

realiza inspeccion de | Ambiental y el equipo | no se han realizado en el tiempo
las estaciones para |de Calidad, monitorea | establecido, inmediatamente el jefe de
verificar la actividad |esta  actividad e | planta realiza esta labor con el personal
de los roedores. igualmente la | técnico externo encargado. Igualmente si
En cada control y |programa para que se | el producto no fue técnicamente
cada monitoreo, la |realice en el tiempo | colocado, esta labor se repite en su
empresa externa | establecido,  verifica | presencia.

revisa las estaciones que las actividades se

y  cambia 0S| hayan realizado, e
parafinados en los igualmente verifica que
cu_ales . haya el producto haya sido
e"".j“r‘”c'a de técnicamente
actividad.

colocado.

ELIMINACION DE LOS RATONES: Los ratones muchas veces al morir envenenados,
mueren en sitios que son muy dificiles de alcanzar, causando un olor muy desagradable.
Cuando recoja un ratbn muerto o sus excrementos seguir el siguiente procedimiento:

e Usar guantes

e Preparar solucion desinfectante con cloro o amonio cuaternario

e Rociar en los roedores muertos, las trampas, los excrementos y las areas donde
encontré todo esto usando atomizador con solucion desinfectante.

e No barrer ni aspirar los excrementos hasta que haya rociado el area con
desinfectante. Si barre o aspira el excremento seco, el polvo, que tiene virus, se
guedara en el aire.

e Lavar el area con detergente y luego aplicar mas desinfectante

e Ponga los roedores muertos y/o los excrementos en una bolsa de plastico y séllela.

e Después, ponga esta bolsa dentro de otra, séllela, y tirela a la basura.
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SUSTANCIAS O PRODUCTOS QUIMICOS PARA CONTROL DE PLAGAS

El control quimico que se utiliza en CERQUERA DE BEDOYA GLADYS., es con sustancias
aprobadas, registradas por el Ministerio de la Proteccion Social y el Instituto Colombiano
Agropecuario-ICA.

Los productos quimicos y/o sustancias, nombre comercial, dosis, método de aplicacién,
sitios de aplicacion, equipos de aplicacion y precauciones se encuentran en las tablas de
sustancias.

MEDIDAS DE PREVENCION PARA CONTROLAR LA PROLIFERACION DE PLAGAS

Las plagas prefieren lugares calidos, tranquilos y que no los molesten, por eso es
importante tener en cuenta dos aspectos muy importantes para la prevencion general:
Primero, se evita que obtengan alimento; esto se logra a través de un correcto programa de
limpieza y desinfeccién.

El no dejar residuos de alimentos, u otro material organico que sirva de alimento. Segundo,
de manera muy importante se evita el acceso a la planta de proceso. Esto basicamente a
través de barreras fisicas.

Otras medidas preventivas:

e Controlar que no se almacenen comidas, ni ropas sucias, trapos en casilleros y
bafios, se evita las condiciones antihigiénicas.

e Recoger migas y otros residuos de alimentos tan pronto como sea posible.

e Mantener limpias y ordenadas todas las areas incluyendo &reas exteriores.

e Lavar y desinfectar el area de disposicion de basuras, tan pronto estas son
recogidas.

e Eliminar aguas sucias y estancadas.

e Garantizar el ajuste automatico de puertas, marcos sin hendiduras, ni espacios.

e Mantener las puertas abiertas el menor tiempo posible.

e Controlar ambientes muy humedos.

e Eliminar condiciones o lugares donde puedan reproducirse, o destruirlas en alguna
parte de su ciclo de vida.

e Realizar limpiezas profundas y minuciosas en todas las é&reas, evitando asi las
acumulaciones de polvo, grasa o cualquier alimento donde se pueda reproducir.

e Mantener tapados los recipientes de las basuras.

e Recolectar peridodicamente las basuras.

e Eliminar material inservible u equipos que faciliten su albergue o reproduccion.

e Eliminar vegetacion que pueda albergar plagas
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e Con la recogida de basuras y existencia de recipientes adecuados para basuras, no
existe razon para que estos residuos tan atrayentes para los insectos y roedores se
dejen descomponer destapados en cualquier lugar.

e Una limpieza total y la ausencia de restos de alimentos consiguen que haya menos
atraccion de insectos, lo mismo la ausencia de éareas de mayor humedad y
temperatura.

MONITOREO
Se realiza de dos maneras:

En sitio: mediante inspecciones semanales para detectar actividad de plagas, la cual se
registra en el formato Monitoreo de presencia de plagas.

Mediante auditorias internas de la gestion documental (registros), verificacion in situ, y el
cronograma de cada centro de servicio.

REGISTROS

Formatos establecidos por el restaurante.

VALIDACION

El programa de control integrado de plagas se valida con los registros y las
verificaciones realizadas en planta y servicios de alimentacion.
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PROGRAMA DE RESIDUQOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
OBJETIVO

Objetivo General

Documentar la disposicion y el manejo adecuado de los residuos liquidos y sélidos
generados en el centro de servicio de alimentaciébn operados y administrados por
CERQUERA DE BEDOYA GLADYS dando cumplimiento a los lineamientos de la
normatividad vigente.

Objetivos Especificos

e I|dentificar las instalaciones y elementos para la disposicion y el manejo adecuado de
los residuos liquidos y sélidos

e Establecer los procedimientos para la separacién, recoleccion, conduccion, transporte
interno y disposicion final de los residuos generados.

e Contribuir con la inocuidad del producto a través del manejo adecuado de los residuos
liguidos y solidos producidos en las operaciones.

e Disminuir el impacto ambiental por la contaminacion que generan los residuos liquidos
y sélidos resultantes de las operaciones realizadas.

ALCANCE

Aplica para los servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE
BEDOYA GLADYS. Incluye todas las areas y procesos donde se generen residuos liquidos
y sélidos.

Este programa describe desde los sitios de generacion de los residuos hasta el manejo,
almacenamiento, entrega y disposicion final de los mismos.

DEFINICIONES

Aceite vegetal de fritura usado: Se entiende por aceite vegetal de fritura usado aquel
producto lipido desnaturalizado por su utilizacién con altas temperaturas, generado en los
establecimientos indicados en el presente Acuerdo, al cual se le han modificado las
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del producto original produciendo
modificaciones en la composicién de los acidos grasos saturados que lo forman. Por cambiar
las caracteristicas fisicoquimicas del producto de origen a este residuo se lo llamara Residuo
de Aceite Vegetal de Fritura Usado.
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Afluente: Corriente o flujo entrante de agua residual de un sistema de tratamiento de aguas
residuales.

Aprovechamiento: Es la utilizacion de residuos mediante actividades tales como separacion
en la fuente, recuperacion, transformacién y reuso de los mismos, permitiendo la
reincorporacién en el ciclo econémico y productivo con el fin de generar un beneficio
econdmico y social y de reducir los impactos ambientales y los riesgos a la salud humana
asociados con la produccion, manejo y disposicion final de los residuos.

Bioseguridad: Son las practicas que tienen por objeto eliminar o minimizar el factor de
riesgo que pueda llegar a afectar la salud o la vida de las personas o pueda contaminar el
ambiente.

Contaminacién cruzada: proceso por el cual los alimentos entran en contacto con
sustancias ajenas, generalmente nocivas para la salud.

Cultura de la No Basura: Es el conjunto de costumbres y valores tendientes a la reduccién
de las cantidades de residuos generados por cada uno de los habitantes y por la comunidad
en general, asi como al aprovechamiento de los residuos potencialmente reutilizables.

Desactivacion: Es el método, técnica o proceso utilizado para transformar los residuos
hospitalarios y similares peligrosos, inertizarlos, si es el caso, de manera que se puedan
transportar y almacenar, de forma previa a la incineracion o envio al relleno sanitario, todo
ello con el objeto de minimizar el impacto ambiental y en relacién con la salud. En todo caso,
la desactivacién debe asegurar los estandares de desinfeccidon exigidos por los Ministerios
del Medio Ambiente y Salud.

La desactivacion dentro de las areas o ambientes internos del servicio de salud, debe ser
ejecutada por el generador; la desactivacion fuera de las areas internas del servicio de salud
y dentro de la institucion, podra ser ejecutada por particulares y en todo caso dentro de las
instalaciones del generador.

Disposicion final controlada: Es el proceso mediante el cual se convierte el residuo en
formas definitivas y estables, mediante técnicas seguras.

Generador: Es la persona natural o juridica que produce residuos hospitalarios y similares
en desarrollo de las actividades, manejo e instalaciones relacionadas con la prestacion de
servicios de salud, incluidas las acciones de promocion de la salud, prevencién de la
enfermedad, diagndstico, tratamiento y rehabilitacion; la docencia e investigacion con
organismos vivos o0 con cadaveres; los bioterios y laboratorios de biotecnologia; los
cementerios, morgues, funerarias y hornos crematorios; los consultorios, clinicas, farmacias,
centros de pigmentacién y/o tatuajes, laboratorios veterinarios, centros de zoonosis,
zoologicos, laboratorios farmacéuticos y de produccion de dispositivos medicos. .
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Gestion: Es un conjunto de los métodos, procedimientos y acciones desarrollados por la
Gerencia, Direccidon o Administracion del generador de residuos hospitalarios y similares,
sean estas personas naturales y juridicas y por los prestadores del servicio de desactivacion
y del servicio publico especial de aseo, para garantizar el cumplimiento de la normatividad
vigente sobre residuos hospitalarios y similares.

Gestion integral: Es el manejo que implica la cobertura y planeacion de todas las
actividades relacionadas con la gestion de los residuos hospitalarios y similares desde su
generacion hasta su disposicion final.

Incineracion: Es el proceso de oxidacion térmica mediante el cual los residuos son
convertidos, en presencia de oxigeno, en gases Yy restos soélidos incombustibles bajo
condiciones de oxigeno estequiométricas y la conjugacion de tres variables: temperatura,
tiempo y turbulencia. La incineracion contempla los procesos de pirolisis y termdlisis a las
condiciones de oxigeno apropiadas.

Lodos: denominese lodo a la suspension de un sélido en un liquido proveniente de
tratamiento de aguas, residuos liquidos u otros similares.

Similares —-MPGIRH: Es el documento expedido por los Ministerios del Medio Ambiente y
Salud, mediante el cual se establecen los procedimientos, procesos, actividades y
estandares de microorganismos que deben adoptarse y realizarse en los componentes
interno y externo de la gestidon de los residuos provenientes del generador.

Minimizacion: Es la racionalizacion y optimizacion de los procesos, procedimientos y
actividades que permiten la reduccion de los residuos generados y sus efectos, en el mismo
lugar donde se producen.

Precaucion en ambiente: Es el principio segun el cual cuando exista peligro de dafio grave
e irreversible, la falta de certeza cientifica absoluta no debera utilizarse como razén para
postergar la adopcion de medidas eficaces para impedir la degradacion del medio ambiente.

Precaucion en salud: Es el principio de gestiébn y control de la organizacién estatal,
empresarial y ciudadana, tendiente a garantizar el cumplimiento de las normas de proteccion
de la salud publica, para prevenir y prever los riesgos a la salud de las personas y procurar
mantener las condiciones de proteccion y mejoramiento continuo.

Prestadores del servicio publico especial de aseo: Son las personas naturales o juridicas
encargadas de la prestacion del Servicio Publico Especial de Aseo para residuos
hospitalarios peligrosos, el cual incluye entre otras, las actividades de recoleccion,
transporte, aprovechamiento, tratamiento y disposicion final de los mismos, mediante la
utilizacion de la tecnologia apropiada, a la frecuencia requerida y con observancia de los
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procedimientos establecidos por los Ministerios del Medio Ambiente y de Salud, de acuerdo a
sus competencias, con el fin de efectuar la mejor utilizacion social y econdmica de los
recursos administrativos, técnicos y financieros disponibles en beneficio de los usuarios de
tal forma que se garantice la salud publica y la preservacion del medio ambiente.

Prestadores del servicio de desactivacidén: Son las personas naturales o juridicas que
prestan el servicio de desactivacion dentro de las instalaciones del generador, o fuera del,
mediante técnicas que aseguren los estandares de desinfeccién establecidos por los
Ministerios del Medio Ambiente y de Salud de conformidad con sus competencias.

Prevencion: Es el conjunto de acciones dirigidas a identificar, controlar y reducir los factores
de riesgo biolégicos, del ambiente y de la salud, que puedan producirse como consecuencia
del manejo de los residuos de que trata el presente decreto, ya sea en la prestacion de
servicios de salud o cualquier otra actividad que implique la generacion, manejo o disposicion
de esta clase de residuos, con el fin de evitar que aparezca el riesgo o la enfermedad y se
propaguen u ocasionen dafilos mayores 0 generen secuelas evitables.

Recoleccion: Es la accion consistente en retirar los residuos hospitalarios y similares del
lugar de almacenamiento ubicado en las instalaciones del generador.

Residuos Liquidos: se entiende por residuo liquido toda sustancia en estado liquido como
resultado de los procesos de produccion.

Riesgo bioldgico: presencia de un organismo, o la sustancia derivada de un organismo, que
plantea, sobre todo, una amenaza a la salud humana.

Sistema: Es el conjunto coordinado de componentes y elementos que actian
articuladamente cumpliendo una funcién especifica.

Tratamiento: Es el proceso mediante el cual los residuos hospitalarios y similares
provenientes del generador son transformados fisica y quimicamente, con el objeto de
eliminar los riesgos a la salud y al medio ambiente.

Tratamientos primarios: Son aquellos que permiten remover de las aguas residuales
domesticas e industriales los contaminantes que pueden sedimentar, flotar o producir un
aspecto estético desagradable.

Tratamientos secundarios: el objetivo de este tratamiento es remover la demanda biol6égica
de oxigeno soluble que escapa al tratamiento primario, ademas de remover cantidades
adicidnales de solidos suspendidos, a traves de procesos fisicos quimicos y biologicos.

Vertimientos liquidos: Cualquier descarga liquida hecha a un cuerpo de agua 0 a un
alcantarillado.


https://es.wikipedia.org/wiki/Ser_vivo
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Verificacion: Confirmacion, mediante el suministro de evidencia objetiva, de que se han
cumplido los requisitos especificados.

REQUISITOS LEGALES
Normatividad sanitaria:
Decreto 3075 de 23 de diciembre de 1997.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 28.- Todo establecimiento destinado a la fabricacién,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad
directa de la direccion de la Empresa.

Articulo 29.- El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicién de la autoridad
sanitaria competente e incluird como minimo los siguientes programas:

b. Programa de Desechos Solidos: En cuanto a los desechos sélidos (basuras) debe
contarse con las instalaciones, elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen
una eficiente labor de recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion, transporte y disposicion, lo cual tendra que hacerse observando las normas de
higiene y salud ocupacional establecidas con el propoésito de evitar la contaminacion de los
alimentos, areas, dependencias y equipos o el deterioro del medio ambiente.

Resolucion 2674 de 22 de julio de 2013.

Capitulo VI. Saneamiento. Articulo 26. Plan de Saneamiento- Toda persona natural o
juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y
expenda alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a
disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes
programas:

Desechos Sdlidos: debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccidon, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sdlidos,
lo cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional
establecidas con el propdsito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas,
dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente.
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Normatividad Ambiental:

Resolucion 631 de 2015. Por la cual se establecen los parametros y los valores maximos
permisibles en los vertimientos puntuales a cuerpos de aguas superficiales y a los sistemas
de alcantarillado publico y se dictan otras disposiciones.

Decreto 3930 de 2010. Por el cual se reglamenta parcialmente el Titulo | de la Ley 92 de
1979, asi como el Capitulo Il del Titulo VI -Parte llI- Libro 1l del Decreto-ley 2811 de 1974 en
cuanto a usos del agua y residuos liquidos y se dictan otras disposiciones.

Decreto 4126 de 2005. Por el cual se modifica parcialmente el Decreto 2676 de 2000,
modificado por el Decreto 2763 de 2001 y el Decreto 1669 de 2002, sobre la gestidn integral
de los residuos hospitalarios y similares.

Resolucion 1164 de 2004. Por la cual se adopta el Manual de Procedimientos para la
Gestion Integral de los residuos hospitalarios y similares.

Decreto 2676 de 2000. Por el cual se reglamenta la gestion integral de los residuos
Biolégicos y modificaciones de marzo del 2002.

Ley 430 de 1998. Por la cual se dictan normas prohibitivas en materia ambiental, referentes
a los desechos peligrosos.

RESPONSABILIDADES

Representante Legal: aportar el recurso econémico para la implementacion y aplicaciéon del
manejo de residuos liquidos y sélidos.

Area de Calidad: Elaboracion, implementacion, verificacion y ajustes del programa, para
asegurar la inocuidad del producto y disminuir el impacto ambiental y sanitario.

Capacitar al personal administrativo, técnico y operativo que ejecuta el programa, en la
clasificacién y disposicion de los residuos liquidos y solidos generados en el centro de
servicios de alimentacion operados y administrados por CERQUERA DE BEDOYA
GLADYS.

Colaboradores: Ejecutar las actividades descritas en el procedimiento de manejo de
residuos liquidos y sélidos, de manera que no se genere riesgo de contaminacion ni se
atente contra la inocuidad del producto.

Cumplir con la correcta disposicién de los residuos liquidos y soélidos, generados en sus
areas.
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PROCEDIMIENTO MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS Y SOLIDOS
REQUISITOS GENERALES

La Gestion Integral de Residuos liquidos y sélidos, describe las actividades de separacion,
recoleccién, conduccién, transporte interno y la disposiciéon final de los residuos soélidos y
liquidos generados.

COMPROMISO INSTITUCIONAL Y SANITARIO

Para CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, la protecciéon del medio ambiente es una prioridad
corporativa en todas sus actividades y servicios.

Desde el inicio de nuestras labores el objetivo es operar de manera eficiente y segura con el
proposito de contribuir al desarrollo sostenible de nuestro entorno.

Es por esto que nos comprometemos a cumplir la legislacion sanitaria y ambiental vigente, y
nos esforzamos por incorporar tecnologia y procesos ambientalmente limpios para la
prevencion de la contaminacion, el mejoramiento continuo y la disposicion adecuada de:

e Residuos liquidos y control de calidad de los vertimientos.
e Residuos solidos.

DIAGNOSTICO AMBIENTAL Y SANITARIO

El diagndstico ambiental y sanitario de los tipos de residuos generados en centro de
operaciones de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS, se realiza con base en la clasificacion
de colores de la Resoluciéon 2184 de 2019

Este diagndstico incluye:

Vertimientos liquidos a la fuente receptora.

Residuos No Peligrosos (Biodegradables, Reciclables, Inertes, Ordinarios),
Tecnologias implicadas en la gestion de residuos

Capacidad de respuesta ante situaciones de emergencia (Plan de contingencia)

MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS

Los residuos liquidos provenientes de servicios de alimentacién se encuentran cargados
principalmente de grasas, materia organica y algunas sustancias quimicas biodegradables
gue son vertidas a los efluentes.



edﬂf PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO CDBG-PR-01
J Version: 1

La peligrosidad de estos residuos radica en su contenido de microorganismos patégenos,
materia orgénica y sustancias de interés sanitario, lo cual incide notoriamente en la calidad
del efluente generado.

Para minimizar la cantidad de residuos vertidos al efluente, se debe instaurar tecnologias
limpias y procedimientos que limiten la generacion de vertimientos liquidos contaminantes,
tales como buenas practicas y barreras fisicas, lo cual implica un adecuado manejo de los
sélidos generados;: como la utilizacién de microorganismos para el tratamiento de aguas.

CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS LIQUIDOS

En la industria de servicios de alimentacién se generan dos tipos de residuos liquidos,
aceites vegetales de fritura y aguas residuales industriales (ARI). Las ARI se caracterizan por
su alto contenido de grasas y carga organica que son de alta significacion ambiental,

Las ARI resultantes se clasifican en:

Industriales: resultantes de la limpieza y desinfeccion de &areas de proceso, equipos,
utensilios y carros de transporte utilizados en los servicios de alimentos.

Domeésticas: generadas de las labores cotidianas del personal que labora en la empresa
(Servicios sanitarios).

Tipos de residuos liquidos generados en planta y servicios de alimentos .

TIPO DE RESIDUO| CANT. GENERADA

LIQUIDO PROMEDIO CARACTERISTICAS

Aceite usado (aceite N.A. Generado en planta y servicios de
vegetal de fritura) alimentacion.

Aguas Residuales Generadas durante el proceso de
Industriales: Aguas de N.A. lavado y desinfeccion de materias
limpieza y primas y las &reas de proceso.
desinfeccion

Aguas Residuales N.A. Generadas de las unidades sanitarias
Domeésticas (lavamanos, lava botas y bafios)

ACEITE USADO (ACEITE VEGETAL DE FRITURA): el aceite usado se origina de las
actividades de fritura, los cuales se desechan por exceso de uso 0 exposicion superior
(quemados o0 ahumados).

AGUAS RESIDUALES INDUSTRIALES: Las aguas residuales industriales (ARI) se originan
de las actividades de limpieza y desinfeccién de materias primas, maquinaria, equipos e
instalaciones, y lavado de carros transportadores.
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Dichas aguas son contaminadas por suciedad (tierra, polvo) de las frutas, verduras y
tubérculos, grasas de las materias primas (carnes blancas y carnes rojas), lavado de
maquinaria, equipos, utensilios e infraestructura, detergentes y desinfectantes
biodegradables utilizados en las actividades de limpieza y desinfeccion.

AGUAS RESIDUALES DOMESTICAS: Las aguas residuales domésticas son aquellas
generadas de unidades sanitarias (lava botas, lavamanos, sanitarios, orinales).

SEGREGACION EN LA FUENTE
Fuente de generacion, clasificacion, tratamiento y destino final de los residuos liquidos.

Fuente de ClaSifiC{?‘Cién : : :

., de residuos Tratamiento Destino final
generacion ..

liquidos
Cocina caliente Aceite usado Produccion dg Produccion de biodiesel
biodiesel

Cocina caliente
Cocina fria ARI Rejillas y| Alcantarillado
Area de lavado trampa de
Area Pre alistamiento grasas
Unidades sanitarias ARD Cajas de
(lava botas, registro
lavamanos, orinales y
sanitarios)

ARD: Aguas residuales domésticas; ARI: Aguas residuales industriales.

LAVADO DE TRAMPAS DE GRASA

Las trampas de grasa retienen la mayor parte de grasa, para evitar la obstruccion de la red
de alcantarillado y aliviar mediante separacion fisica de las aguas residuales domésticas o
industriales su contenido de grasa. Se debe realizar cronograma de recoleccion, lavado y
desinfeccion de estas.

Protocolos de lavado de trampas de grasa industriales (Aplica para trampas de grasas
instaladas bajo pocetas o lavaplatos).

MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

SEGREGACION EN LA FUENTE

La segregacion en la fuente, es la base del proceso y consiste en la clasificacion,
recoleccién, conduccién y transporte interno de los residuos soélidos hasta el sitio de
almacenamiento de basuras o acopio de residuos sélidos.
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Los recipientes para clasificar los residuos estan ubicados en cada una de las areas de
administrativas y operativas de CERQUERA DE BEDOYA GLADYS. de acuerdo al tipo y
cantidad de residuos generados. Los recipientes utilizados cumplen con las especificaciones
de la resolucion 2184 de 2019

Fuentes de generaciéon: Las fuentes de generacion de residuos solidos, son las areas
involucradas en los procesos administrativos y operativos

Fuentes de generacion y tipos de residuos sélidos.

FUENTES DE| TIPO DE RESIDUOS
GENERACION
OFICINAS Ordinarios (empaques de alimentos, cajas de jugos tetra pack).

Reciclables (carton, plasticos, papel)

COCINA Biodegradables (residuos del alistamiento de frutas, verduras y
CALIENTE, tubérculos, residuos de descomide.)
COCINA FRIA, Ordinarios (toallas de manos desechables, empaques de materias
AREA DE LAVADO primas)
ALMACEN Reciclables (carton, plasticos) Inertes y

ordinarios (icopor)
UNIDADES Biodegradables (papel higiénico, toallas de
SANITARIAS manos desechables)

CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS

La clasificacién de los residuos sélidos, se realiza en canecas plasticas provistas de tapa,
rotuladas con el tipo de residuo, y con bolsa plastica de acuerdo al codigo de colores de la
Tabla en caso tal que no exista bolsa del mismo color de la caneca se utiliza bolsa plastica
transparente.

Organicos (verde): los residuos de alimentos crudos y cocidos generados en las areas de
proceso.

Ordinarios (negro): residuos resultantes del barrido de oficinas y areas administrativas.
Reciclables (color blanco): papel, carton, vidrio, plastico no contaminado.

Cddigo de colores para la clasificacion de residuos solidos



Mg PROGRAMA DE SANEAMIENTO BASICO CDBG-PR-01
. Version: 1

CLASE DE COLOR Y ROTULO CONTENIDO
RESIDUO BASICO
Residuos Residuos como Restos
Orgénicos de comida, Desechos
Aprovechables Organicos
Color: Negro Residuos como Papel
Rotulo: Residuos como Papel | higiénico, Servilletas,
Residuos No higiénico, Servilletas, Papeles y | Papeles y cartones,
Aprovechables cartones, contaminados con contaminados con
comida, Papeles metalizados | comida, Papeles
metalizados
Residuos Color: Blanco Plastico, Carton,
Aprovechables Rotulo: Plastico, Carton, Vidrio, | vidrio, Papel, Metales
Papel, Metales

MOVIMIENTO INTERNO Y ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS

El movimiento interno de los residuos consiste en recolectar, conducir y transportar
internamente los residuos desde su sitio de generacién hasta el sitio de almacenamiento.

La ruta de evacuacion de residuos se encuentra en cada centro de servicio en medio fisico.
FRECUENCIA DE RECOLECCION DE RESIDUOS

Frecuencia de recoleccion de residuos generados

TIPO DE RESIDUO FRECUENCIA DISPOCISION FINAL
Biodegradables Martes-Miércoles- *Segun establezca el cliente.
(Organicos) Jueves y viernes

Ordinarios Martes Jueves Sadbado | *Segun establezca el cliente
Reciclables Martes /Jueves/Sabado | *Segun establezca el cliente
Aceite usado Semestral Proveedor Externo

63
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USO DE PRODUCTOS QUIMICOS

Dando cumplimiento al compromiso ambiental de proteccion y conservacion del medio
ambiente, los productos quimicos utilizados para limpieza y desinfeccion son biodegradables.

SISTEMA DE DESACTIVACION Y DISPOSICION FINAL DE LOS RESIDUOS

Tabla Descripcion de los residuos, desactivacion, disposicion y destino final de cada tipo de
residuo.

TIPO DE RESIDUOS DESCRIPCION DISPOSICION DESTINO FINAL
BIODEGRADABLES Residuos de
alimentos.*
Servilletas usadas,
e;n peallques ic((j)eor Empresa
ORDINARIOS papet, L p "| recolectora de| Relleno Sanitario
papel  higiénico, .
residuos
toallas de manos
desechables,
Cuncho de café.
o P reRceros
RECICLABLES ’ '| (Empresa de Reciclaje
chatarra, partes de g
) Reciclaje)
equipos en desuso
. Proveedor Produccién de
Aceite usado i .
autorizado biodiesel
RESIDUOS LIQUIDOS _ Planta de tratamiento
Aguas Industriales ,.ontarillado de aguas residuales
y domésticas (PTAR)

DESCRIPCION DE LAS DESTINACIONES FINALES

Para dar cumplimiento al compromiso institucional y a la normatividad vigente, los residuos
seran dispuestos de la siguiente manera:

Los residuos Ordinarios, son entregados a la empresa prestadora de servicio publico de
aseo, ésta empresa realiza la recoleccion y dispone de éstos residuos en el relleno sanitario.
Los residuos Reciclables, son entregados a una persona natural o juridica dedicada al
reciclaje, la cual realiza la recoleccion y dispone de éstos en el aprovechamiento industrial.
Los residuos Biodegradables, son entregados al proveedor responsable de realizar la
recoleccién y dispone de éstos residuos para compostaje.
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NOTA: Los proveedores con los que se tiene convenio comercial para la disposicién final de
los residuos soélidos, cuentan con la autorizacion de los entes de control para realizar estas
actividades.

Los residuos liquidos: aguas industriales y domésticas son vertidas directamente en el
alcantarillado; la disposicion final del aceite usado es realizada por un proveedor autorizado
por la entidad ambiental.

GESTION EXTERNA

La gestion externa de los residuos es realizada por terceros (empresa prestadora del servicio
publico de aseo, empresa prestadora del servicio de limpieza de trampas de grasas,
empresa prestadora del servicio de recoleccion y disposicién de residuos biodegradables y
aceite usado).

RECOLECCION, TRANSPORTE Y DISPOSICION DE RESIDUOS

BIODEGRADABLES Y ACEITE USADO: La recoleccion debe efectuarse por personal
conocedor y capacitado en el manejo de residuos biodegradables y aceite usado, con la
dotacion y elementos de proteccion personal adecuados.

ORDINARIOS: la recoleccion es realizada por la empresa publica de aseo, la cual se
encarga de la disposicion final de éstos residuos en el Relleno Sanitario. La frecuencia de
recoleccion se realiza de acuerdo al cronograma que tiene establecido dicha empresa para
atender la localidad o el municipio.

RECICLABLES: la recoleccién y transporte de estos residuos es realizada por un proveedor
encargado de reciclaje.

PROCEDIMIENTO MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS
Residuos sélidos de areas de proceso (cocina caliente, cocina fria, area de lavado):

El personal colaborador debe realizar las siguientes actividades:

e Durante las actividades de alistamiento de materias primas (frutas, verduras,
tubérculos) deben depositar las cascaras resultantes en canecas con tapa.

e Durante las actividades de preparacion de alimentos y bebidas, debe realizarse
barrido en seco de tablas, mesones y pisos de los residuos que se van generando, y
deben depositarse en las canecas con tapa destinadas para tal fin.
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e Al finalizar la jornada laboral realizar el barrido en seco de los residuos solidos y
deben depositarse en canecas con tapa, las que deben ser conducidas al area de
residuos. Nunca se deben dejar ir por los desaglies este tipo de residuos, ya que se
afecta la calidad de los vertimientos.

Residuos sélidos de oficinas, unidades sanitarias, filtros sanitarios, almacenes, comedor,
comedor, y puntos ecolégicos:

El personal responsable del manejo de los residuos solidos, diariamente debe realizar las
siguientes actividades:

e Utilizar el EPP completo: Dotacién de tela, protector de cabello, tapabocas, guantes
de nitrilo y botas de caucho.

e Verificar el buen estado de la sefalizacion, de los recipientes y de las tapas.

e Informar al responsable cuando falte una sefial, un recipiente, una tapa, o cuando
éstos se encuentren deteriorados.

e Revisar los recipientes, y retirar las bolsas que se encuentren llenas de residuos. Esta
actividad debe realizarla dos veces en el dia, segun el horario establecido para
evacuacion de residuos solidos.

e Retirar las bolsas que se encuentren llenas, y llevarlas al area de residuos sélidos.

e Lavar, desinfectar y secar los recipientes, segun lo establecido en el procedimiento de
limpieza y desinfeccion de canecas.

e Colocar bolsas limpias a los recipientes, recuerde que nunca se deben dejar
recipientes sin bolsas, si no hay bolsas del mismo color del recipiente, utilice bolsa
transparente.

o Diligenciar el registro, donde se indica la cantidad de residuos que se generan en
cada éarea.

PROCEDIMIENTO MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS:

LIMPIEZA DE TRAMPAS DE GRASAS INDUSTRIALES:

ALMACENAMIENTO DE ACEITE USADO: el aceite usado debe depositarse en un recipiente
con tapa, el cual debe estar identificado con el rotulo “ACEITE USADQO?”, este recipiente se
ubica en el area de residuos.

MONITOREO

Con el fin de garantizar el cumplimiento se controla la cantidad de residuos generados dentro
del establecimiento.

Parametro: Cantidad de residuos sélidos generados/area
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Frecuencia de control: Diariamente se registra el tipo y cantidad de residuos sélidos
generados en el establecimiento, en el formato.

Mensualmente, se realiza un consolidado de los residuos soélidos generados en el
establecimiento.

Pardmetro: Limpieza de Trampas de grasas externas.

Frecuencia de control: Segun el cronograma se realiza limpieza de trampas de grasas.
(Aplica para planta y servicios de alimentos que tienen trampas de grasa fuera de las areas
de proceso).

Parametro: Limpieza de Trampas de grasas industriales.
Frecuencia de control: Diariamente se realiza limpieza de trampas de grasas. Se registra
en el formato. (Aplica para trampas de pesetas industriales) .

Parametro: Caracterizacion de aguas residuales.
Frecuencia de control: Cada seis (6) meses debe realizarse el monitoreo de aguas
residuales.

REGISTROS

Formatos utilizados por el restaurante

VALIDACION

El programa de manejo de residuos liquidos y sélidos se valida con los registros y las
verificaciones realizadas en planta y servicios de alimentacion.
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PROGRAMA ABASTECIMIENTO DE AGUA
OBJETIVO GENERAL

Garantizar la calidad del agua que se utiliza en las diferentes etapas de la operacién y
funcionamiento de la empresa, con el fin de prevenir cualquier tipo de contaminacién
ocasionada por el agua.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Establecer estandares de calidad para el manejo y control de la calidad del agua
potable durante los diferentes procesos.

 Concientizar al personal que interviene en los diferentes procesos para ejercer un uso
razonable del agua potable.

ALCANCE

El presente programa se aplica al agua potable que se utiliza en las diferentes etapas
de la operacién y funcionamiento del Restaurante CERQUERA DE BEDOYA GLADYS
a los sistemas de almacenamiento del mismo.

ABASTECIMIENTO DE AGUA

Se denomina agua potable (del latin potus, bebida, potabilis, bebible, potare = beber) al
agua "bebi-ble" en el sentido que puede ser consumida por personas y animales sin
riesgo de contraer enferme-dades. El término se aplica al agua que ha sido tratada para
su consumo humano segun unos estanda-res de calidad determinados por las
autoridades locales e internacionales.

En la Unién Europea la normativa 98/83/EU establece valores maximos y minimos para
el contenido en minerales, diferentes iones como cloruros, nitratos, nitritos, amonio,
calcio, magnesio, fosfato, arsénico, etc., ademas de los gérmenes patdgenos. El pH del
agua potable debe estar entre 6,5y 8,5.

PROCEDIMIENTO

FUENTES DE AGUA: El agua potable que se utiliza en el Restaurante proviene de las
diferentes entidades publicas segun cada municipio o ciudad donde se realice los
trabajos.

USOS DEL AGUA: El agua que se suministra a los restaurantes , se utiliza para el
alistamiento y preparacion de alimentos y para la higienizacion de todas las
instalaciones, equipos y utensilios, como el uso de los bafos, la cual es directamente
suministrada por el cliente
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TRATAMIENTO PARA LA POTABILIZACION: El encargado de este proceso es
directamente el cliente, el cual suministra las certificaciones correspondientes
garantizando la potabilidad y calidad del agua utilizada para el restaurante,

ALMACENAMIENTO DEL AGUA

Se debe tener en cuenta que cuando el cliente suministra y es el encargado del
abastecimiento del agua, el Unico control que ejerce el restaurante son las
certificaciones correspondientes que entrega el cliente.

Cuando el abastecimiento del agua es responsabilidad del Restaurante, se debe cumplir
con lo siguiente.

Numero de tanques: uno (2)
Capacidad: 1000 litros / Cada uno
Frecuencia de limpieza y desinfeccion: Dos (02) veces al afio.

Procedimiento para el lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua
Equipos: Cepillos de cerda dura, escoba, pala, recogedor, balde y herramientas que se
requieran segun el tipo de tanque.

La metodologia de lavado y desinfeccion que se describe a continuacién se aplica a
todos los tanques usados comunmente (fibra de vidrio, cemento-asbesto, polietileno y
concreto):

Cerrar el registro (valvula) del tubo de entrada de agua potable al tanque, con tiempo
de antelacion suficiente para consumir el agua existente en el tanque. Es preciso dejar
agua en el tanque hasta un nivel maximo de 10 centimetros de altura, con el propdésito
de ser usada en las labores de prelavado.

Retirar todo el material extrafio y el lodo depositado en el fondo del tanque.

Remover mediante el uso de un cepillo de mano, o escoba de cerdas duras la
suciedad adherida como lodos o lama de las paredes, tapa y fondo del tanque.
Asegurese de eliminar las materias extrafias adheridas de las esquinas entre piso y
paredes.

Enjuagar repetidas veces el tanque, con agua limpia para eliminar toda la mugre
adherida y las particulas mas finas, hasta que se observe que no hay suciedad en el
fondo y el agua del lavado salga totalmente limpia; verifique que haya drenado la
totalidad del agua de lavado.

Preparar de 20 a 25 litros aproximadamente (segun el tamafio del tanque) de solucién
desinfectante a una concentracion entre 1000 a 2000 ppm en un balde.

Lavar toda la superficie interior del tanque (paredes, piso, tapa) con la solucion
desinfectante preparada, verificando que haya escurrido de la solucién desinfectante.
Deje actuar el desinfectante de 15 a 20 minutos.
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Abrir los grifos o llaves del agua, de la edificacion especialmente los grifos que
conducen a la cocina y bafios, hasta que empiece a drenar la solucion desinfectante, y
cierre nuevamente el grifo de 15 a 20 minutos, esto con el fin que la solucion
desinfectante actue en la parte inter-na de la tuberia.

Enjuague el tanque y abra los grifos o llaves de la edificacion para retirar la solucion
desinfectante, realice lavados repetidos para eliminar los residuos de desinfectante en
el tanque.

Verifique que todos los grifos o llaves estén cerrados e inicie con el llenado del tanque,
asegurese de instalar correctamente la tapa para evitar el ingreso de contaminantes
como: micro-organismos, polvo, insectos, aguas lluvias y prevenir la pérdida del cloro
por volatilizacion.

Diligencie el registro de control de la actividad conforme al Plan de Saneamiento
Basico, Indicando la fecha de la actividad, préxima fecha de desinfeccion, nombre del
desinfectante, compuesto activo del desinfectante, concentracion usada, persona o
institucion responsable de la actividad y observaciones

CONTROL DE CAMBIOS

Version Resumen del Cambio
0 Se crea el documento
1 Modificacion de conceptos, Normatividad y
creacion de tabla de contenido

NOMBRES CARGO FECHA _',:'F_f'\fﬁ‘s
Elaboré: Carlos Andrés Méndez Ingeniero SST 2024/02/02 Ir‘i 4
Rewso,y Gladys Cerquera de Representante 2024/02/02 C e BT
Aprobé: Bedoya Legal W it
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CONTROL LIMPIEZA Y DESINFECCION EQUIPOS Y AREAS

GCDB-FR-001
NIT: 36.147. o0 o
6 2023

SEDE: Centro de Formacién Agroindustrial La Angostura

PERIODO: 1 al 31 de octubre de 2025

DIAS DE SERVICIO worario | 1| 2| 3| 4| s| 6| 7| 8| 9|10[11]12|13[14|15[16]17| 18] 19| 20| 21] 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28] 29| 30| 31
09:00 14:30
EQUIPOS PROCESOS INSUMO 19:00 AREA DE PREPARACION, DISTRIBUCION Y CONSUMO
MANOS L&D PERMANENTE X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
FRUTAS ¥ L&D PERMANENTE X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
VERDURAS
JABON
MENAJE Y L&D DESINFECTANTE PERMANENTE X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
UTENSILIOS
09:00 14:30
MESAS Y SILLAS L&D 19:00 X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
LIMPIEZA DESENGRASANTE 09:00 14:30 X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
ESTUFAY LAVADO JABON POLVO ’ 19:00 . X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
CAMPANA ENJUAGUE AGUA : X | X [ X [ X I X I X [ X I X I X X I X X X X X X I X X X [ x [ x [ x| x| x| x| x| x| x| x]|x][x
DESINFECCION HIPOCLORITO 5% 19:00 X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
REA DE ALMACENAMIENTO
NEVERA LIMPIEZA DESENGRASANTE 19:00 X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
PAREDES LAVADO JAPB(;)L'\\:;N 19:00 X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
PISOS ENJUAGUE AGUA 19:00 X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
TECHOS DESINFECCION HIPOCLORITO 5% 19:00 X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
CANASTILLA
s L&D JABON 19:00 X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
ESTIBAS L&D DESINFECTANTE 19:00 X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
AREA DE RESIUDOS
CANECAS L&D JABON PERMANENTE X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X
PISOS L&D DESINFECTANTE  ["perMANENTE | X | X | X | X | X | x | x | x [ x [ x [ x [ x [ x [ x [ x [ x [ x [ x| x| x| x| x| x] x| x]x]x[x]x]x]x
AREA DE SERVICIOS SANITARIOS
SANITARIOS L&D
LAVAMANOS L&D JABON
DESINFECTANTE
PISOS L&D
TECHOS L&D
OBSERVACIONES:

RESPONSABLE: Jhon Leonardo Bedoya Cerquera - Administrador







GCDB-001
6‘@9 CRONOGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION -
NIT: 36.147.801-6 2023
SEDE: Centro de Formacion Agroindustrial La Angostura PERIODO: 1 al 31 de Octubre de 2025
FRECUENCIA
INSTALACIONES Y EQUIPOS DIARIA SEMANAL NENSUAL
PISOS X
MESONES X
LIMPIONES X
ESTUFAS X
VAIJILLA Y MENAJE X
CONGELADORES X
CUARTOS DE REFRIGERACION Y CONGELACION X
ESCOBAS TRAPEROS BALDES X
TINAS,CANASTILLAS, DEPSENSAS X
CANECAS X
MESAS Y SILLAS X
RECIPIENTES DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS X
PAREDES Y TECHOS
MALLAS ANTI-INSECTOS X
VENTANAS Y PAREDES X
OBSERVACIONES: X: CUMPLE N:NO CUMPLE

FIRMA RESPONSABLE: Jhon Leonardo Bedoya - Administrador
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Repiblica de Colombia
Ministerio de S5alud y Proteccidn Social
Instituto Macional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIMA

RESOLUCION Nro. 2022028097 del 11 de Agosto de 2022
Por la cual se concede un Registro Sanitario de Alimentos (Alto Riesgo)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y

ALIMENTOS INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con

base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolucion 2674 de 2013 modificada por
la Resolucion 3168 de 2015, Resolucion 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictaron postulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y tramites innecesarios existentes en la administracién publica.

El Articulo 126 de la precipitada norma establece: "Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para
su comercializacion en el territorio nacional requeriran de Notificacion Sanitaria, Permiso Sanitario o Registro
Sanitario segun el riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion que
expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social, dentro de los seis (6) meses siguientes a la entrada en
vigencia del presente decreto".

En consecuencia, la Resolucion 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamento el aludido articulo con el fin
de garantizar su aplicacion.

Que mediante Resolucion No. 719 de Marzo 11 de 2015 se establece la clasificacion de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

Que mediante la Resolucion 3168 de 2015, el Ministerio de Salud y Proteccion Social modifico el Articulo 37
de la Resolucién 2674 de 2013.

Que mediante escrito radicado bajo el No. 20221178847 de fecha 2022/08/11 el (la) Sefior(a) HERNANDO
RODRIGUEZ RODRIGUEZ actuando en calidad de apoderado y/o representante legal, presento solicitud de
concesion de Registro Sanitario para el producto abajo referido

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 38 de la Resolucion 2674 de 2013 y la Resoluciéon 719
de 2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesion de dicho tramite, la Direccion
de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, .

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Conceder REGISTRO SANITARIO por el termino de Cinco (5) afios al producto que
se describe a continuacion:

REGISTRO RSA-0021218-2022
SANITARIO No.:

VIGENTE HASTA: 2027/08/11

EXPEDIENTE: 20235240 RADICACION: 20221178847
MODALIDAD: FABRICAR, ENVASAR Y VENDER

PRODUCTO: ARROZ FORTIFICADO CON VITAMINA AY ACIDO FOLICO,

MARCA:

PRESENTACION 250g-500g - 1000 g— 2000 g - 2500 g — 3000 g — 5000 g. 10.000 g — 12.500 g —
COMERCIAL: 25.000 g. unudades de 20 gramos a 200 Kg en presentaciones variable,
TITULAR(ES): S%GANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en BOGOTA -

FABRICANTE(S): ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en
VILLAVICENCIO - META, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con
domicilio en YOPAL - CASANARE, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF
S.A. con domicilio en SAN MARTIN - META, ORGANIZACION ROA FLORHUILA
S.A. - ORF S.A. con domicilio en VILLANUEVA - CASANARE, ORGANIZACION ROA
FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en ACACIAS - META, SEATECH
INTERNATIONAL INC. con domicilio en CARTAGENA - BOLIVAR, ORGANIZACION
ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en IBAGUE - TOLIMA,
ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en NEIVA -
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Repiblica de Colombia
Ministerio de S5alud y Proteccidn Social
Instituto Macional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIMA

HUILA, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en
ESPINAL - TOLIMA, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con
domicilio en IBAGUE - TOLIMA, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A.
con domicilio en BOGOTA - D.C,,

ENVASADOR(ES): ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en YUMBO -
VALLE, ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A. - ORF S.A. con domicilio en
BARRANQUILLA - ATLANTICO,

ARTICULO SEGUNDO: EI producto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplicables en
materia de rotulado de alimentos de conformidad con lo dispuesto en la Resolucion 5109 de 2005,
Resolucion 333 de 2011 si es el caso.

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolucion, quedaran sujetos a revision
posterior de la documentacién que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles segun el caso, por
parte de la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS - INVIMA, quien asi mismo realizara las actividades de Inspeccion,
Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolucion 2674 de 2013
modificada por la Resolucion 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: AUTORIZAR el agotamiento de 100000000 unidad (es) de etiquetas en sus diferentes
presentaciones comerciales y marcas autorizadas amparadas bajo el Registro Sanitario Nro. RSAD10115402,
expediente Nro. 19929075. Asi mismo, para alimentos importados cobija las importaciones del producto con
las etiquetas que declaran el citado registro.

ARTICULO QUINTO: La vigencia del presente Registro sanitario se contara a partir de la firmeza de la
presente resolucion de conformidad con lo dispuesto en el articulo 87 del Coédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO SEXTO: La presente resolucion rige a partir de la fecha de ejecutoria.

De igual manera, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, manifiesta que
el interesado declar6 que el producto amparado cumple con todos los requisitos establecidos por el Articulo
126 del Decreto 019 de 2012, Resolucion 2674 de 2013 y Resolucion 719 de 2015 y las normas sanitarias
vigentes aplicables, y que toda la informaciéon suministrada a la autoridad es auténtica y veraz, que su
comercializacion sera posterior a la presente notificacion cumpliendo estrictamente con las especificaciones
de calidad definidas para el producto y que se encuentra sometido vigilancia posterior por parte de las
autoridades sanitarias correspondientes, de acuerdo con lo establecido en las precitadas normas. Por lo tanto
asume la responsabilidad sobre cualquier inconsistencia que se presente entre la informacion suministrada y
la que resulte de las acciones que se ejerzan por parte de las autoridades.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Se expide en Bogota D.C. el 11 de Agosto de 2022

Los derechos que se deriven de este Registro Sanitario quedaran sujetos a revisién posterior por parte del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA quien realizara las
actividades de Inspeccién, Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con lo previsto por la
Resoluciéon 2674 de 2013.

La impresién en soporte cartular (papel) es una reproduccion del documento original que se encuentra en
formato electronico firmado digitalmente, cuya representacion digital goza de plena autenticidad, integridad y
no repudio, en cumplimiento de la ley 527 de 1999 (Articulos 6 a 13 y 28) y de la ley 962 de 2005 (Articulo 6)

NOTA: La informacién consignada es fiel copia de la inscrita en la Base de Datos de Registros
Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expedicion. El documento electronico se puede consultar en la
direccién http://www.invima.gov.co

6“?3 se considera en blanco.

Firmace=sgitalnentg por
CARLOS ALBERTY

Fecha: 2022/0411

19:53:03 CO

Razon: Iny,

Locacion: .m DTAD.C., f r L

Colombia ! N | { | ;
b j |':II I ..l " .

CARLOS ALBERTO ROBLES COCUYAME
DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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apublica da Colambia
Ministerie de Sabud v Proteccidn Soclal
Instituto Nacoenal de Vigilancia de Medicamentos y de Allmentos - INVIRA

RESOLUCION Mro, 20719003508
Far la cual ae concede una Motificacidn Sanitaria de Almentes (Bajo Riesgo)

El Direcior de Alimenios y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS ¥

ALIMENTOS INVIMA, on ejercicio de las facubades legales conferidas an o Decroto 2078 de 2012, con

base en bo previsto por la Loy Sa. de 1979, Loy 1755 de 2015, Resclucidn 2674 de 2013 modificada por
ka Roscluchin 3160 de= 2015, Resoluckdn 719 de 2016

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 018 de 2012, se dictardn posiulados para suprimir & reformar regulacianas,
pracedimiantas y Iramibes innecREaAniol gt:aunl‘u an lp sdminigiresidn puEI-u

Bl Asticula 126 da la precipilada norma establecn: “Los alimenlios gus 8 (ABgquen, arvasen o impoien para
U opmarciaizacan an el lermoens nacional reguarirdn de H-u-'quql:lcl-ﬁn Sanitaria , permiso sanikaric o
Fﬂ'ﬂrﬂﬂi sanitania, segqun al respo de eslos producios an aalud pobics de L'.-l.'.\-l'll'l.'.ll'l'ﬂlllliﬂ b:ll'l-lll L& P B iGn
que expida o Ministeno do Salid y Praleccsn Social, deniro de ios sais’ (%) masas. llgulunm BN an
Wil Bl pradanis dadoo” s

En consecuencia, la Resplucan 1674 de lecha 27 de juba de 2013, w -I!IH.HHH lrﬂﬂﬂ can @l fm
di garanlizas su aph-:at-ar-

Qe mpdiante Resolucién Mo, 719 de Marze 11 de 2015 sa eslabbace b i:lﬂi‘I'F:ll:-l-ﬁrr-ﬁl alrmanios para
consuma humano de acuesdo con el riesgo an sakud pl.‘ml:l-l:.l '

"FI o

Que madinale 13 Resalucitn 3168 de 2015, ol Minsiero de Ei'h.ﬂ rthndﬁn Social modiicd el Artcula 3T
de la Resolsckin 674 oe 2013

Que mediante excritp radicady bajo Bl No, ?mnﬁ“'r ¥5: di"-rlﬁ'ﬂ1mm1 &l [1a) Safora) SANDRA
: achuando en calidad raco o representants legal, presenio solicitud
de conceskin de Nobcackn Sanfara pars arpmmpmﬂ £

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos esiablscidos an'el Aficllo 38 de |a Resalucidn 2674 de 2013 mﬂu:m:r&n Ti8
oin il:!'l 5, yan ELHT& gk gan Hlﬂh-pﬁlk‘-bﬁﬂ-'m k concesidn da diche il k& Dirscoiian
e Alimanios y Babadas del Instilutio ?Hf;lmnl de Vigiancia de Medicamenias y Aimanics INVIMA, |

=

RESUELVE

ARTICULO PRIMERD: Concadar I.I[,‘.I'I'I-Fm E.i.n.ll'l‘.ﬁ.lillﬂ. por 8l jmming de DIEE [10) afas al producio
el fal EECTIHE B SHAINLBCIGA

In s
: }
&

HOTIFICACION wwu
SANITARIA No.if o0 ek

EXPEDIENTE: 20157950 - RADICACION: 20181270363
MOOALIBAD: « o _
i BT o 2 T iy
i WARIEDADES: PANELA NATURAL, PANELA PULVERIZADA
DA [MARACUYA. LIMON. MANDARINA, NARANJA, FRUTDS ROJOS,
\ ON, DURAZNO HIERBA BUENA) Y PANELA PULVERIZADA MATURAL
MARCA: LA GRANCOLOMBLA, SANDIPANELA (SANDEA BECERRA ORDONEZ). |

i ¥ w '\-_-
PRESENTACION Redonds. Cusdvads, bogue, Pastills, Paneln, Plonciio, Contenddo entre 100 g &
COMERCIAL: _1:|.. 4000 g,
R }

TITULAR[ES): “BANDRA LILIAMA BECERFRA ORDOREZ con domiciio en ISNOS - HUILA,
FABRICANTE[S): SANDRA LILIAMA BECERRA ORDONET con damacilio an ISROS - HUILA,
ARTICULD SEGUNDD; Bl produgho deba cumplir con los /aguisnos sanilarics que e sean a

malaria de rolulado do almeantos de conformidad con lo dispusstos an la Resclucitn 51
Resolucidn 333 de 2011 & ed &l casa

ARTICULD TERCERD: Loa derechos que se deriven de esla resolucion, guedasdn sujeics B
posianior da g documanEaciGn gue Lo ol limiamie de o uigibon exigibdag gagun oy
i g la IRECCION BE ALIMENTOS ¥ BEB DEL IHSTITL HACMINAL DE WVIGILAK
EDICAMENTOS ¥ ALIMEHTOS - INWIMA, qum-ri asl mismo realizard las actividades de 1|'IIIHM-I.'H1
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@) SeREHe @) vsave VIO
Ropgibiics de Coboaribls
Binixiario de Saled y Protecciin Soeclal
inavitale Naclenal de Vigilanda de Medicamenios ¥ de Allmentos - IRVIMA

Vigilancia y Gontrol @ qua halta lugar de conformidad con la previsto por la Resolucien 2674 de 2073
modificads par 1a Resslucion 2168 dag 2015,

ARTICULC CUARTO: Malificar la presents rescluckin al inferasado, advidends que contra ki msma procsde
micamante of Recuran de Reposicidn, que deberd mberponemss ante el DIRECTOR DE AIJHEHTL‘JS ¥
BEDIBAS DEL INSTITUTD HOMAL E WVIGILANCIA DE MEDICAMENTOS ¥ ALIMEMNTOS INVEMA,
denlrs de los dias a su notificacidn perscnal, de contoemidad con ko sefalads an el Cédige de Procedmianto
Agdmemigiraine v de kb Conlencioso Adminisiratmo,

ARTICULG QUINTO: La vigencia de la presents Metihcacion Sanitara se conlara a pastir de ka firmezs de (s
prezenta resolucitn de conformidad con o dispessio en ol aicule A7 del Codiga de Procedimisnin
Admimdstrative § di o Coatancipds Adminislisative.

ARTICULD SEXTO: La presenie reschusian rige a pars de la fecha de ejecuiosia

De igual mangra, al Instiuta Macional de Vigitarda di !.lud-:-in-unhu 'pﬂhunhi = INVIMAL manifiesla que
@l intareaads dacland que el producto amoarago oum Isitcs psiablocidos por el Ariculo
126 ol Dacrede 010 ga 2012, Resolucion 2674 da Ru:ul.l-uild-rl'? da 2015 h.l‘nu'mh ganfariss
vigentes aplicables, y que loda |a informacién wmlr-l- rada 8 la auloridad ex.au nﬂuxnm. que Bu
comecializaciin serd poseriar & |a presente nalificaciin cumplendo estickaments con ne ciones
de calidad definidas para ol produchs v gue S8 ancuening aomatids vigilanoiy poalarier por I"il'lt iy lps
Auloridaded SanREria codfadpondientes de acuerdo con b astableckdo an las ﬂ%ﬂw: or lo lanle
asume i responsabilidad sobee cuabguier uu;nnﬂdhr:u{'.-- ba enbre B suminisirada y
la s resulie de s acciones gue se sjerzan por parie delas 3 i ;

NOTIFIGUESE ¥ CUMPLASE
Sa expide en Bogotd D.C. &l § de Febrero de 2018

Lirs dareches que 38 datven de esta Hnuﬂud&nﬂam'h;‘i?d; mh Izvics por parie ded
INETITUTO HACKONAL DE VIGILANCIS DE MEDMCAMENTOS ¥ A Guisn eakzars laa
actividades de Inspeccidn, Vigilancia y Contred a qug hslle Iu;u d- mnlu-'mlﬂaﬂ gan lg pravisia pod ia
Resghicion 2674 de 2013,

La impresidn an soporis EIHLII;FM PRI, ww del documenio arginal qus se encusnira &n

farmalo electrdnica femade digitalmania. cuys represantaciin digial gora de plans autenticdad, megrdad y
no repudio, en cumplimiento de la ey 527 da 'IHNAMEHH?-B:I y de la loy D62 de 2005 (Ardiculo B)

HOTA: La informacién consignada os fiel la do la Inscrita an kn Baso de Datos de Registros
Sanitarios cal INVIMA & La fesha de su Itﬂdﬂl El docismento clecirdnico sa puede consultar en |a
direcoion hip:hssw. invima,goy.co

Esie espacio, hasta la fima se considens h'ln 2y
B 1
-.'q.*.'!-.:.h]—
Dinyrfeeo=
o ] -":-.
¥ L} T s 5 t -
l."r'.“r"i;:_;. }!’.f._":r"'_'" lfimani 3
.
i L :

{}Xe N

CARLDE ALEERTO ANBLEE COCUYARE
MRECTOR TECHICO DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

m GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
9.

OBLIGACION 15 REGISTRO FOTOGRAFICO ROTULADO INFORMACION
NUTRICIONAL INSUMOS

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

OBLIGACION 20 CARTELERA HORARIOS SERVICIOS

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6




(_‘__‘?({!_}f Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacién de Eventos
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

CONTRATO DE PROVEEDURIA

(En cumplimiento del articulo 2.20.1.1.4 del Decreto 248 de 2021)

Entre los suscritos a saber, por una parte la sefiora GLADYS CERQUERA DE BEDOYA,
mayor de edad, identificada con cédula de ciudadania No. 36.147.801 de Neiva, quien actua
como contratista responsable de la prestacion del servicio de alimentacion para aprendices
del Centro de Formacion Agroindustrial del SENA - Regional Huila, en adelante
denominada CONSUMIDORA; y por la otra, el seior JUAN SEBASTIAN MORA
CARVAJAL, identificado con cédula de ciudadania No. 1.003.965324 de Neiva, quien actua
como proveedor independiente, en adelante denominado EL PROVEEDOR;
se ha convenido celebrar el presente CONTRATO DE PROVEEDURIA, el cual se regira
por las siguientes clausulas:

PRIMERA. OBJETO:

EL PROVEEDOR se obliga para con la CONSUMIDORA a suministrar los siguientes
insumos alimentarios: granos y platano, en las cantidades, condiciones de calidad,
presentacion y fechas que la CONSUMIDORA determine, con destino exclusivo al servicio
de alimentacion de los aprendices del Centro de Formacion Agroindustrial del SENA —
Regional Huila.

SEGUNDA. OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR:

1. Entregar los productos en condiciones optimas de frescura, limpieza, calidad y conforme
a las normas sanitarias vigentes.

2. Cumplir con los tiempos y lugares de entrega que CONSUMIDORA senale.
3. Emitir factura o documento equivalente por cada entrega, conforme al valor pactado.
4. Subsanar o reponer cualquier producto que no cumpla con las condiciones exigidas.

TERCERA. VALOR Y FORMA DE PAGO:

El valor total del presente contrato sera el que resulte de multiplicar la cantidad
efectivamente entregada de cada insumo por el valor unitario acordado. El pago se realizara
mediante consignacién bancaria, dentro de los ocho (8) dias habiles siguientes a la
aceptacion conforme de la entrega y recepcidon de los productos por parte de
CONSUMIDORA.

CUARTA. PLAZO:

El presente contrato tendra vigencia a partir de la fecha de su firma y hasta el cumplimiento
total de las entregas requeridas durante el periodo del contrato principal de alimentacion
suscrito con el SENA.

QUINTA. SUPERVISION:

La verificacion del cumplimiento de las obligaciones por parte de EL PROVEEDOR estara
a cargo de CONSUMIDORA o de la persona que ésta designe.

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6



GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
elmﬁ Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

SEXTA. REGIMEN APLICABLE:

El presente contrato se celebra en el marco del articulo 2.20.1.1.4 del Decreto 248 de 2021,
el cual establece que los contratistas del servicio de alimentacién en entidades publicas de
formacién pueden contratar directamente con los proveedores necesarios para cumplir su
objeto, sin sujecion al Estatuto General de Contratacion de la Administracion Publica.

SEPTIMA. TERMINACION ANTICIPADA:

El presente contrato podra darse por terminado por mutuo acuerdo, por incumplimiento, o
por necesidad del servicio debidamente justificada por CONSUMIDORA.

OCTAVA. DOMICILIO:

Para todos los efectos legales, las partes fijan como domicilio contractual el municipio de
Campoalegre Huila.

En constancia, se firma el presente contrato por duplicado, a los cinco (5] dias del mes de
abril del afo 2025.

CONSUMIDORA
GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
C.C. 36.147.801 de Neiva

e

Firma.— ot ee <t == q-,/'“f<

EL PROVEEDOR
JUAN SEBASTIAN MORA CARVAJAL

C.C. 1.003.965.324 de Nei
24 _?.?‘Ne%ﬁ

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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OBLIGACION 8 SST REGISTRO FOTOGRAFICO LIMPIEZA AREAS
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

m GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
9.

OBLIGACION 8 SST LIMPIEZA MESAS
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GCDB-FR-02
% FORMATO INFORME MENSUAL INCIDENTES Y ACCIDENTES LABORALES VERZS‘IJZLV 01

SEDE |CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL LA ANGOSTURA

Prestar el servicio de alimentacion para los Aprendices y Trabajadores Oficiales del Centro de Formacién Agroindustrial “La Angostura” del SENA Regional

OBJETO DEL CONTRATO: .
Huila.

HORAS HOMBRE TRABAJADAS FATALIDADES

INCIDENTES INCAPACITANTES

INCIDENTES CON TRATAMIENTO
MEDICO

<&
<

HORAS
4N 00000000 0

___INCIDENTES CON TRABAJO
RESTRINGUIDO

ENERO
FEBRERO
MARZO
ABRIL
MAYO
JUNIO
JuLio
AGOSTO
OCTUBRE

PRIMEROS AUXILIOS

NOVIEMBRE
DICIEMBRE

SEPTIEMBRE

ACTOS Y CONDICONES ]

MES ACUMULADO ANO
AVANCE PLAN HSE ESPERADO REAL % ESPERADO REAL % Cump
80 80 100% 80% 80% 100%

[e]
€
3
d

Afio: 2025

Horas de
entrenamiento y
capacitacion HSE
realizadas
No vehiculos
Km Recorridos
Condiciones
reportadas
Total A&C
obligacion legal
ambiental (Licencias,
permisos, otros)
% cumplimiento
Obligacion ambiental
ICA’s, PMA)

No. trabajadores
Dias programados de
trabajo
HHT
HHT Acumuladas
Inspecciones HSE
Simulacros, y
Actos reportados
% de cumplimiento de
operativa (Fichas

ENERO
|FEBRERO
|maARzoO
[ABRIL
MAYO
JuNio
JuLio
AGOSTO
SEPTIEMBRE
OCTUBRE
NOVIEMBRE
DICIEMBRE
TOTAL 61 154 122 28 7 0 14 26230 0 0 0 7 7

22
22
22
22
22
22
22

3140
3578
3841
3724
4050
3775
4122

100% 100%
100% 100%
100% 100%
100% 100%
100% 100%
100% 100%
100% 100%

® ®|©|© © o o
® ®|©|© © o o
® ®|©|© © o o
ENENENENEIENES
o|lo|lo|o o oo
NN NN N NN
olo|lo|o o oo
o|o|lo|o o oo
o o|o|o o oo

Mes ENE FEB MAR ABR MAY JUN JuL AGO SEP ocT Nov DIC TOTAL

Gestién ambiental

Incidentes ambientales por causa
operacional 0 0 0 0 0 0 0

# de barriles derramados por causa
operacional 0 0 0 0 0 0 0

Seguridad Vial 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Accidentes vehiculares ‘ ‘ ‘ 0‘ 0‘ 0‘ 0‘ 0‘ 0‘ 0‘ ‘ ‘

Incidentes vehiculares ‘ ‘ ‘ O‘ 0 ‘ O‘ 0 ‘ O‘ 0 ‘ O‘ ‘ ‘

Incidentes Ocupacionales 0 (1] 0 0 0 0 0 (1] 0 (] 0 (] 0

Accidentes Fatales/mortales 0 0 0 0 0 0 0

Incidentes incapacitantes

Casos con tratamiento médico 0 0 0 0 0 0 0

Casos con trabajo restringido 0 0 0 0 0 0 0

Casos de primeros auxilios 0 0 0 0 0 0 0

Dias de incapacidad generados en el mes
por accidente de trabajo 0 0 0 0 0 0 0

Dias de incapacidad por enfermedad
general 0 0 0 0 0 0 0

Otros accidentes (pérdidas
leconémicas o de proceso)

INDICADORES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NoOV DIC ACUMULADO

TRIF 0 0 0 0 0 0 0

indice de frecuencia de AT 0 0 0 0 0 0 0

indice de severidad de AT 0 0 0 0 0 0 0

Ausentismo por causa medica (Res
0312/2019) 0 0 0 0 0 0 0

Incidencia de la enfermedad laboral (Res
0312/2019) 0 0 0 0 0 0 0

Prevalencia de la enfermedad laboral
(Res 0312/2019) 0 0 0 0 0 0 0

# Acciones totales acumuladas al periodo

# Acciones Cerradas a tiempo
acumuladas al periodo 0 0 0 0 0 0

% Cierre

0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%

Fecha de Reporte 10/11/2025 Periodo de Reporte De: 1/10/2025 a: 31/10/2025

Persona que reporta Carlos Andrés Méndez Cargo Profesional SST Teléfono 3023328684 Correo
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REGISTRO FOTOGRAFICO TRANSPORTE ALIMENTOS
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30/4/25, 9:42 p.m. Consulta Ciudadano - RUNT

(

=)
Transporte

§

RUNT

Consulta Automotores Realizar otra consulta

Sefor usuario si la informacién suministrada no corresponde con sus datos
reales por favor comuniquese con la autoridad de transito en la cual solicitoé su
tramite.

PLACA DEL VEHICULO:

THP657

NRO. DE LICENCIA DE TRANSITO:
10012806241

ESTADO DEL VEHICULO:
ACTIVO

TIPO DE SERVICIO:

Publico

CLASE DE VEHICULO:

CAMIONETA

Informacion general del vehiculo

MARCA:
CHEVROLET

LINEA:

https://www.runt.gov.co/consultaCiudadana/#/consultaVehiculo 116



30/4/25, 9:42 p.m. Consulta Ciudadano - RUNT

NHR
MODELO:

2017

COLOR:

BLANCO GALAXIA

NUMERO DE SERIE:
9GDNLR778HB021485

NUMERO DE MOTOR:

2N9396

NUMERO DE CHASIS:
9GDNLR778HB021485

NUMERO DE VIN:

9GDNLR778HB021485

CILINDRAJE:

2999

TIPO DE CARROCERIA:

FURGON

TIPO COMBUSTIBLE:

DIESEL

FECHA DE MATRICULA INICIAL(DD/MM/AAAA):
& 31/10/2016

AUTORIDAD DE TRANSITO:

SECRETARIA DE MOVILIDAD DE NEIVA
GRAVAMENES A LA PROPIEDAD:

NO

https://www.runt.gov.co/consultaCiudadana/#/consultaVehiculo 2/6



30/4/25, 9:42 p.m.

CLASICO O ANTIGUO:

NO

REPOTENCIADO:

NO

REGRABACION MOTOR (SI/NO):

NO

NRO. REGRABACION MOTOR

REGRABACION CHASIS (SI/NO):

NO

NRO. REGRABACION CHASIS

REGRABACION SERIE (SI/NO):
NO

NRO. REGRABACION SERIE

REGRABACION VIN (SI/NO):
NO

NRO. REGRABACION VIN

VEHICULO ENSENANZA (SI/NO):

NO

PUERTAS:

2

Consulta Ciudadano - RUNT

Para conocer el historial de propietarios

Consulte el Historico Vehicular Aqui

https://www.runt.gov.co/consultaCiudadana/#/consultaVehiculo

(https://www.runt.gov.co/actores/ciudadano/consulta-historico-vehicular)

3/6



30/4/25, 9:42 p.m.

Datos Técnicos del Vehiculo

Poliza SOAT

Numero de poliza

202210268710100

14289407059900

15680900008550

15249000001010

79525779

Fecha
expedicion

=
28/10/2024

=
26/10/2023

i
26/10/2022
&
20/10/2021
=
23/10/2020

Fecha
inicio de
vigencia
]
29/10/2024

21
29/10/2023

2
29/10/2022
=
29/10/2021
=
29/10/2020

Polizas de Responsabilidad Civil

Consulta Ciudadano - RUNT

Fecha fin
de
vigencia
]
28/10/2025

]
28/10/2024

o]
28/10/2023
B
28/10/2022
&
28/10/2021

No se encontré informacién registrada en el RUNT.

Caddigo
tarifa

310

310

310

310

310

Entidad expide
SOAT

SEGUROS
COMERCIALES
BOLIVAR S.A

SEGUROS DEL
ESTADO S.A.

SEGUROS DEL
ESTADO S.A.

SEGUROS DEL
ESTADO S.A.

COMPANIA
MUNDIAL DE
SEGUROS S A

Estado

©
VIGENTE

® NO
VIGENTE

® NO
VIGENTE

® NO
VIGENTE

® NO
VIGENTE

Certificado de revision técnico mecanica y de emisiones contaminantes (RTM)

Certificados de revision técnico Ambiental o de Ensefianza

Solicitudes

Informacion Blindaje

https://www.runt.gov.co/consultaCiudadana/#/consultaVehiculo

4/6



30/4/25, 9:42 p.m. Consulta Ciudadano - RUNT

Certificado de revision de la DIJIN

Certificado de desintegracion fisica

Compromiso de desintegracion fisica total y Pélizas de Caucion

Tarjeta de Operacién

Limitaciones a la Propiedad

W Garantias a Favor De

« Garantias Mobiliarias (Registro de la garantia en el RNGM por parte de RUNT /
Registro del levantamiento a través del RNGM en el RUNT)
No se encontr6 informacion registrada en el RUNT.
Autorizacion de registro inicial vehiculo nuevo de carga

Autorizacion de registro inicial vehiculo nuevo de carga INVC (15%)

™ Normalizacién y Saneamiento

Deficiencia en Vehiculo Fecha registro o No. Acto Descargar
Matricula Normalizado normalizacion Administrativo documento
NO NO DISPONIBLE &

rmw Vehiculo a desintegrar por proceso de normalizacion

https://www.runt.gov.co/consultaCiudadana/#/consultaVehiculo 5/6



30/4/25, 9:42 p.m. Consulta Ciudadano - RUNT

Permiso de circulacion restringida (PCR)

https://www.runt.gov.co/consultaCiudadana/#/consultaVehiculo 6/6
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' REPUBLICA DE COLOMBLA
= MINISTERIO DE TRANSPORTE

MINISTERIO DE AMBIENTE ¥
DESARROLLO SOSTENIBLE

Litwerted y Drden

CERTIFICADO DE REVISION TECNICO MECANICA Y DE EMISIONES CONTAMINANTES
No. 176824751

DATOS CENTRO DIAGNOSTICO

Entidad que expide el certificado: CDA REIMAR LA TOMA NEIVA LTDA.

No. de Certificado de

NIT: 900114915 Acreditacion:

09-0IN-041-003

Fecha de expediciéon: 2024/10/28 Fecha de vencimiento: 2025/10/28

DATOS VEHICULO

PLACA: THP657 CLASE: CAMIONETA
MARCA: CHEVROLET MODELO: 2017

SERVICIO: Publico COMBUSTIBLE: DIESEL

CILINDRAJE: 2999 NRO. MOTOR: 2N9396

NRO. CHASIS: 9GDNLR778HB021485 VIN: 9GDNLR778HB021485
LINEA: NHR

COLOR: BLANCO GALAXIA

NOMBRE PROPIETARIO: MARIO N. PULIDO C.

FIRMA DEL RESPONSABLE
ALVIN REINOSO MARTINEZ

Concesion RUNT 2.0 SAS / Nit.901581627-8 / Colombia / Linea de atencion nacional 01 8000 930060 / www.runt.gov.co
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Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

m GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
9.

OBLIGACION 9 AMBIENTAL CANECAS

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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GLADYS CERQUERA DE BEDOYA

Servicios de Catering, Buffet, Logistica y Organizacion de Eventos

OBLIGACION 3. EVIDENCIA DE NO UTILIZACION DE PLASTICOS DE UN SOLO USO

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6




GCDB-FR-04

edé_g‘ CONTROL PROCESO DE FUMIGACION NIT: VERSION 01

36.147.801-6 2023
Centro de Formacidn Agroindustrial La 1 al 31 de Octubre de
SEDE PERIODO:
Angostura 2025
FECHA FECHA APLICACION PREVENTIVA O SE ENTREGA
PROGRAMADA EMPRESA ENCARGADA
EJECUCION CORRECTIVA CERTIFICACION
17/05/2025 NO APLICA Sl MAXIPLAGAS

OBSERVACIONES: Se adjunta certificacion e informe de actividad el cual tiene vigencia de seis meses a partir
de la aplicacién. Se adjunta a la presente ficha técnica de producto aplicado

FIRMA RESPONSABLE:




CERTIFICADO
N° 1511

SOLLCMINES

RAZON SOCIAL: GLADYS CERQUERA DE BEDOYA NIT: 36.147.801-6

DIRECCION: KM. 38 VIA AL SUR DE NEIVA TEL:

FECHA: MAYO - 17 - 2025 CEL: 320 411 327!
PLACA:

[SERVICIOS:  [FUMIGACION | S/|DESRATIZACION ] S/JLAVADO DE TANQUES | N]DESINFECCION ] o]

KOTHRINE FENDONA 60 SC FOSGAS ANTIPEST DEMANDUO

PRODUCTO:  IRGpiToN RASTOP RATUNET KLERAT PROVICLOR

| VALIDO JAGOSTO - 17 - 2025

ESTIMADO CLIENTE: Nuestro servicio se igalifa & agussiiia con el Decreto 1843 de 1991 del Ministerio de la Salud.
Este certificado puede presentarse a ks funcanarios do Salud Publica, cuando sea exigido y de acuerdo con la
normatividad vigente er cuarilec &l certificado de sanidad para establecimientos.

MAXIPLAGAS DEL HUILA: Cuenta con la debida autorizacion de la secretaria de Salud Depatamental, Concepto Favorable

TR T
=P ma Lipiaga.s

Cowter Sofutiom
MIT. 1.075.257 997

TECNICO APLICADOR LA EMPRESA

para la prestacion de sus servicios.

iCalle 71 N° 24 - 13 Neiva - Huila Tel: 862 1118 - Cel: & 310 751 9584 - 315 693 0557
maxiplagas@gmail.com




REGISTRO DE ACTIVIDADES

CODIGO: MXP-ORG-SST-001

VERSION: 001

FECHA: 13 Octubre 2022

FECHA

PAGINA 1 DE 1 17 05 2025
CLIENTE: GLADYS CERQUERA DE BEDOYA OBSERVACIONES:
DIRECCION:  KM. 38 VIA AL SUR DE NEIVA
Encargado: JHON LEONARDO BEDOYA CERQUERA
CANTIDAD CAT. A
1. ACTIVIDAD REALIZADA TIPO DE PLAGA PRODUCTO USADO DOSIS | spuicava | Tox ZONAS DE APLICACION
aplicacion.Gel C.Trampas Desinfeccion Comegen palomas FENDONA 60 SC FOSGAS X Azoteas Camiones Cuartos Frios Furgones Panaderia Techo
aspersion X | Monitoreo Cucarachas Palomillas TENOPA ANTIPEST 10 ML Bafios Carnes Delikatessen Gondolas Patios ;f)ar?é;
gasificacion Nebulizacion Gorgojos Ratas K-OTHRINE SC P.NATURAL X 100 ML 111 Bodegas X| cielo Raso Drogueria Isla.Juegos Recibo Vestier
Inspeccion X |carpado moscas Ratones MURDER LT Cafeteria Cosina X|Elevadores Molinos Silos
C.Cebos X | Termoniebla Mosquitos SOLFAC EC Cajas Comedor X|Fruver Oficinas Sotanos
CANTIDAD CAT. ’
2. ACTIVIDAD REALIZADA TIPO DE PLAGA PRODUCTO USADO DOSIS APLICADA | TOX ZONAS DE APLICACION
aplicacion.Gel C.Trampas Desinfeccion Comegen palomas RODILON RATUNET X Azoteas Camiones Cuartos Frios Furgones Panaderia Techo
aspersion Monitoreo Cucarachas Palomillas RASTOP Bafios Carnes Delikatessen Gondolas Patios ;f)ar?é;
gasificacion Nebulizacion Gorgojos Ratas RATAQUILL Bodegas Cielo Raso Drogueria Isla.Juegos Recibo Vestier
Inspeccion Carpado moscas Ratones MAKI Cafeteria Cosina Elevadores Molinos Silos
C.Cebos Termoniebla Mosquitos RACUMIN Cajas Comedor Fruver Oficinas Sotanos
CANTIDAD CAT. ’
3. ACTIVIDAD REALIZADA TIPO DE PLAGA PRODUCTO USADO DOSIS [ apuicapa | Tox ZONAS DE APLICACION
aplicacion.Gel C.Trampas Desinfeccion Comegen palomas PROVICLOR Azoteas Camiones Cuartos Frios Furgones Panaderia Techo
aspersion Monitoreo L.DE TANQUES Cucarachas Palomillas DETERCLOR Bafios Carnes Delikatessen Gondolas Patios H)ar;\:;
gasificacion Nebulizacion T.CURATIVO Gorgojos Ratas ACID CLEAN Bodegas Cielo Raso Drogueria Isla.Juegos Recibo Vestier
Inspeccion Carpado moscas Ratones PROVIGERM Cafeteria Cosina Elevadores Molinos Silos
C.Cebos Termoniebla Mosquitos PROVIBATH Cajas Comedor Fruver Oficinas Sotanos
NOTAS: TECNICO APLICADOR: HORA DE ENTRADA 01:15PM
HORA DE SALIDA 02:10 PM
SE REALIZO CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS, EN EL
AREA TOTAL DE SUS INSTALACIONES. SANDRO RODRIGUEZ MENDEZ FIRMA: :
— N p
CC:

maxiplagas@gmail.com Tel

1862 11 18 - CEL: 315 693 0557 - Whatsapp - 310 751 9584 - Calle 71 N° 24 - 13 Neiva - Huila




FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD con arregio al Reglamento sUNICHEM

1907/2006 y 2020/878/UE

Nombre comercial: RATIMOR BROMADIOLONE PASTA BAIT
Fecha de fabricacion: 4.11.2015 - Fecha de modificacion: 14.7.2022 - Edicion: 3.1

1.1. Identificador del producto
| (=] [m]
Nombre comercial v

RATIMOR BROMADIOLONE PASTA BAIT E

chemius.net/9tLbc

U A g s e i it

- o wrmrer bR

1.2. Usos pertinentes identificados de la sustancia o de la mezcla y usos desaconsejados
Usos pertinentes identificados

Rodenticida para el control de ratas y ratones.

Usos desaconsejados

Utilizar solo para los fines previstos en la presente hoja o en la etiqueta del producto. Es necesario utilizar el producto de
conformidad con las indicaciones que figuran en la etiqueta del producto. No utilizar rodenticidas sin proteccion en lugares donde
haya paso o estabulacién de animales o personas.

1.3. Datos del proveedor de la ficha de datos de seguridad

Proveedor

UNICHEM D.O.O.

Direccién: Sinja Gorica 2, 1360 Vrhnika, Slovenia
Tel.: +386 1 755 81 50

Fax: +386 1 755 81 55

www.unichem.si

e-mail: unichem@unichem.si

1.4. Teléfono de emergencia

+ 34 91 562 04 20 (solo emergencias toxicoldgicas, 24h/365 dias)

+386 1 755 81 50

2.1 Clasificacion de la sustancia o de la mezcla
Clasificacion con arreglo al Reglamento (CE) n21278/2008 (CLP)

Repr. 1B; H360D Puede dafiar al feto.
STOT RE 1; H372 Provoca dafios en los érganos (sangre) tras exposiciones prolongadas o repetidas.

Fecha de impresion: 10.3.2023 Pagina 1 de 13
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD con arregio al Reglamento > UNICHE

1907/2006 y 2020/878/UE

(T ]

Nombre comercial: RATIMOR BROMADIOLONE PASTA BAIT
Fecha de fabricacion: 4.11.2015 - Fecha de modificacion: 14.7.2022 - Edicion: 3.1
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2.2 Elementos de la etiqueta
2.2.1. Etiguetado con arreglo al Reglamento (CE) n? 1272/2008 [CLP]

Palabra de advertencia: Peligro

H360D Puede dafar al feto.

H372 Provoca dafos en los 6érganos (sangre) tras exposiciones prolongadas o repetidas.

P201 Solicitar instrucciones especiales antes del uso.

P202 No manipular la sustancia antes de haber leido y comprendido todas las instrucciones de seguridad.
P264 Lavarse las manos concienzudamente tras la manipulacion.

P270 No comer, beber ni fumar durante su utilizacion.

P280 Llevar guantes de proteccion.

P308 + P313 EN CASO DE exposicién manifiesta o presunta: Consultar a un médico.

P314 Consultar a un médico en caso de malestar.

P405 Guardar bajo llave.

P501 Eliminese el contenido y/o su recipiente, asi como los roedores muertos, a través de un gestor de residuos peligrosos
autorizado, de acuerdo con la normativa vigente. Se recomienda como método de tratmiento la incineracion.

2.2.2. Contiene:
Bromadiolona (ISO)
2.2.3. Advertencias especiales

Reservado exclusivamente a usuarios profesionales.

2.3. Otros peligros
No hay datos

3.1. Sustancias

Para mezclas, consulte 3.2.

3.2. Mezclas
Nombre CAS % Clasificacion con arreglo al Limites de concentracion N2 de registro
quimico EC Reglamento (CE) n? 1272/2008 (CLP) especificos conforme a REACH
Index
Bromadiolona 28772-56-7 0,005 Acute Tox. 1; H300 Repr. 1B; H360D: C > -
(1SO) 249-205-9 Acute Tox. 1; H310 0,003 %
607-716-00-8 Acute Tox. 1; H330 STOT RE 1; H372: C >
Repr. 1B; H360D 0,005 %
STOT RE 1; H372 (sangre) STOT repe. 2; H373:
Aquatic Acute 1; H400 0,0005 % < C < 0,005 %
Aquatic Chronic 1; H410
benzoato de 3734-33-6 0,001 Acute Tox. 4; H302 -
denatonio 223-095-2 Skin Irrit. 2; H315

- Eye Irrit. 2; H319
STOT Unica 3; H335

Fecha de impresion: 10.3.2023 Pagina 2 de 13



FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD con arregio al Reglamento sUNICHEM

1907/2006 y 2020/878/UE

Nombre comercial: RATIMOR BROMADIOLONE PASTA BAIT
Fecha de fabricacion: 4.11.2015 - Fecha de modificacion: 14.7.2022 - Edicion: 3.1

4.1. Descripcion de los primeros auxilios

(T ] s

e bR W

Notas generales

Sacar a la persona afectada del lugar contaminado y llevarla al aire libre 0 a un lugar bien ventilado, en donde sera necesario
garantizar las constantes vitales basicas y protegerla del frio o del calor. En caso de desmayo, no dar de comer o beber a la
persona accidentada. Colocar a la persona accidentada en posicion lateral y asegurarse de que las vias respiratorias estén
libres.

En caso de inhalacién (excesiva)

Sacar al accidentado al aire fresco — abandonar la zona contaminada. En caso de que aparezcan sintomas que no remitan,
buscar ayuda médica.

En caso de contacto con la piel

Retirar la indumentaria y el calzado contaminado. Aclarar con abundante agua y jabén las partes del cuerpo que hayan entrado
en contacto con el producto. En caso de que aparezcan sintomas que no remitan, buscar ayuda médica.

En caso de contacto con los ojos

Aclarar los ojos abiertos con agua, también bajo los parpados (cada 15 minutos). Retirar las lentes de contacto, si hubiera. En
caso de gque aparezcan sintomas que no remitan, buscar ayuda médica.

En caso de ingestién

iNo provocar el vémito! Aclarar la boca con agua. jBusque ayuda médica inmediatamente! Mostrar al médico la ficha de datos
de seguridad o la etiqueta.

4.2. Principales sintomas y efectos, agudos y retardados
En caso de inhalacién

La inhalacién del polvo puede causar irritacién de las vias respiratorias.
Provoca irritacion de las vias respiratorias.

En caso de contacto con la piel

El contacto con la piel puede provocar irritacion.

En caso de contacto con los ojos

El contacto con los ojos puede provocar irritacion;

En caso de ingestién

El Bromadiolon es un anticoagulante, puede provocar hemorragias. Los primeros sintomas puedes aparecer unos dias después
de la exposicion.

En caso de envenenamiento, puede darse trastornos de coagulacion de la sangre y una mayor propensién al sangrado.

En caso de envenenamiento grave, puede producirse fuertes hemorragias internas que pueden provocar el colapso del flujo
sanguineo y la muerte.

4.3. Indicacion de toda atencion médica y de los tratamientos especiales que deban dispensarse
inmediatamente

En el caso de accidente o si se siente mal, buscar urgente consejo médico (ensefar la etiqueta cuando sea posible). CONSEJO
PARA MEDICOS: Bromadiolona es anticoagulante indirecto. Fitomenadiona, Vitamina K1, es antidoto. Determinar tiempo de
protrombina no menos de 18 horas después de consumir. Si es elevado, administrar Vitamina K1 hasta que normalice el tiempo
de protrombina. Continuar determinando el tiempo de protrombina por dos semanas después de retirar el antidoto y reiniciar
tratamiento si elevacién ocurre durante ese tiempo.

5.1. Medios de extincion
Medios de extincién apropiados

Diéxido de carbono COs,, polvo contra incendios, sistemas de agua, espuma alcohdlica.

Medios de extincién no apropiados

Pulverizar directamente agua.

Fecha de impresion: 10.3.2023 Pagina 3 de 13



FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD con arregio al Reglamento sUNICHEM

1907/2006 y 2020/878/UE
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Nombre comercial: RATIMOR BROMADIOLONE PASTA BAIT LIRS ..-.'.-.......
Fecha de fabricacion: 4.11.2015 - Fecha de modificacion: 14.7.2022 - Edicién: 3.1

5.2. Peligros especificos derivados de la sustancia o la mezcla
Productos peligrosos de combustion

Al quemarlo, se emiten gases venenosos e irritantes.

5.3. Recomendaciones para el personal de lucha contra incendios
Las medidas de proteccion

No inhalar el humo o los gases resultantes del incendio. Enfriar los recipientes que no se hayan quemado con agua y retirarlos
del &rea del incendio.

Equipo de proteccién

Equipo de proteccién completo con sistema de respiracién auténomo.

Informacién adicional

El agua contaminada utilizada para extinguir el fuego debe ser retirada y eliminada de conformidad con la legislacién, no dejar
que fluja a las canalizaciones.

6.1. Precauciones personales, equipo de proteccion y procedimientos de emergencia
6.1.1. Para el personal que no forma parte de los servicios de emergencia

Equipo de proteccion personal

Llevar un equipo de proteccion personal (capitulo 8). Cumplir las medidas establecidas bajo los puntos 7 y 8 de esta ficha de
seguridad.

Los procedimientos de emergencia

Asegurar una correcta ventilacion. Prohibir el acceso a personas no protegidas. Evite el contacto con la piel y los ojos.

6.1.2. Para el personal de emergencia

6.2. Precauciones relativas al medio ambiente

En caso de compartimentaciones, evitar vertidos al agua/ a desaglies/canalizaciones o a suelos porosos. En caso de gran fuga
de agua o a un suelo poroso, informar a la Administracién para la proteccion y el rescate.

6.3. Métodos y material de contencién y de limpieza
6.3.1. Para contencién

6.3.2. Para limpieza
Retirar el producto de forma mecénica en un recipiente adecuado y desechar en un gestor de residuos autorizado.

6.3.3. Oftra informacién

6.4. Referencia a otras secciones

Consulte también las secciones 8 y 13.

7.1. Precauciones para una manipulaciéon segura
7.1.1. Medidas de proteccién

Medidas de prevencion de incendios
Asegurar una correcta ventilacion.
Medidas de prevencion de las emisiones de polvo y aerosoles

Evitar la formacién de polvo

Fecha de impresion: 10.3.2023 Pagina 4 de 13
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Medidas de proteccion del medio ambiente

Evitar el contacto con organismos no destinatarios.

7.1.2. Recomendaciones sobre medidas generales de higiene en el trabajo

Respetar las instrucciones de la etiqueta y las recomendaciones de salud y seguridad en el trabajo. Utilizar equipos de
proteccion individual. No comer, beber o fumar durante su utilizaciéon. Asegurar una correcta ventilacion. Evitar el contacto con la
piel o con los ojos. Antes de comer, beber, fumar o abandonar el lugar de trabajo, lavarse las manos y el resto de partes
expuestas con agua templada y jabén. Tras el uso del producto, lavarse y cambiarse la ropa.

7.2. Condiciones de almacenamiento seguro, incluidas posibles incompatibilidades
7.2.1. Medidas técnicas y condiciones de almacenamiento

Guardar en el recipiente original, herméticamente cerrado, en un lugar seco. Almacenar a temperatura ambiente. Aimacenar en
un ambiente bien ventilado. Mantener en un lugar alejado de la comida, de la bebida y de la alimentacién. Mantener fuera del
alcance de los niflos. Mantener fuera del alcance de animales. Proteger de la luz solar directa. Mantenga en lugar cerrado con
llave. El cebo debe almacenarse entre 5y 20 °C (41 — 68 °F). A temperaturas mas altas, puede producirse drenaje del
componente de aceite del cebo.

7.2.2. Materiales de envasado

7.2.3. Requisitos aplicables a los locales y depdsitos de almacenamiento

Almacenar en recipientes correctamente ventilados. Cerrar bien los recipientes abiertos tras su uso y ponerlos en posicion
vertical para evitar derrames.

7.2.4. Clase de almacenamiento

7.2.5. Informacién adicional sobre las condiciones de almacenamiento

7.3. Usos especificos finales
Recomendaciones

El producto ha sido concebido para ser utilizado como rodenticida (medio biocida). Antes de utilizar el producto, lea
detenidamente las instrucciones.

Soluciones especificas del sector industrial

8.1. Parametros de control
8.1.1. Los valores limite nacionales de exposicién profesional

no hay datos

8.1.2. Informacién sobre los procedimientos de seguimiento

UNE-EN 482:2012+A1:2016 Exposicién en el lugar de trabajo. Requisitos generales relativos al funcionamiento de los
procedimientos de medida de los agentes quimicos. UNE-EN 689:2019+AC:2019 Exposicién en el lugar de trabajo. Medicion de
la exposicién por inhalaciéon de agentes quimicos. Estrategia para verificar la conformidad con los valores limite de exposicién
profesional.

8.1.3. valores DNEL/DMEL
no hay datos

8.1.4. valores PNEC

no hay datos
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8.2. Controles de la exposicion
8.2.1. Controles técnicos apropiados

Medidas de proteccion preventivas

Cuidar la higiene personal (lavado de manos antes de una pausa y al finalizar el uso). Evitar el contacto con los ojos y la piel.
Proteger de la luz solar directa o de fuentes de calor o incandescentes. Evitar la formacién del polvo.

Medidas organizativas para prevenir la exposicion

No comer, beber ni fumar durante el trabajo.

Medidas técnicas para prevenir la exposicion

Almacenar lejos de alimentos, bebidas y piensos. Ventilar correctamente el lugar.

8.2.2. Equipo de proteccion personal

Proteccion de los ojos/la cara

Gafas de proteccioén con buena sujecion (EN 166).
proteccion de las manos

Guantes de proteccion (EN 374).

Materiales apropiados

material grosor tiempo de penetracion Observaciones
PVC

nitrilo

proteccion de la piel

Indumentaria de trabajo protectora de algodén y calzado que cubra completamente el pie.

Proteccion respiratoria

En condiciones de uso normales y con una correcta ventilaciéon, no es necesaria. En caso de altas concentraciones de polvo en
aire, utilizar mascara (EN 136) con filtro P (EN 143).

Peligros térmicos

8.2.3. Controles de exposicion medioambiental

Medidas relacionadas con la sustancia o mezcla para prevenir la exposicion
No verter en el sistema de desagUle y de aguas superficiales.

Medidas técnicas para prevenir la exposicion
Evitar que entre en contacto con tuberias, canalizaciones o aguas subterraneas.

9.1. Informacién sobre propiedades fisicas y quimicas basicas

- Aspecto: firme; pasta
- Color: rojo
- Olor: Débil
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Datos importante para la salud, la seguridad y el medio ambiente
- pH no hay datos
- Punto de fusion/punto de congelacion no hay datos
- Punto inicial de ebullicion e intervalo de ebullicion no hay datos
- Punto de inflamacién no hay datos
- Tasa de evaporacion no hay datos
- Inflamabilidad (sélido, gas) no hay datos
- Limites superior/inferior de inflamabilidad o de no hay datos
explosividad
- Presion de vapor no hay datos
- Densidad de vapor no hay datos
- Densidad relativa Densidad relativa:
1,25
- Solubilidad(es) no hay datos
- Coeficiente de reparto no hay datos
- Temperatura de auto-inflamacion no hay datos
- Temperatura de descomposicion no hay datos
- Viscosidad no hay datos
- Propiedades explosivas El producto no es explosivo. El producto no es
autoinflamable.
- Propiedades comburentes No oxidante
- Caracteristicas de las particulas no hay datos

9.2. Otros datos

- Observaciones:

10.1. Reactividad

Estable en las condiciones de transporte y almacenamiento recomendadas.

10.2. Estabilidad quimica
Estable en condiciones normales de uso y si se respetan las instrucciones de utilizacién/manipulacién/almacenamiento (véase
punto 7)

10.3. Posibilidad de reacciones peligrosas

10.4. Condiciones que deben evitarse

No exponer a temperaturas elevadas.

10.5. Materiales incompatibles

Oxidantes fuertes.

10.6. Productos de descomposicion peligrosos

En condiciones normales de uso, no esperar productos peligrosos de descomposicién. En caso de incendio/explosién se liberan
gases peligrosos para la salud. Oxidos de carbono
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11.1. Informacion sobre las clases de peligro definidas en el Reglamento (CE) n.o 1272/2008
(a) Toxicidad aguda

wwrw =i e W

Nombre quimico Vias de tipo especie Tiempo de valor método Observaciones
exposicion exposicion

Para producto oral LDgq rata > 2000 mg/kg
bw

Para producto dérmico LDgq rata > 2000 mg/kg
bw

Bromadiolona (ISO) (28772-56- oral LDgq rata > 0,56 mg/kg

7) bw

Bromadiolona (ISO) (28772-56- dérmico LDg, rata > 1,71 mg/kg

7) bw

benzoato de denatonio (3734-  oralmente LDg, rata 584 mg/kg

33-6)

benzoato de denatonio (3734-  dérmico LDgq conejo > 2000 mg/kg

33-6)

(b) Corrosién o irritaciéon cutanea

no hay datos

(c) Lesiones oculares graves o irritacién ocular

no hay datos

(d) Sensibilizacién respiratoria o cutdnea

no hay datos

(e) Mutagenicidad (en células germinales)

no hay datos

(f) Carcinogenicidad

no hay datos

(a) Toxicidad para la reproduccion

no hay datos

Resumen de la evaluacion de las propiedades CMR

Riesgo durante el embarazo de efectos adversos para el feto.

(h) Toxicidad especifica en determinados 6rganos (STOT) — exposicién Unica

no hay datos
(i) Toxicidad especifica en determinados érganos (STOT) — exposicidn repetida

Informacién adicional: Provoca dafios en los 6rganos (sangre) tras exposiciones prolongadas o repetidas.

(j) Peligro por aspiracién

no hay datos

11.2. Informacién sobre otros peligros
11.2.1. Propiedades de alteracién endocrina

no hay datos

11.2.2. Otra informacién

no hay datos
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12.1. Toxicidad

12.1.1. Toxicidad aguda (a corto plazo)
Para ingredientes

(T ] i

wwrw =i e W

pescado (CAS) Tipo Valor Tiempo de Especie Organismo Método Observaciones
exposicion

Bromadiolona (ISO) (28772- LCgy 2,86 mg/L 96 h peces Oncorhynchus mykiss
56-7) LCsy 2mg/L 48 h crustaceos Daphnia magna

EbCsp 0,17 mg/L 96 h algas Scenedesmus

subspicatus

benzoato de denatonio (3734- LCgy > 1000 96 h peces Oncorhynchus mykiss
33-6) mg/L

LCsq > 1000 96 h peces Salmo gairdneri

mg/L
ECgg 13mg/L  48h crustaceos Daphnia magna

12.1.2. Toxicidad crénica (a largo plazo)

no hay datos

12.2. Persistencia y degradabilidad
12.2.1. Degradacion abiética, eliminacién fisica y fotoguimica

no hay datos

12.2.2. Biodegradacion

no hay datos

12.3. Potencial de bioacumulacion

12.3.1. Coeficiente de reparto
Para ingredientes

pescado (CAS) medio valor Temperatura pH Concentracion método
Bromadiolona (ISO) (28772-56-7) Octanol-agua (log Pow) >3
benzoato de denatonio (3734-33-6) Octanol-agua (log Pow) 1,78

12.3.2. Factor de bioconcentracion

no hay datos

12.4. Movilidad en el suelo
12.4.1. Distribucién conocida o prevista en los diferentes compartimientos ambientales

no hay datos

12.4.2. Tensidn superficial

no hay datos
12.4.3. Adsorcion / desorcién
Para ingredientes

pescado (CAS) tipo Criterios valor Resultado método Observaciones
benzoato de denatonio (3734-33-6) suelo Constante de Henry (kH) 1,63E-21 atm m3/mol 25°C

12.5. Resultados de la valoracion PBT y mPmB

El célculo no esta realizado
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12.6. Propiedades de alteracion endocrina

no hay datos

12.7. Informacion adicional
Para producto

No existe informacion ecotoxicoldgica disponible para la mezcla.
Evitar la liberacién al medio ambiente.

Para ingredientes
Sustancia: Bromadiolona (ISO)

El producto no es biodegradable.
La sustancia tiene una fuerte capacidad de acumulacion.

13.1. Métodos para el tratamiento de residuos
13.1.1. Eliminacion del producto / envase

Eliminacion de residuos del producto

Entregar a un gestor autorizado de residuos peligrosos. Prohibido liberar al medio ambiente o verter al agua.
Eliminacién del envase

Llevar el envase completamente vacio al gestor autorizado de residuos.

13.1.2. Informacién pertinente para el tratamiento de los residuos

13.1.3. Informacién pertinente para el tratamiento de las aguas residuales

13.1.4. Otras recomendaciones sobre eliminacién

14.1. Nimero ONU o numero ID

no aplicable

14.2. Designacion oficial de transporte de las Naciones Unidas
ADR, RID, IMDG, ADN, IATA: No esta clasificado como mercancia peligrosa en conformidad con la
reglamentacion relativa al transporte de mercancias peligrosas.

14.3. Clase(s) de peligro para el transporte

no aplicable

14.4. Grupo de embalaje

no aplicable

14.5. Peligros para el medio ambiente
NO

14.6. Precauciones particulares para los usuarios

no aplicable

14.7. Transporte maritimo a granel con arreglo a los instrumentos de la OMI

no aplicable

Fecha de impresion: 10.3.2023 Pagina 10 de 13



FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD con arregio al Reglamento sUNICHEM

1907/2006 y 2020/878/UE
(T ] s

Nombre comercial: RATIMOR BROMADIOLONE PASTA BAIT
Fecha de fabricacion: 4.11.2015 - Fecha de modificacion: 14.7.2022 - Edicion: 3.1

15.1. Reglamentacion y legislacion en materia de seguridad, salud y medio ambiente especificas para la
sustancia o la mezcla

e bR W

- Reglamento (CE) ns 1907/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo del 18 de diciembre de 2006 relativo al registro, la
evaluacion, la autorizacién y la restriccion de sustancias y preparados quimicos (REACH), por el que se crea la Agencia
Europea de Sustancias y Preparados Quimicos, se modifica la Directiva 1999/45/CE y se derogan el Reglamento (CEE) ns
793/93 y el Reglamento (CE) de la Comisién ng 1488/94 asi como la Directiva 76/769/CEE del Consejo y las Directivas
91/155/CEE, 93/67/CEE, 93/105/CE y 2000/21/CE de la Comisién

- Reglamento (CE) ng 1272/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo del 16 de diciembre de 2008 sobre clasificacion,
etiquetado y envasado de sustancias y mezclas, y por el que se modifican y derogan las Directivas 67/548/CEE y 1999/45/CE y
se modifica el Reglamento (CE) ng 1907/2006

- Decisién de publicacién de los anexos del Acuerdo Europeo sobre el transporte internacional de cargas peligrosas por via
terrestre /ADR/

15.1.1. Directiva 2004/42/CE

no aplicable

15.1.2. Informacién suplementaria sobre los peligros (UE)

Cumplir con las normas relativas al empleo y la proteccién contra sustancias peligrosas en personas jovenes, mujeres
embarazadas y madres lactantes.

15.2. Evaluacidn de la seguridad quimica

Quimica evaluacion de la seguridad no estéa disponible.

Cambios en la hoja de datos de seguridad

Abreviaturas y acrénimos

ETA - Estimacién de Toxicidad Aguda

ADR - Acuerdo relativo al transporte internacional de mercancias peligrosas por carretera
ADN - Acuerdo europeo relativo al transporte internacional de mercancias peligrosas por vias navegables interiores
CEN - Comité Europeo de Normalizacion

C&L - Clasificacién y etiquetado

CLP - Reglamento sobre clasificacion, etiquetado y envasado; Reglamento (CE) n® 1272/2008
CAS# - N2 CAS (Chemical Abstracts Service Number)

CMR - Carcinégeno, mutageno o toxico para la reproduccién

CSA - Evaluacion de la Seguridad Quimica

ISQ - Informe sobre la Seguridad Quimica

DNEL - Nivel sin efecto derivado

DPD - Directiva 1999/45/CE sobre preparados peligrosos

DSD - Directiva 67/548/CEE sobre sustancias peligrosas

DU - Usuario intermedio

CE - Comunidad Europea

ECHA - Agencia Europea de Sustancias y Mezclas Quimicas

Nimero CE - Nimero EINECS y ELINCS (véase también EINECS y ELINCS)

EEA - Espacio Econémico Europeo (UE + Islandia, Liechtenstein y Noruega)

CEE - Comunidad Econémica Europea

EINECS - Catalogo Europeo de Sustancias Quimicas Comercializadas

ELINCS - Lista europea de sustancias quimicas notificadas

EN - Normas europeas

EQS - Norma de calidad medioambiental

Fecha de impresion: 10.3.2023 Pagina 11 de 13



FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD con arreglo al Reglamento UnICHEm

1907/2006 y 2020/878/UE

Nombre comercial: RATIMOR BROMADIOLONE PASTA BAIT
Fecha de fabricacion: 4.11.2015 - Fecha de modificacion: 14.7.2022 - Edicion: 3.1

i s

UE - Unién Europea

Euphrac - Catalogo Europeo de Frases

CER - Catélogo Europeo de Residuos (sustituido por la lista LoW; ver méas abajo)
EEG - Escenario de Exposicion Genérico

SGA - Sistema Globalmente Armonizado

IATA - Asociacién Internacional de Transporte Aéreo

ICAO-TI - Instrucciones técnicas para la seguridad del transporte aéreo de mercancias peligrosas
IMDG - Cédigo maritimo internacional para el transporte de mercancias peligrosas
IMSBC - Codigo maritimo internacional de cargas soélidas a granel

TI - Tecnologias de la informacién

IUCLID - Base de Datos Internacional de Informacién Quimica Uniforme

IUPAC - Unién Internacional de Quimica Pura y Aplicada

CCI - Centro Comun de Investigacion

Kow - coeficiente de reparto octanol-agua

LC50: - concentracién letal para el 50 % de una poblacién de pruebas

LD50: - dosis letal para el 50 % de una poblacién de pruebas (dosis letal media)
EJ - entidad juridica

LoW - Lista de residuos. (ver http://ec.europa.eu/environment/waste/framework/list.htm)
SRP - Solicitante de Registro Principal

F/I - Fabricante/importador

EM - Estados miembros

numero CE - Ficha de datos de seguridad de los materiales

CO - Condiciones operativas

OCDE - Organizacion para la Cooperacién y el Desarrollo Econémicos

OEL - Valor limite de exposicién profesional

DO - Diario Oficial

OR - Representante exclusivo

OSHA - Agencia Europea para la Seguridad y la Salud en el Trabajo

PBT - sustancia persistente, bioacumulativa y toxica

PEC - Concentracion con efecto previsto

PNEC(s) - Concentracion sin efecto previsto.

EPP - Equipos de Proteccion Personal

(Q)SAR - Relacion cualitativa estructura-actividad

REACH - Registro, evaluacion, autorizacion y restriccion de las sustancias y preparados quimicos. Reglamento (CE) n®
1907/2006

RID - Reglamento relativo al transporte internacional de mercancias peligrosas por ferrocarril
RIP - proyecto de aplicacion de REACH

RMM - Medida de gestion del riesgo

SCBA - Aparato respiratorio autbnomo

SDS - Ficha de datos de seguridad

SIEF - Foro de intercambio de informacién sobre sustancias

PYME - Pequefas y medianas empresas

STOT - Toxicidad especifica en determinados 6rganos

(STOT) RE - Exposicion repetida

(STOT) SE - Exposicién Unica

SVHC - Sustancias muy preocupantes

ONU - Organizacion Naciones Unidas

mPmB - muy persistente y muy bioacumulable

Fuentes de la hoja de datos de sequridad
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Significado de las frases H del 3s punto de la hoja de datos de seguridad

H300 Mortal en caso de ingestién.

H302 Nocivo en caso de ingestion.

H310 Mortal en contacto con la piel.

H315 Provoca irritacion cutanea.

H319 Provoca irritacién ocular grave.

H330 Mortal en caso de inhalacion.

H335 Puede irritar las vias respiratorias.

H360D Puede dafar al feto.

H372 Provoca dafos en los 6rganos tras exposiciones prolongadas o repetidas .
H400 Muy toxico para los organismos acuaticos.

H410 Muy toxico para los organismos acuaticos, con efectos nocivos duraderos.

@ Garantizado el correcto marcado del producto
& En conformidad con la legislacion local
@ Garantizada una correcta clasificacién del producto

@ Garantizada la precision de los datos de transporte

© BENS Consulting | www.bens-consulting.com

La informacién proporcionada hace referencia a la Ultima informacién que tenemos y hace referencia al producto tal y como ha sido
suministrado. El objetivo de la informacion es decribir nuestro producto en relacién a los requisitos de seguridad. Las referencias no
representan ninguna garantia juridica de las propiedades del producto. Es responsabilidad del comprador del productor el conocer y
respetar las disposiciones legales relativas al transporte y al uso del producto. Las propiedades del producto aparecen descritas en la
informacién técnica.
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We create chemistry

Hoja de Seguridad

Pégina: 1/15

BASF Hoja de Seguridad
Fecha / actualizada el: 28.04.2021
Producto: Fendona 6 SC

Version: 4.0

(30278853/SDS_GEN_CL/ES)

1. Identificacién del producto quimico y de la empresa

Fendona 6 SC

Usos recomendados: Biocida

Empresa:
BASF Chile S.A.

Carrascal 3851 Quinta Normal
7360081 Santiago, CHILE

Teléfono: +56 2 2640-7000

Telefax nimero: +56 2 2775-3095
Direccion e-mail: ehs-chile@basf.com

Informacién en caso de urgencia:

Tel.: +56 2 2640-7001, +56 32 226-7500, +55 12 3128-1590
CITUC Toxicolbgico: +56 2 2635-3800

CITUC Quimico: +56 2 2247-3600

Fecha de impresién 24.03.2025

2. ldentificacion de los peligros

Clasificaciéon seqgin NCh382

Clase de Riesgo: 9
Grupo de embalaje: i
Numero ONU: 3082

Distintivo segun NCh2190

Al
%

Clasificacién segun GHS

Peligroso para el medio ambiente acuatico - agudo: Cat. 1
Peligroso para el medio ambiente acuatico - crénico: Cat. 1
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BASF Hoja de Seguridad
Fecha / actualizada el: 28.04.2021 Version: 4.0
Producto: Fendona 6 SC

(30278853/SDS GEN_CL/ES)

Fecha de impresién 24.03.2025
Otros Peligros (GHS):
Ver Seccion 12 - Resultados del ensayo de PBT y mPmB.
Si es aplicable, se facilita en esta seccion la informacién sobre otros peligros que no den lugar a la

clasificacién pero que puedan contribuir al peligro global de la sustancia o mezcla.

Etiqueta GHS

Pictograma:

Palabra de advertencia:
Atencioén

Indicaciones de peligro:

H400 Muy téxico para los organismos acuaticos.
H410 Muy téxico para los organismos acuaticos, con efectos nocivos
duraderos.

Consejos de Prudencia:

P101 Si se necesita consejo médico, hay que tener a mano el envase o la
etiqueta.

P102 Manténgase fuera del alcance de los nifios.

P103 Leer atentamente y seguir todas las instrucciones.

Consejos de prudencia (prevencion):
P273 Evitar su liberacion al medio ambiente.

Consejos de prudencia (respuesta):
P391 Recoger el vertido.

Consejos de prudencia (eliminacion):

P501 Eliminar el contenido y el recipiente en un punto de recogida de
residuos especiales o peligrosos.

Etiquetado de preparados especiales (GHS):

Puede causar parestesia. ALFA-CIPERMETRINA

Puede causar una reaccion alérgica. Contiene: 1,2-BENCISOTIAZOL-3(2H)-ONA

Clasificacion seqgin NCh1411/4

Salud: 2 Fuego: 1 Reactividad: 0 Especial:

Otros peligros

Valoracion PBT / mPmB:
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BASF Hoja de Seguridad
Fecha / actualizada el: 28.04.2021 Version: 4.0
Producto: Fendona 6 SC

(30278853/SDS GEN_CL/ES)

Fecha de impresién 24.03.2025

El producto no contiene ninguna sustancia que cumpla con el criterio PBT
(persistente/bioacumulable/tdxica) ni con el criterio mPmB (muy persistente/muy bioacumulable).

3. Composicion/informacién de los componentes

Mezcla

Descripciéon Quimica

suspensidén concentrada (SC), Producto biocida

Ingredientes peligrosos (GHS)
De acuerdo con los criterios del GHS (ONU)

a-Cipermetrina (ISO); mezcla racémica de (1S,3S)-3-(2,2-diclorovinil)-2,2-
dimetilciclopropanocarboxilato de (R)-a-ciano-3-fenoxibenc

Contenido (P/P): 5,83 % Toxicidad aguda: Cat. 4 (Inhalacion - polvo)
NUmero CAS: 67375-30-8 Toxicidad aguda: Cat. 3 (Por ingestion)
NUmero CE: 257-842-9 Corrosion/Irritacion en la piel: Cat. 3

NUmero INDEX: 607-422-00-X Toxicidad especifica en determinados 6rganos

(exposicion unica): Cat. 3 (irr. aparato
respiratorio)

Toxicidad especifica en determinados 6rganos
(exposicién repetida) (Sistema nervioso): Cat. 2
Peligroso para el medio ambiente acuatico -
agudo: Cat. 1

Peligroso para el medio ambiente acuatico -
cronico: Cat. 1

Factor M agudo: 10000

Factor M crénico: 1000

H301, H316, H332, H335, H373, H400, H410

1,2-benzisotiazol-3(2H)-ona

Contenido (P/P): < 0,05 % Toxicidad aguda: Cat. 4 (Por ingestidn)
NUmero CAS: 2634-33-5 Corrosién/Irritacion en la piel: Cat. 2
NUumero CE: 220-120-9 Lesion grave/lrritacién ocular: Cat. 1
NUmero INDEX: 613-088-00-6 Sensibilizante para la piel: Cat. 1
Peligroso para el medio ambiente acuatico -
agudo: Cat. 1

Peligroso para el medio ambiente acuatico -
cronico: Cat. 1

Factor M agudo: 1

Factor M crénico: 1

H318, H315, H302, H317, H400, H410

1,2-propilenglicol
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Contenido (P/P): <20 %
Numero CAS: 57-55-6
Numero CE: 200-338-0

Para las indicaciones de peligro no detalladas en su totalidad en esta seccidn, el texto completo
aparece en la seccién 16.

4. Primeros auxilios

Indicaciones generales:
Quitarse la ropa contaminada.

Tras inhalacion:
Reposo, respirar aire fresco.

Tras contacto con la piel:
Lavar abundantemente con agua y jabén.

Tras contacto con los ojos:
Lavar los ojos abundantemente durante 15 minutos con agua corriente y los parpados abiertos.

Tras ingestion:
Enjuagar la boca y seguidamente beber 200-300ml de agua.

Efectos agudos previstos, efectos retardados previstos y sintomas/ efectos méas importantes:

Sintomas: Falta de sensibilidad y hormigueo en manos y pies, edema pulmonal, convulsiones
| No se conocen (otros) sintomas y/o efectos hasta el momento

Tratamiento: Tratamiento sintomatico (descontaminacion, funciones vitales).

Proteccion de los que brindan los primeros auxilios:

Proteccion de las vias respiratorias: Si es necesario, use mascarilla desechable con ajuste nasal.
Proteccidn de la piel: Use guantes de seguridad tipo quirdrgico.

Proteccion de los ojos: Use lentes de seguridad ajustados al rostro.

5. Medidas para lucha contra incendios

Medios de extincién adecuados:
agua pulverizada, espuma, extintor de polvo, diéxido de carbono

Productos que se forman en la combustion y degradacién térmica/ peligros especificos
asociados:

345 °C, > 300 kJ/kg, (DSC (OECD 113))

velocidad de calentamiento: 2,0 K/min

No es una sustancia capaz de autodescomponerse segun la clasificacion de transporte UN
clase 4.1

Riesgos especiales:
monoxido de carbono, dioxido de carbono, &cido cianhidrico, cloruro de hidrégeno, oxidos de
nitrégeno, Compuestos organocldricos
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En caso de incendio las sustancias/grupos de sustancias citadas pueden desprenderse.

Precauciones para el personal de emergencia y/ o los bomberos

Informacién adicional:

En caso de incendio y/o de explosién no respire los humos. Refrigerar con agua los recipientes en
peligro. Acumular separadamente el agua de extincidon contaminada, al no poder ser vertida al
alcantarillado general o a los desagiies. Eliminar los restos del incendio y el agua de extincion
contaminada respetando las legislaciones locales vigentes.

Vestimenta de proteccion especial:
Use equipo respiratorio autbnomo y traje de proteccion.

6. Medidas que se deben tomar en caso de derrame accidental

Precauciones personales, equipo de proteccion y procedimientos de emergencia:
Utilizar ropa de proteccién personal. No respirar el vapor/aerosol. Evitar el contacto con la piel, ojos
y vestimenta.

Precauciones medioambientales:
Evitar el vertido en el suelo/subsuelo. Evitar el vertido en el alcantarillado, aguas superficiales o
subterréneas.

Métodos y materiales de contencidn, confinamiento y/o abatimiento, y métodos y materiales de
limpieza:

Para pequefas cantidades: Recoger con material absorbente (p. €j. arena, serrin, absorbente
universal, tierra de diatomeas).

Para grandes cantidades: Bloquear/contener la fuga. Bombear el producto.

Eliminar el material recogido teniendo en consideracion las disposiciones locales. Recolectar los
residuos en contenedores adecuados, etiquetados y cerrados. Limpiar a fondo con agua y
tensoactivos los utensilios y el suelo contaminados, teniendo en cuenta las normas sobre la
proteccion del medioambiente.

7. Manipulacion y almacenamiento

Manipulacién

Precauciones para la manipulacion segura:

Almacenar y utilizar el producto teniendo en consideracion las disposiciones locales, no se requieren
medidas especiales. Buena aireacion/ventilacion del almacén y zonas de trabajo. No comer, ni
beber, ni fumar durante su utilizacion. Lavarse las manos y/o cara antes de las pausas y al finalizar
el trabajo.

Medidas operacionales y técnicas:
Manipular de acuerdo con las normas de seguridad para productos quimicos. Se recomienda llevar
ropa de trabajo cerrada.

Proteccién de Fuego y Explosion:
No se recomienda ninguna medida especial. La sustancia/el producto no es combustible. El
producto no es explosivo.
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Prevencidn del contacto:
Guardar por separado la ropa de trabajo. Manténgase lejos de alimentos, bebidas y piensos.

Almacenamiento

Condiciones para el almacenamiento seguro:
Conservar alejado del calor. Proteger de la irradiacién solar directa.

Medidas Técnicas:

Estabilidad durante el almacenamiento:
Si se menciona la fecha de caducidad en el envase o etiqueta ésta tiene prioridad sobre el tiempo
de almacenaje declarado en la Ficha de Datos de Seguridad.

Proteger de temperaturas inferiores a: -10 °C

Las propiedades del producto se pueden ver modificadas, si la sustancia/el producto se almacena a
temperaturas por debajo de las indicadas o por periodos muy prolongados de tiempo.

Proteger de temperaturas superiores a: 40 °C

Se pueden modificar las propiedades del producto, si la sustancia/el producto se almacena durante
un periodo prolongado de tiempo a temperaturas superiores a las indicadas.

Productos y materiales incompatibles:
Separar de alimentos, bebidas y alimentos para animales

8. Controles de exposicion / Proteccion personal

Concentracion permisible

Componentes con valores limites de exposicién en el lugar de trabajo:

| No se conocen valores limite especificos para el puesto de trabajo.

Equipo de proteccion personal

Proteccidn de los ojos:
gafas protectoras con proteccién lateral (gafas con montura) (EN 166)

Proteccion de la piel y cuerpo:

Seleccionar la proteccion corporal dependiendo de la actividad y de la posible exposicion, p.ej.
delantal, botas de proteccion, traje de proteccion resistente a productos quimicos (segun EN 14605
en caso de salpicaduras o bien EN ISO 13982 en caso de formacién de polvo)

Proteccién de las manos:

Guantes de proteccion adecuados resistentes a productos quimicos (EN 374) y también para un
contacto directo y a largo plazo (recomendacién: indice de proteccién 6; correspondiente a > 480
minutos de tiempo de permeabilidad segiin EN 374): por ej. de caucho de nitrilo (0.4 mm), caucho
de cloropreno (0,5 mm), cloruro de polivinilo (0.7 mm), entre otros.
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Proteccion de las vias respiratorias:

Proteccion adecuada para las vias respiratorias a concentraciones elevadas o prolongada
incidencia: Filtro de particulas con eficacia media para particulas sélidas y liquidas (p.ej EN 143 6
149, Tipo P2 6 FFP2)

9. Propiedades fisicas y quimicas

Estado de la materia: liquido
(20 °C)
Forma: liquido
Color: blanco
Olor: ligeramente aromético
Valor pH: aprox. 6 -8

(agua, 1 %(m), 20 °C)
Temperaturas especificas o rangos de temperaturas en los cuales ocurren cambios en el estado
fisico.
Temperatura de cristalizacion: aprox. -5,7 °C
Punto de ebullicion:
no aplicable
aprox. 100 °C
Informacion aplicable al disolvente.
Punto de inflamacién:  >100 °C
No inflamable.
Limite inferior de explosividad:
Como resultado de nuestra
experiencia con este producto y de
nuestro conocimiento de su
composicién, no esperamos que
presente ningun peligro siempre y
cuando el producto se utilice
adecuadamente y de acuerdo con el
uso previsto
Limite superior de explosividad:
Como resultado de nuestra
experiencia con este producto y de
nuestro conocimiento de su
composicién, no esperamos que
presente ningun peligro siempre y
cuando el producto se utilice
adecuadamente y de acuerdo con el
uso previsto

SADT: >75°C
Riesgo de explosién: no existe riesgo de explosién (Directiva 92/69/CEE, A.14)
Propiedades comburentes: no es comburente
Presién de vapor: aprox. 23 hPa
(20 °C)

Informacidn aplicable al disolvente.

Densidad relativa de vapor (aire):
no aplicable

Densidad: aprox. 1,03 g/cm3 (Directiva 109 de la OCDE)
(20 °C)
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densidad relativa: No hay datos disponibles.
Solubilidad en agua: dispersable
Coeficiente de reparto n-octanol/agua (log Pow):
no aplicable
Temperatura de autoignicion: 425 °C (Directiva 92/69/CEE, A.15)
Autoinflamabilidad: No hay datos disponibles.

Valor limite de olor perceptible:
No determinado debido al potencial de peligrosidad para la salud por

inhalacion.

Velocidad de evaporacion:
no aplicable

Infllamabilidad: no aplicable

Viscosidad, dinamica: 28 mPa.s (OECD 114)
(20 °C)

Otras informaciones:
Si es necesario, en esta seccion se indica informacién sobre otras propiedades fisico-quimicas.

10.

Estabilidad y reactividad

Reactividad:
Ninguna reaccion peligrosa, si se tienen en consideracion las normas/indicaciones sobre
almacenamiento y manipulacion.

Estabilidad quimica:
El producto es estable si se tienen en consideracion las normas/indicaciones sobre almacenamiento
y manipulacion.

Reacciones peligrosas:
Ninguna reaccion peligrosa, si se tienen en consideracion las normas/indicaciones sobre
almacenamiento y manipulacion.

Condiciones a evitar:
Ver FDS capitulo 7 - Manipulacion y almacenamiento.

Materiales y sustancias incompatibles:
bases fuertes, acidos fuertes, fuertes agentes oxidantes

Productos de descomposicion peligrosos:
No se presentan productos peligrosos de descomposicion, si se tienen en consideracion las
normas/indicaciones sobre almacenamiento y manipulacion.

11.

Informacidn toxicologica
Toxicidad aguda
Valoracion de toxicidad aguda:

Después de una Unica ingestidn oral practicamente no es téxico. Practicamente no toxico por un
Unico contacto cutdneo. Practicamente no toxico, después de una Unica inhalacién.
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DL50 rata, macho/hembra(Por ingestion): > 5.000 mg/kg (Directiva 92/69/CEE, B.1)

CL50 rata, macho/hembra (Por inhalacion): > 2,08 mg/l 4 h (Directiva 403 de la OCDE)
Concentracion mas alta técnicamente alcanzable. No se observé mortalidad. Se ha ensayado un
aerosol.

DL50 rata, macho/hembra (dérmica): > 2.000 mg/kg (Directiva 92/69/CEE, B.3)
No se observo mortalidad.

Efectos Locales

Valoracién de efectos irritantes:

No es irritante para los 0jos. No es irritante para la piel. El producto no ha sido ensayado. La
indicacion se ha deducido a partir de sustancias o productos de una estructura 0 composicion
similar.

Irritacion/corrosion cutanea

Irritacion primaria en piel conejo: no irritante (Directiva 404 de la OCDE)

Lesiones oculares graves/irritacién ocular

Irritacién de los ojos conejo: no irritante (Directiva 405 de la OCDE)

Valoracién de otros efectos agudos.

Valoracién de otros efectos agudos.:

Basado en la informacion disponible no se espera toxicidad especifica en determinados 6rganos

tras una sola exposicién

Indicaciones: El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido calculada a partir de las
propiedades de sus componentes individuales.

Sensibilizacion respiratoria o cutanea

Valoracion de sensibilizacion:

No existen evidencias de un potencial efecto de sensibilizacién de la piel. El producto no ha sido
ensayado. La indicacion se ha deducido a partir de sustancias o productos de una estructura o
composicion similar.

Ensayo Buehler modificado cobaya: El producto no es sensibilizante. (Directiva 406 de la OCDE)
Toxicidad en caso de administraciéon repetida

Valoracion de toxicidad en caso de aplicacion frecuente:

El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales.

Indicaciones para: alpha-Cypermethrin

Valoracién de toxicidad en caso de aplicacion frecuente:
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La sustancia puede causar dafios especificos a los 6rganos tras exposicién oral repetida. Dafios en
el sistema nervioso periférico.

Mutagenicidad de células reproductoras

Valoracion de mutagenicidad:

El producto no ha sido ensayado. La valoracién ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales. Los ensayos de mutagenicidad no dan ninguna indicacién sobre un
potencial genotoxico.

Carcinogenicidad

Valoracion de carcinogenicidad:

El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales. En varios ensayos realizados en animales no se han observado efectos
carcinogeénicos.

Toxicidad en lareproduccion

Valoracion de toxicidad en la reproduccion:

El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales. Durante los ensayos en el animal no se observaron efectos que
perjudican la fertilidad.

Valoracién de teratogenicidad:

El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales. En ensayos con animales realizados a una dosis que no es toxica para
los progenitores no se observaron efectos teratogénicos.

Peligro de inhalacion

Ensayo de toxicidad por aspiracion:

No se espera riesgo por aspiracion., El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido
calculada a partir de las propiedades de sus componentes individuales.

Otras indicaciones de toxicidad

Una incorrecta utilizacién puede ser perjudicial para la salud.

12.

Informacién ecoldgica

Posibles efectos ambientales, comportamiento e impacto.

Ecotoxicidad

Valoracion de toxicidad acuatica:

Muy toxico para los organismos acuaticos, con efectos nocivos duraderos.

El producto no ha sido ensayado. La valoracién ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales.
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Indicaciones para: a-Cipermetrina (ISO); mezcla racémica de (1S,3S)-3-(2,2-diclorovinil)-2,2-
dimetilciclopropanocarboxilato de (R)-a-ciano-3-fenoxibenc

Toxicidad en peces:

CL50 (96 h) 0,00093 mg/l, Pimephales promelas (OPP 72-1 (Directrices EPA), Flujo continuo.)

Indicaciones para: a-Cipermetrina (ISO); mezcla racémica de (1S,3S)-3-(2,2-diclorovinil)-2,2-
dimetilciclopropanocarboxilato de (R)-a-ciano-3-fenoxibenc

Invertebrados acuaticos:

CES50 (48 h) 12,6 ng/l, Chironomus riparius

Indicaciones para: a-Cipermetrina (ISO); mezcla racémica de (1S,3S)-3-(2,2-diclorovinil)-2,2-
dimetilciclopropanocarboxilato de (R)-a-ciano-3-fenoxibenc

Plantas acuaticas:

CES50 (7 Dias) > 0,00139 mg/I (tasa de crecimiento), Lemna gibba (Directiva 201 de la OCDE)

NOEC (7 Dias) > 0,00139 mg/l (tasa de crecimiento), Lemna gibba (OECD 221, estético)

CES50 (72 h) > 0,027 mg/l (tasa de crecimiento), Anabaena flos-aquae (Directiva 201 de la OCDE)

Indicaciones para: a-Cipermetrina (ISO); mezcla racémica de (1S,3S)-3-(2,2-diclorovinil)-2,2-
dimetilciclopropanocarboxilato de (R)-a-ciano-3-fenoxibenc

Toxicidad crénica peces:

NOEC (34 Dias) 0,03 pg/L, Pimephales promelas (, Flujo continuo.)

Indicaciones para: a-Cipermetrina (ISO); mezcla racémica de (1S,3S)-3-(2,2-diclorovinil)-2,2-
dimetilciclopropanocarboxilato de (R)-a-ciano-3-fenoxibenc

Toxicidad crénica invertebrados acuatic.:

NOEC (21 Dias), 0,03 pg/L, Daphnia magna (, semiestatico)

Persistencia y degradabilidad

Valoracion de biodegradacion y eliminacién (H20):
El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales.

Indicaciones para: a-Cipermetrina (ISO); mezcla racémica de (1S,3S)-3-(2,2-diclorovinil)-2,2-
dimetilciclopropanocarboxilato de (R)-a-ciano-3-fenoxibenc

Valoracion de biodegradacion y eliminacion (H20):

Dificilmente biodegradable (segin criterios OCDE)

El potencial de bioacumulacion

Evaluacion del potencial de bioacumulacion:
El producto no ha sido ensayado. La valoracién ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales.
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Indicaciones para: a-Cipermetrina (ISO); mezcla racémica de (1S,3S)-3-(2,2-diclorovinil)-2,2-
dimetilciclopropanocarboxilato de (R)-a-ciano-3-fenoxibenc

Evaluacion del potencial de bioacumulacién:

No se espera una acumulacion en los organismos.

Indicaciones para: a-Cipermetrina (ISO); mezcla racémica de (1S,3S)-3-(2,2-diclorovinil)-2,2-
dimetilciclopropanocarboxilato de (R)-a-ciano-3-fenoxibenc

Potencial de bioacumulacion:

Factor de bioconcentracion: 155 - 910 (73 Dias), Cyprinus carpio (Directiva 305 C de la OCDE)

La movilidad en suelo

Evaluacion de la movilidad entre compartimentos medioambientales:
El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales.

Indicaciones para: a-Cipermetrina (ISO); mezcla racémica de (1S,3S)-3-(2,2-diclorovinil)-2,2-
dimetilciclopropanocarboxilato de (R)-a-ciano-3-fenoxibenc

Evaluacion de la movilidad entre compartimentos medioambientales:

Tras un vertido en el suelo es probable la adsorcién del producto por las particulas del mismo. No es
de esperar por tanto contaminacién de aguas subterraneas.

Indicaciones adicionales

Més informaciones ecotoxicoldgicas:
No permitir el vertido de forma incontrolada en el medio ambiente.

13.

Informacién sobre la disposicion final

Métodos de disposicion seguros y ambientalmente adecuados.
Producto: Teniendo en consideracion las disposiciones locales, debe ser depositado en p.gj. un
vertedero o una planta incineradora adecuada.

Residuos de productos: Teniendo en consideracion las disposiciones locales, debe ser depositado
en p.ej. un vertedero o una planta incineradora adecuada.

Envase, embalaje y material contaminados:
Los envases contaminados deben vaciarse de forma éptima pudiendo eliminarlos como la
sustancia/el producto.

14.

Informacién sobre el transporte

Transporte Terrestre

Transporte por carretera
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Clase:

Grupo de Embalaje:
N° ONU:

Etiqueta de Riesgo:
N° Riesgo:

Nombre:

Transporte Ferroviario

Clase:

Grupo de Embalaje:
N° ONU:

Etiqueta de Riesgo:
N° Riesgo:

Nombre:

Transporte Fluvial

Clase:

Grupo de Embalaje:
N° ONU:

Etiqueta de Riesgo:
N° Riesgo:

Nombre:

Transporte Maritimo
IMDG

Clase:

Grupo de Embalaje:
N° ONU:

Etiqueta de Riesgo:
Polucion Marina:
Nombre:

Sea transport
IMDG

Hazard class:
Packing group:
UN Number:
Hazard label:
Marine pollutant:

Proper shipping name:

9

I

3082

9

90

SUSTANCIA LIQUIDA POTENCIALMENTE PELIGROSA PARA
EL MEDIO AMBIENTE, N.E.P. (contiene ALFA-CIPERMETRINA)

9

1l

3082

9

90

SUSTANCIA LIQUIDA POTENCIALMENTE PELIGROSA PARA
EL MEDIO AMBIENTE, N.E.P. (contiene ALFA-CIPERMETRINA)

9

i

3082

9

90

SUSTANCIA LIQUIDA POTENCIALMENTE PELIGROSA PARA
EL MEDIO AMBIENTE, N.E.P. (contiene ALFA-CIPERMETRINA)

9

i

3082

9, EHSM

Si

SUSTANCIA LIQUIDA PELIGROSA PARA EL MEDIO
AMBIENTE, N.E.P. (contiene ALFA-CIPERMETRINA)

9

I

3082

9, EHSM

YES

ENVIRONMENTALLY HAZARDOUS SUBSTANCE, LIQUID,
N.O.S. (contains ALPHA-CYPERMETHRIN)
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Transporte Aéreo

IATA/ICAO

Clase: 9

Grupo de Embalaje: 11

N° ONU: 3082

Etiqueta de Riesgo: 9, EHSM

Nombre: SUSTANCIA LIQUIDA PELIGROSA PARA EL MEDIO

AMBIENTE, N.E.P. (contiene ALFA-CIPERMETRINA)

Air transport

IATA/ICAO

Hazard class: 9

Packing group: 1l

UN Number: 3082

Hazard label: 9, EHSM

Proper shipping name: ENVIRONMENTALLY HAZARDOUS SUBSTANCE, LIQUID,

N.O.S. (contains ALPHA-CYPERMETHRIN)

Informacién adicional
El producto puede ser expedido como no peligroso en envases adecuados que contengan una
cantidad neta de 5 L o menos de acuerdo con las siguientes provisiones de varias regulaciones:

ADR, RID, ADN: Disposicion especial 375;
IMDG: 2.10.2.7;

IATA: A197;

TDG: Disposicion especial 99 (2);

49CFR: 8171.4 (c) (2).

15. Informacion reglamentaria

Otras reglamentaciones

En este subapartado se encuentra aquella informacion reglamentaria aplicable que no esta
mencionada en otros apartados de esta Ficha de datos de seguridad.

NCh2245:2015; NCh382:2013; NCh2190 Of 2019; NCh1411/4:2000; DS 43:2015 de MINSAL; DS
298:1998 del Minist. de Transporte; DS148:2003 del MINSAL; Resolucion 408:2016 del MINSAL y
GHS (Sistema Globalmente Armonizado).

Resolucion exenta N°2195 del Servicio Agricola y Ganadero (SAG).

El receptor deberia poner atencién a la posible existencia de regulaciones locales.
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16. Otras informaciones

Texto completo de las frases de peligro, si se mencionan en la seccién 3:

H301 Toxico en caso de ingestion.

H316 Provoca una leve irritacion cutanea.

H332 Nocivo en caso de inhalacion.

H335 Puede irritar las vias respiratorias.

H373 Puede perjudicar a determinados érganos por exposicién prolongada o
repetida.

H400 Muy téxico para los organismos acuaticos.

H410 Muy téxico para los organismos acuaticos, con efectos nocivos
duraderos.

H318 Provoca lesiones oculares graves.

H315 Provoca irritaciéon cutanea.

H302 Nocivo en caso de ingestion.

H317 Puede provocar una reaccion alérgica en la piel.

Las variaciones respecto a la version anterior se han sefialado para su comodidad mediante lineas
verticales situadas en el margen izquierdo del texto.

La fecha de la preparacion de esa Hoja de Seguridad se encuentra disponible en su encabezado. La
proxima revision ocurrird en maximo de cinco afios después de la fecha de preparacion.

Los datos contenidos en esta hoja de seguridad se basan en nuestros conocimientos y experiencia
actuales y describen el producto considerando los requerimientos de seguridad. Los datos no describen
en ningun caso las propiedades del producto (especificacién de producto). La garantia en relacion a
ciertas propiedades o a la adecuacién del producto para una aplicaciéon especifica no pueden deducirse
a partir de los datos de la Hoja de Seguridad. Es responsabilidad del receptor de nuestros productos
asegurar gue se observen los derechos de propiedad y las leyes y reglamentaciones existentes.
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Estimado(a) GLADYS GLADYS CERQUERA DE BEDOYA,
Hemos recibido con satisfaccion el dia 03/06/2025 su solicitud, la cual se ha radicado y generando el numero de PQR 2025PC

Usted podra hacer seguimiento al estado de su PQR a traves de esta pagina web consultando el Cédigo Unico de Seguimient
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Agradecemos la utilizacién de nuestras herramientas y en el menor tiempo le haremos llegar la respuesta a su solicitud.

Alcaldia de Campoalegre

( Responder)( Reenviar>
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GIL.ADYS CERQUFERA DE BEDOYA
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Campoalegre, 22 de mayo de 2025

Sefiores

Secretaria de Salud
Municipio de Campoalegre
Campoalegre

Asunto: Solicitud Concepto sanitario

Cordialmente y teniendo en cuenta que fuimos adjudicatarios del contrato
CO1.PCCNTR.7728207 2025, cuyo objeto es: Prestar el servicio de alimentacion para
los aprendices y trabajadores oficiales del Centro de Formacion Agroindustrial del SENA
Regional Huila, y que dentro de las obligaciones adquiridas con el SENA, se encuentra
tramitar ante ese despacho el concepto sanitario de las instalaciones en las cuales se
van a preparar los alimentos del objeto contractual, solicitamos se nos informe cuando
se podria dar tramite a la emisién del mencionado concepto.

Para lo anterior la persona autorizada para realizar los tramites correspondientes es el
senor Jhon Leonardo Bedoya Cerquera, en calidad de administrador en la ejecucion del
contrato con el SENA de la Angostura.

De igual manera el teléfono de contacto del sefior Jhon Leonardo es Cel. 3134031809-

Agradecemos su oportuna gestion.

Cordialmente,

. L:.-.-I"l.r- i N "‘"i:_-q:__
“GLADYS CERQUERA DE BEDOYA
CC. 36.147.801 de Neiva{__,-f

Conjunto Santorini 1, Casa 40, Neiva, Huila. Cel: 320 4113279. Nit: 36147801-6
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