.7 ANEXON: REMISION

\ ‘ REMISION 7

SUMINISTRO DE ALIMENTOS PARA PERSONAS
VULNERABLES DEL MUNICIPIO DE FUNZA
BENEFICIARIAS DE LOS PROGRAMAS DE LA
SECRETARIA DE DESARROLLO SOCIAL, PARA

CONTRIBUIR A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y

NUTRICIONAL, DANDO CUMPLIMIENTO A LAS

METAS 71,72 'Y 96 DEL PLAN DE DESARROLLO

FUNZA EVOLUCIONA 2024-2027

CLIENTE MUNICIPIO DE FUNZA | CIUDAD FUNZA

NIT 899.999.433-5 TELEFONO (1)8257620

DIRECCION Cra 14 N° 13 - 05 FECHA DE REMISION | 08/01/2026

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR UNITARIO TOTAL

ALMUERZOS ADULTO MAYOR

Corte del 9/12/2025 al 08/01/2026 | 2:700 $20.000 $54.000.000

LONCHERAS SALUDABLES $7.460 $62.440.200
17 de diciembre de 2025 8.370

-LACTEO: 20 LECHES DE 200 ML, 10
AVENAS DE 200 ML $2.060
-PANADERIA: 5 MINI GALAS, 5
GALLETAS CEBRA, 5 GALLETAS
CHOCOLATE, 5 GALLETAS AVENA,
10 KRAQUENAS. $1.550

-SNACK: 15 QUESITOS CON
BOCADILLO $1.750

-HUEVOS: 1 CUBETA DE HUEVOS,
POR 30 UNIDADES AA PARA CADA
USUARIO. $750

-FRUTA: 3 KG DE FRUTA $1.350

RACION ALIMENTARIA FUNZA
CAMP 3.898 $10.700 $41.708.600

Corte de 9 al 12 de diciembre de
2025

VALOR EN LETRAS SUBTOTAL $158.148.800

Ciento cincuenta y ocho millones ciento cuarenta y ocho mil IVA -
ochocientos pesos m/cte.

s \ _ TOTAL, FACTURA $158.148.800

Moade i)l 7

ALEXANDER PERILLA MENDEZ OBSERVACIONES:

C.C 80.429.660
REPRESENTANTE LEGAL

FIRMA RESPONSABLE RECIBIDO POR
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ANEXO 4: FICHA TECNICA EMPAQUE BIODEGRADABLE
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GPS Map
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/'IANEXO 5: CERTIFICACION CONTROL DE PALGAS

FUMIGACIONES OCAMPO S.A.S

Soluciones Ambientales Amigables y Sostenibles
NIT.800.867.292-1

RAZON SOCIAL: UT FUNZA COMUNITARIO

NOMBRE DEL CLIENTE: YOLANDA RIOS

NIT: 20.735.894

DIRECCION: CARRERA 5 @ 187 — 31 SAMARKANDA FUNZA CUNDINAMARCA

TELEFONO: 3103317218

ELREPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA FUIMIGACIONES OCAMPOS SAS CERTIFICA QUE
REALIZO CONTROL DE VECTORES, ESPECIRCADOS SEGUN FL REPORTE DEL SERVICIO, CONTROL
DE ROCDORES CON CRUOS ANTICOAGULANTES

Mmoceso CONTROL Df VECTORES
PRODUCTO APUICADO PARA EL DELMETRIN 2.50 EC
CONTROL DE VECTORES

APLICACYON 10 ML POR CADA LITRD DE AGUA
FECHA DF CONTROL 15 DF ACOATO DE 2025
FECHA raduiMO CONTROL FEANEAD DE 2006

Expedido en Facatativa & los (15) dias del mes de agosto del 2025,

Firma: -
$AS
) SRV DOASLAE S A5
% ' & "',‘;L";"—i e VA

Geren reil ~
3107826352 - 3229461680 ‘5

MARLEN ALDANA OTALORA
Firma y Sello
FUMIGACIONES OCAMPO S.A.S.

Carrera 3 No 2 - 52 - Facatativé . Cundinamarca

Cra 112 A No. 142 - 46 Bogots D.C.

Cels: 316 301 2772 / 316 5758065 / 318 293 9837/843 8532
fumigacionesacampo®gmail.com / fumigaciones ccampa®hotmail.com
www.fumigacionesocampo.com / i Fumigaciones Ocampo



@ Gobernacion .
v o Cundinamarea

AL CONTURTAR CFR £5TY MANRDCE - P e
AT NTD Carwogen Serdarw
TWAA . Tossersie e Babed Mo

LA DIRECCION DE SALUD PUBLICA

EMITE CONCEPTO SANITARIO
FAVORABLE

DSP-CQ-256-2024
A LA ENPRESA:

FUMIGACIONES OCAMPO SAS

NIT, 900.867. 2921

DIRECCION: CRAJ ¥ 2.52

MUNICRIO FACATATIVA

NO. DE ACTA WC: 21

FECHA DE ACTAIVG: 15 DE NOVIEMBRE DE 2024

Dedicada 8 & prestaciin de senicos de apiicacidn de plagucidas y control de
plagas en instalaciones y vehloulos, por cumplir con los requisitos sanitarios
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de 1891

Eate conceplo sankano cobijs es actividades de almacenamiento de sustancias,
nstalaciones, personal sulorzado y control de plagas en los establecimientos gue
amammn 105 cuales camesponden 4 los pratocoles presentados
y que fueron sprobados.

1. Arcas 0 emgresas de preparacidn de almentos (Industias de almentos,
estawantes, panaderias, cafeterias, comidas rapides, plazas de mercado y
relaconadas)

2. Arcas o empresas de expendio o venta cde alimentos empacados.
(Supermarcados, tiendas, cgamerias, ficoreras,)

3. Centros educalivos, (Escusias, colegos, universidodes y demds centros
educatives)

4. Empresas prestadoras de salod y relacionsdas con producdidn y venta de
medicamentos. (Hospitales, IPS, puestos de salud, industrs fsmacéutica y

droguerias)
5. Areas plblicas. (Calles, parques y plazss).
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/ ANEXO 6: CRONOGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

( COMERCIALIZADORA
B=S

CERTIFICADO LIMPIEZA Y DESINFECCON DE TANQUIES DE AGUA - 2025. IM.A.

RAZON SOCIAL: UT FUNZA COMUNITARIO
NOMBRE DEL CLIENTE: YOLANDA RIOS

NIT: 20.735.894

DIRECCION: CARRERA 5 # 18¢ — 31 SAMARKANDA FUNZA CUNDINAMARCA

TELEFONO: 3103317218

EL REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA COMERCIAUZADORA DE BIENES Y SERVICIOS BES SAS
CERTIFICA QUE REALIZO EL LAVADO Y DESINFECCION DE UN TANQUES DE AGUA POTABLE

PROCESO LAVADO Y DESINFECCION DEL TANQUE DE ALMACENAMIENTO DE
AGUA

PRODUCTO UTILIZADO HIPOCLORITO DE SODIO AL 15% Y JABON BICOEGRADABLE

# DE TANQUES / UTROS UN (1) TANQUE AEREO CON CAPACIDAD DE 500 LITROS

TIPO DE MATERIAL PLASTICO AEREO

FECHA DE CONTROL 02 DE NOVIEMBRE DE 2025

FECHA PROXIMO CONTROL 02 DE MAYO DE 2026

ANALISES DEL CLORO Y PM ANTES CL:1.3 DESPUES CL: 1.8 / ANTES PH:7.8 DESPUES PH:-7.8

rd - Cundinamarca a los (02) dias del mes de NOVIEMBRE DE 2025

NIT: 901.444.881-6
TEL 3013265261,

NOTA: verifique que ¢ certificado este con firma original de representante legal y sello seco con logo de la
empresa. Se anexa reporte del servicio, ficha técnica del producto y copia controlada del concepto sanitario.

*  RUTA PARA VERIFICAR QUE LA EMPRESA CUENTA CON LOS CONCEPTOS. SANITARIOS VIDENTES:
buscador Google ~ Censos de salud ambiental — gobernacién de Cundinamarca — censo empresas
autorizadas ~ Censo empresas autorizadas de lavado y desinfeccion de tanques de agua potable.



C i m d FICHA TECNICA Veesitn 001
pa% as HIPOCLORITO DE Pagne 1 de 3

Inyumos y tecnologla para b Industria alimentarta Fochn oo ermisdin W.0% 24

Cr.280 71011

SODIO

Descripcién

Solucién acuosa, clara, ligeramente amarilla, olor caracteristico penetrante e irritante.
Fuertemente oxidante; dependiendo del pH de 1a solucién se presenta disociado en forma de
cloro activo, cido hipocloroso HOC! ylo ién hipoclorito OCI-. De estas formas de “cloro libre
activo” depende su reactividad en las reacciones de oxidacidn, cloracian y accidn bloquimica
tales como el control bacteriolégico y microbiolégico.

Areas de aplicacién

Se destacan las siguientes industrias como principales consumidoras:

Tratamienta de aguas: desinfaccidn, eslerilizacidn,  accidn  algicida, decloracién y
desodorizacion de aguas industriales, potables y piscinas.

Papelera: en procesos de lavado como blanqueador de celulosa, pulpa de papel y lextiles.
Quimica: hidréxido férrico Fe (OH)2 y dibxido de manganeso MnO2, de nitratos, sulfatos y
cianatos (por reaccién con los cianuros y sulfuros correspondientes), de cloraminas
organicas e inorgénicas y clorofenoles.

Beneficios
Desinfectante.
Dosis

Para piscinas: 0.5 ppm =4 ml por cada 1000 It de agua
Para manos: 25 ppm = 2 cm3 por cada 10 It de agua.

Equipos: 100 ppm = 7.7 cm3 por cada 10 it de agua.
Paredes: 100 ppm = 15.4 cm3 por It de agua.
Superficie poroso = 48 cm3 por cada 10 It de agua.

y/o segin el producto a elaborar y su formulacioén,

Composicién

Hipoclorito de sodio.
Especificaciones fisico-quimicas
Hipociorite de Sodio en % miv 15 min.
Hidréxido de sodio (alcalinidad total) en % miv 1 max.
Densidad a 20°C en g/ml 1.20 min,
Apariencia ligeramente amarilla
Avenids Amencas 63 05 CIMPR ICImpacomoo Pargue Agromdusm il de |s Sabana
VL 420 2097 WA LTI COM €O Rodea 97 -9 Teb 091 804 8225

CouataDC K 1 Vis Mosouera - Booced
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ANEXO 7 - CONTROL DE RESIDUOS

FORMATO PLANILLA CONTROL DE RESIDUOS SOLIDOS

CANTIDAD EN FECHA DE ENTREGA RECICLABLE
FECHA GENERADOR TIPO DE RESIDUO KILOS DISPOSICION FINAL JRECOLECCION 5 NO
DY 0. - T Tuaza fﬂﬂwm’-. Ovras ans o ], OK 0o s la e {)('J De /77 o
‘Ps Qac . V1 (‘l‘l}f\\\"( o |' t( ()m,b""f‘l! ;y( b 5.0« /7 3 x
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e 0T ool Senumt | Ovalimico 25K todstdie o Dic/7 5 X
1 Oic 0T, Fuula Cam] O amito 30K o Y s %)
V20 U, Tumin (orid OvlbcnlcO 1.5 Corm3tade | 12 0C /25 >
\S D¢ |0 T, Fuala comsl  OvdunlcD 25 K. | corbodlie | 15 OIC 25 No
b O [0T T n2e (omun | Odunlico 20K cavharetie | (Z Ov 175 X
A D L T By ¢ omn| _OTcamico 156 Cromerstare 3 Dic f75 S
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Sefores

Alcaldia municipal de Funza, Cundinamarca
Asunto: Certificacion disposicion final de residuos
Respetados sefiores

Por medio de la presente Yo, CAMILO PINZON DIAZ identificado con cedula de
ciudadania No. 1.073.428.327, certifico que realizo la recoleccion de la disposicion final de
residuos a ala UNION TEMPORAL FUNZA COMUNITARIO, identificada con NIT 901.950.887-1,
en la planta de produccién ubicada en la carrera 5 No. 18A - 31, Funza, Cundinamarca, La
anterior recoleccidn se realiza con una periodicidad de tres veces por semanay se ha realizado
durante el mes de agosto, con el propdsito de realizar el procedimiento de compostaje
(Proceso que consiste en descomponer materia organica para producir abono natural).

En constancia de lo anterior se firma este documento a los 19 dias del mes de diciembre
de 2025.

Cocna (A0 Doe.

CAMILO PINZON D,

C.C1.073.428.327
TELEFONO: 3208920622




0 8 ENTREGA DE DOTACION
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5 ENTREGA DE DOTACION PERSONAL MANIPULADOR

UNIDAD DE SERVICIO:
Se realiza §a de d al | manipulador necesaria para el limiento de actividades asisgnad:
se recide 2 conformidad y se relaciona firma aclando que en el de terminacion de se debe hacer devolucion de la misma en perfectas condiciones.
Inouoc l I I
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UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM
MOVIL 310 3317218
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ANEXO 9- PLAN DE SANEAMIENTO

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

UT FUNZA COMUNITARIO

ABRIL - 2025



1. INTRODUCCION

Las Buenas Practicas Manufactura, entendidas como los principios basicos y prdacticos generales de
higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objetivo de garantizar que los productos
en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los factores de riesgo; de acuerdo con lo establecido en la resolucién
2674/13.

La aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura como garantia de la calidad e inocuidad de los
Diferentes Programas que ejecuta la UT FUNZA COMUNITARIO son el pilar principal para el 6ptimo
desarrollo del programa. Por tal motivo se hace necesario direccionar e implementar guias y
procedimientos que permitan controlar los factores de Riesgo que pudieran generarse en alguna de
sus etapas de proceso.

Con base en lo anteriormente sefialado, a continuacidn, se disefia la documentacién de un plan de
saneamiento basico dirigido a los Programas que tiene la UT FUNZA COMUNITARIO compuesto por
los siguientes programas: programa de limpieza y desinfeccion, programa de residuos sélidos,
programa de manejo integrado de plagas, programa de abastecimiento de agua potable.

2. ALCANCE
El plan de saneamiento basico, se encuentra disefiado para su aplicacién en todos los Programas
gue ejecute La Fundaciéon, impartiendo al personal manipulador de alimentos las técnicas
orientadas a garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos ofrecidos a los titulares de derecho,
mediante el cumplimiento de los procedimientos operativos estandarizados de limpieza y
desinfeccién, manejo de residuos sélidos, control integrado de plagas, y, abastecimiento de agua
potable.

Objetivo General.

Documentar los programas del plan de saneamiento basico dirigido a los Diferentes programas de
la Fundacion, a los colaboradores y a los posibles contratistas, teniendo en cuenta la normatividad
sanitaria vigentes (Resolucion 2674 de 2013 y otras que lo complementen). Y capacitar al personal
manipulador de alimentos, con el fin de ofrecer todos los procedimientos en los diferentes
programas que tenga la Fundacion.

Objetivos Especificos.

v" Documentar los programas de limpieza y desinfeccién, manejo de residuos sélidos, control
integral de plagas y calidad del agua, como principal fuente de aseguramiento de la calidad.

v' Capacitacion continuada del personal manipulador, resaltando y especificando las
responsabilidades requeridas para llevar garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos
a través del 6ptimo cumplimiento de las actividades consignadas en el plan de saneamiento
basico.

PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION



El programa de limpieza y desinfeccién incluye una serie de disposiciones especificas con las cuales
se debe garantizar que cada sitio donde se ejecute los Programas de la Fundacién, se encuentre
libre de focos de contaminacion, como posibles causales de alteracién en la inocuidad de los
alimentos ofrecidos.

Es una serie de procedimientos estandarizados donde se especifica el tipo de detergente y
desinfectante a utilizar de acuerdo a su aplicacidn en las diferentes areas y superficies, asi como en
las materias primas y el personal manipulador. e incluirdn los métodos para la verificacién de cada
procedimiento operativo estandarizado

OBJETIVO:

Establecer procedimientos claros y definidos de limpieza y desinfeccién permitiendo optimizar las
condiciones sanitarias en cada programa de la Fundacion; a fin de obtener como resultado alimentos
inocuos que brinden seguridad a la salud de la poblacién beneficiada.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

v" Dar cumplimiento al estandar sanitario establecido en la Resolucién 2674/2013 Articulos
14, (Numerales 1, 2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11, 13 y 14). Articulo 36. Articulo 35, (Numeral 5y
7); Articulo 6 (Numeral 6.5); Articulo 26 Numeral 1

v" Implementar los procedimientos del sistema de gestién de la calidad, para garantizar la
limpieza y desinfecciéon adecuada en el desarrollo de actividades de manipulacién de
alimentos, en cada una sede educativa.

v' Garantizar la asepsia de todas las dreas, superficies, equipos y menaje de las unidades de
servicio, minimizando sustancialmente la existencia de factores de riesgo de contaminacion
en cada una de estas.

ALCANCE:

El disefio y la implementacidn de este programa aplica a las instalaciones fisicas y sus alrededores,
asi como los equipos y utensilios empleados en el proceso de preparacion, materias primas (Fruver)
y el personal manipulador de alimentos teniendo como fin especifico garantizar la calidad del
alimento, y por ende la inocuidad del mismo.

ASPECTOS A TENER EN CUENTA EN LA PREPARACION DE LAS SOLUCIONES DETERGENTES Y
DESINFECTANTES.

Manipular adecuadamente los agentes limpiadores y desinfectantes.
Preparar las soluciones cada vez que se realicen los procesos de limpieza y desinfeccion.
Almacenar las soluciones teniendo en cuenta:

v" Recipiente plastico.

v' Con tapa hermética.

v" El recipiente debe ser de uso exclusivo para el producto.



v" Rotular el recipiente para identificar el tipo de solucidn contenida.

Preparacidn de solucion detergente.

Identificar la cantidad de elementos y materiales a los cuales se les realizara la limpieza, para
determinar la cantidad y concentracion de solucién detergente que se va a preparar.

En un recipiente de material adecuado, preferiblemente plastico, preparar la solucidon, midiendo la
cantidad de detergente indicado (10 gr por cucharada), para el volumen de agua requerido. Tabla 1
Una vez realizado el procedimiento anterior, se debe agitar constantemente la solucidon durante 40
segundos para lograr que esta sea uniforme y aplicar sobre la superficie.

Tabla 1. Cantidad de detergente requerido para preparar soluciones detergentes.

DETERGENTE — CANTIDAD (Gramos)
Volumen de agua Paredes y techos Mesones, Pisos y servicios
(litros) utensilios sanitarios
y equipos
1 10 10 10
5 50 50 50
10 100 100 100
15 150 150 150
20 200 200 200
25 250 250 250
30 300 300 300

Preparacidn de solucion desinfectante.

Para comenzar, es necesario determinar la superficie que se va a desinfectar, con el objetivo de
identificar concentraciones requeridas y por ende la cantidad indicada de desinfectante a emplear.
Tabla 2.

En un recipiente de material adecuado, preferiblemente plastico, preparar la solucién
desinfectante, midiendo la cantidad de hipoclorito indicado (10 ml por cucharada), para el volumen

de agua requerido. Tabla 2.

Por ultimo, se debe Agitar constantemente la solucién durante 40 segundos para lograr que esta
sea uniforme y aplicar sobre la superficie.

Tabla 2. Cantidad de desinfectante requerido para preparar soluciones desinfectantes.



VOLUMEN DE HIPOCLORITO DE SODIO
(mililitros- ml o centimetros cubicos- cc)

Volumen de Mesones, . ..
agua (litros) Manos y Utensilios, y Paredes y Pisos y_Ser.V|C|os
Alimentos . Techos Sanitarios
Equipos
75 ppm 100 ppm 200 ppm 500 ppm
1 1 2 4 10
2 3 4 8 19
3 4 6 11 29
4 6 8 15 38
5 8 10 19 48
10 14 19 38 95
15 21 29 57 143
20 28 38 76 190
25 35 48 95 238
30 40 57 114 285

POES (Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento)

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

UT FUNZA COMUNITARIO

(B.P.M)
IMPLEMENTOS Y
ACTIVIDAD 0s
PROGRAMA SUPERFICIE PRODUCTOS A RESPONSABLE REGISTRO
UTILIZAR
Limpiar:
Pisos, techos,
ventanas, paredes, Detergente, cepillo,
. . . Personal
baldes, recipientes, esponja abrasiva .
. manipulador de
bandejas, escoba, trapeador, .
o alimentos
contenedores de guantes, limpiones, .
- basura, equipos agua Registrar la
¢QUESEVAA supérficies ’ & informacion de
LIMPIAR Y actividad
DESINFECTAR? realizada en el
- formato de
Desinfectar:
Manos, ma.t-er|a Desinfectante,
prima, utensilios de . .
! . cepillo, Operarios
trabajo y utensilios
. trapeador, guantes y encargados.
de aseo, equipos, L
limpiones.

superficies, tanque
de almacenamiento
de agua.




MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

UT FUNZA COMUNITARIO

(B.P.M)
rocrama | LUGARDORDE | e
SE REALIZARA RESPONSABLE
LA ACTIVIDAD IMPLEMENTOS A REGISTRO
ULTILIZAR
Jabdn antibacterial
. Todo el personal y
Desinfectante manipulador de
Manos Abundante agua aliFr)nentos
Toallas desechables
Desinfi
N . e_sm ectar}]te' Personal Manipulador
Materia prima Recipientes plasticos de alimentos
(Frutas y verduras) Abundante agua
Detergente Personal Manipulador
Bandejas Solucién desinfectante de alimentos
Abundante agua
Utensilios Detergente Personal Manipulador
involucrados en el Solucién desinfectante de alimentos
proceso de Abundante agua
produccion.
Detergente en polvo Persgnal Manipulador
¢CON QUE SE Estantes y alacenas Solucién desinfectante de alimentos Registrar la

DEBE LIMPIAR Y
DESINFECTAR?

recipientes plasticos agua

Contenedores de

Detergente
Solucidn desinfectante

Personal Manipulador
de alimentos

basura. Abundante agua
Detergente Personal Manipulador
Equiposy Solucién desinfectante de alimentos
Superficies Abundante agua

Pisos, Paredes, Techos

Detergente
Solucidn desinfectante
Abundante agua

Personal Manipulador
de alimentos

Ventanas

Detergente
Solucién desinfectante
Abundante agua

Personal Manipulador
de alimentos

Utensilios de aseo.

Detergente
Solucidn desinfectante
Abundante agua

Personal Manipulador
de alimentos

informacion de
actividad realizada en
el formato de control




Tanque de
almacenamiento de
agua

Detergente

Abundante agua

Solucidn desinfectante

de alimentos

Personal Manipulador

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

UT FUNZA COMUNITARIO

(B.P.M)
LUGAR DONDE
SE REALIZARA PERIODICIDAD RESPONSABLE REGISTRO
PROGRAMA LA ACTIVIDAD
Diariamente al inicio de
labores - cada vez
dque sse .reallce camblc? Todo el personal
de actividad — Después .
. . Manipulador de
de realizar practicas .
S . alimentos y personas
Manos antihigiénicas como ir al . .
> ) que ingresen al drea de
bafio, manipular renaracion
residuos o basuras, prep ’
rascarse, urgarse la
nariz u oidos, toser o
estornudar.
Cuando se recibe la
materia prima, previa a
Materia prima su almacenamiento y Personal Manipulador
(Frutas y Verduras) | después de la remocion de alimentos
de la cdscara. Antes de
¢CUANDO SE iniciar la preparacion Registrar la
VA ALIMPIARY Al momento siguiente informacion de
DESINFECTAR? de terminar la actividad realizada en
. operacién de servicio o Personal Manipulador el formato de Control
Bandejas .
cuando se hayan de alimentos
dejado de utilizar por
mucho tiempo.
. Una vez al momento
Utensilios s
. de iniciar y una vez al
involucrados en el . .
terminar el proceso de Personal Manipulador
proceso de

preparacion.

preparacion.
Una vez al cambiar el
Tipo de producto.

de alimentos

Contenedores de

Después de la
descarga de los

Todo el personal
Manipulador de

basura. h .
Residuos. alimentos
Una vez al momento
Equipos y de iniciar y una vez al Personal Manipulador
Superficies terminar el proceso de de alimentos

produccién.




Pisos, Paredes,

Cada ocho dias y cada
vez que se considere

Personal Manipulador

Techos . de alimentos
necesario.
Cada ocho dias y cada .
Y Personal Manipulador
Ventanas vez que se considere

necesario.

de alimentos

Utensilios de aseo.

Una vez se termine de
utilizar.

Personal Manipulador
de alimentos

Tanque de agua

Personal Manipulador

de alimentos

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

(B.P.M)

UT FUZA COMUNITARIO

PROGRAMA

LUGAR DONDE
SE REALIZARA
LA ACTIVIDAD

MODO

RESPONSABLE

REGISTRO

¢COMO SE
DEBE LIMPIAR Y
DESINFECTAR?

Manos

1. Retirar todo tipo de joyas
2. Mojarse las manos desde la
punta de los dedos hasta el
antebrazo.

3. Tomar jabdn desinfectante.
4. Fregar las manos y ufias.

5. Enjuagar bien.

6. Secar.

Todo el personal
manipulador de
alimentos y
cualquier persona
que ingrese al
area de
preparacion

Materia prima

1. Seleccionar y clasificar frutas y
verduras, descartar las que
presenten degradacién parcial o
total.

2. Sumergir las frutas y verduras
en agua.

3. preparar solucion
desinfectante — Tabla 2

3. sumergir la frutas y verduras
en la solucién esperar tiempo
estimado de contacto - Tabla 2
4. Enjuagar con abundante agua
potable

Personal
Manipulador de
alimentos

Bandejas y
Menaje

1 Remover los residuos de
alimentos.

2. Sumergir las bandejas en agua
y aplicar jaboén

3.Enjuagar con suficiente agua
potable

4. preparar solucién
Desinfectante — Tabla 2.

4. Sumergir en solucién
desinfectante

5. Enjuagar con suficiente agua
potable eliminando residuos de

Personal
Manipulador de
alimentos

Registrar la
informacién de
actividad realizada
en el formato de
control




desinfectante

6. Escurrir y ubicar en lugar
aireado para que se sequen por
accion del aire, evitando su
contaminacion.

Utensilios de
involucrados en el
proceso de
produccién.

1. Sumergir en agua

2. Aplicar jabdn y restregar

3. Enjuagar con

abundante agua.

4. Aplicar solucion desinfectante
5. Secar.

Para el fin de semana

Ubicar los utensilios

en un debidamente protegidos y
colocar en un lugar seguro.

Personal
Manipulador de
alimentos

Contenedores de
basura.

1. Humedecer los
contenedores con
abundante agua.

2. Adicionar detergente.
3. Remover los residuos
adheridos al contenedor.
4. Enjuagar los
contenedores con
abundante agua.

5. Adicionar Solucién
desinfectante.

6. Dejar secar boca abajo y la
tapa sobre estos.

Personal
Manipulador de
alimentos

¢COMO SE
DEBE LIMPIAR Y
DESINFECTAR?

Equipos y
superficies

1. Retirar los residuos sélidos y
liquidos del equipo.

2. Desarmar el equipo.

3. Mojar con abundante agua.
4. Aplicar desinfectante y fregar
con fuerza para retirar los
sélidos.

5. Mojar con abundante agua.
6. Secar todas las

superficies.

Personal
Manipulador de
alimentos

Pisos,

1. Retirar residuos solidos con
escoba asegurando retirar
residuos de rejillas de sifones y
debajo de equipos y mesones.
2. Humedecer todo el piso

Personal
Manipulador de
alimentos

Registrar la
informacion de
actividad realizada
en el formato de
control




aplicando detergente.
3.Reemover el exceso de
suciedad con cepillo,
especialmente en las uniones de
pared y piso y alrededor de
rejillas

4. Enjuagar con abundante agua
eliminando residuos de suciedad
5. Preparar solucion
desinfectante — Tabla 2

6. Adicionar Solucién
desinfectante permitiendo el
tiempo de contacto —Tabla 2

7. Escurrir muy bien eliminando
residuos de cloro

8. Secar a temperatura ambiente.

Paredes y
Ventanas

1. Limpiar toda la ventana para
remover el polvo y elementos
extranos.

2. Humedecer las superficies
(paredes y ventanas con solucion
de detergente y fregar en forma
de circulos.

3. Fregar y remover residuos de
suciedad con ayuda de cepillo.
4. Enjuagar con abundante agua
eliminando residuos de jabon.

5. Preparara solucién
desinfectante — Tabla 2

6.Pasar un paino humedecido con
Solucién desinfectante.

6. Secar a temperatura ambiente.

Personal
Manipulador de
alimentos

Techos

1. Limpiar residuos de polvo,
telarafias con ayuda de escoba.
2. No debe evidenciarse
acumulacién o generacién de
condensados en techos ni
alrededor de lamparas o
bombillas.

Personal
manipulador de
alimentos

Estufas

1.Verificar que estufas y pilotos
se encuentren apagados
2.Desmontar las partes
removibles para facilitar su
limpieza

3.Aplicar solucion de detergente
—Tabla 2

4.Aplicar agua caliente para
facilitar la remocién de residuos
de grasa

5.Aplicar nuevamente detergente
y restregar para eliminar residuos
adheridos.

6.Enjuagar con abundante agua

Personal
manipulador de
alimentos




potable eliminando residuos de
detergente

7. preparar solucion
desinfectante — Tabla 2
8.Aplicar solucidon desinfectante
sumergiendo las partes del
equipo y permitir tiempo de
contacto.

9.Enjuagar con suficiente agua
potable para retirar
completamente el desinfectante
10. Retirar exceso de humedad
con papel absorbente o limpion
higienizado y dejar secar al
ambiente.

11. Armar el equipo ubicando las
partes retiradas.

Neveras

1.Retirar los alimentos de la
nevera y descartar los que
presenten signos de alteracion o
descomposicién

2. Enjuagar con agua potable el
interior y exterior de la nevera
eliminando particulas e
impurezas, desmontando
parrillas y partes removibles.

3. Con ayuda de un pafio
higienizado aplicar soluciéon de
detergente, previniendo el
contacto con partes eléctricas y
sistema de refrigeracion.

4. Preparar solucion
desinfectante — Tabla 2

5.Con ayuda de un atomizador
aplicar la solucion desinfectante y
permitir tiempo de contacto

6. Enjuagar con agua potable el
interior y exterior de la nevera
eliminando residuos de
desinfectante.

7. Aplicar el mismo
procedimiento para las partes
desmontables.

8. con un pafio o toalla
desechable secar muy bien las
partes e interior de la nevera.
9.Montar las parillas y partes
retiradas.

Personal
manipulador de
alimentos

Estantesy
alacenas

1.Retirar los alimentos que se
encuentren almacenados

2. Remover polvo y suciedad
adherida a la superficie con
ayuda de un cepillo.

Personal
manipulador de
alimentos




3. Aplicar detergente y restregar
eliminado mugre y residuos
adheridos a la superficie.

4. Enjuagar con agua potable
eliminando residuos de
detergente

5.Aplicar solucién desinfectante —
Tabla2 con ayuda de un
atomizador

6. Enjuagar con agua potable
eliminando residuos de cloro

7. Realizar secado completo y
reubicar los alimentos teniendo
en cuenta la rotacion de los
mismos. PEPS

Utensilios de aseo

Detergente
Solucién desinfectante
Abundante agua

Manipulador de
alimentos

Personal

Tanque de agua

Detergente
Solucién desinfectante
Abundante agua

Manipulador de
alimentos

Personal

PROGRAMA

ACTIVIDAD

PERIODICIDAD

RESPONSABLE

¢COMO SE
CONTROLA EL
PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y
DESINFECCION?

Verificar si se han
diligenciado los formatos
correspondientes al
programa de limpieza 'y
desinfeccién en las
fechas y momentos
estipulados.

Cada semana

Ingeniera de alimentos

Realizar periédicamente
pruebas microbioldgicas
para verificar la efectividad
de los procesos de
limpieza y desinfeccién
llevados a cabo.

Cada meses

Laboratorio de control o
personal [déneo

Realizar capacitaciones al
personal para
Orientarlos sobre la
importancia de la
implementacion de las
Buenas Practicas de
Manufactura

De acuerdo a
Cronograma de
capacitacion — Cada
que ingrese personal
nuevo.

Ingeniera de alimentos




FICHAS TECNICAS DE LOS AGENTES QUIMICOS EMPLEADOS
PARA LAS LABORES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

Tabla 3. Ficha técnica de jabdn antibacterial.

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

(B.P.M) UT FUZA COMUNITARIO

Nombre: Jabén liquido Natural Feeling

DESCRIPCION: Jabodn liquido sin perfume ni colorante, apto para todo tipo de pieles.
Elimina los riesgos de alergias asociados a los perfumes y los colorantes.

Higiene eficaz y emoliente ideal para lavado de manos de alta frecuencia y de aseo
corporal diario.

PROPIEDADES FISICO QUIMICAS

Aspecto Liquido

Color Caracteristico sin colorante
Olor Caracteristico sin perfuma
Presentacion comercial 750mly 11t

Elaborado por Quimica Orion S.A.

PRECAUCIONES

Evite el contacto con los ojos y piel irritada

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y ventilado. Evitar fuentes de calor, radiacion, electricidad,
estatica y el contacto con alimentos.

Tabla 4. Ficha técnica de jabon detergente.

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA UT FUNZA COMUNITARIO
(B.P.M)

Nombre: Detergente en polvo

DESCRIPCION: Es un detergente en polvo de uso multiple, recomendado para el uso de lavado de ropa, |

de limpieza

PROPIEDADES FISICO QUIMICAS

Aspecto Polvo Granulado

Color Blanco con puntos azules

Olor Caracteristico

Ingrediente Activo Tensioactivos anidnicos y catidnicos
tripolisfosfato de sodio, Jabdn de Sodio,
Silicato de sodio, Sulfato de sodio anhidro

Presentacion comercial Bolsa de polietinelo de 250gr, 500gr y 1000gr

Comportamiento Irritante

Propiedades Limpiadoras

PRECAUCIONES

Evite el contacto con los ojos y piel irritada

PRIMEROS AUXILIOS

Contacto con los ojos: Lavar con abundante agua durante 15 minutos. Buscar ayuda médica
si la irritacidn persiste.

Contacto con la piel: Enjuague la zona con grandes cantidades de agua.

Buscar ayuda médica si la irritacion persiste.

Ingestion: Beba de 2 - 4 onzas de un liquido transparente. Buscar ayuda médica.
Inhalacién: Sacar al victima al aire fresco. Obtener atenciéon médica.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y ventilado. Mantener los recipientes hermeticamente cerrados
cuando no estén en uso. Evitar el contacto con alimentos.

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM

MOVIL 310 3317218
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Tabla 5. Ficha técnica de Desinfectante.

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(B.P.M)

UT FUNZA COMUNITARIO
Y Caminos
Nit. 900.020.277-3

Nombre: Hipoclorito de Sodio

DESCRIPCION: Desinfectante con una concentracién del 5.25% de hipoclorito de sodio, actua
como agente oxidante ayudando a eliminar las manchas dificiles; es un desinfectante,

que elimina el 99,9% de bacterias y hongos, ademas limpia y desinfecta todas las

superficies lavables. Ademds de sus caracteristicas fisicoquimicas, este desinfectante es
Optimo para su uso en los restaurantes gracias a su amplio espectro de accion

desinfectante, su economia y disponibilidad en el Mercado.

PROPIEDADES FISICO QUIMICAS

Aspecto Liquido transparente
Color Transparente
Olor Caracteristico

Ingrediente Activo

Hipoclorito de sodio

Presentacion comercial

Envases plastico de 450 cc, 1000 cc, 1800 cc,

y 3700cc.
Concentracion 5.25%
Ph Directo 11
Comportamiento Corrosivo
Propiedades Desinfectantes,Blanqueadoras

PRECAUCIONES

Producto altamente irritante, se recomienda usar guantes para su manipulacién; puede producir
lesiones oculares, cutaneas, pulmonares y digestivas.

PRIMEROS AUXILIOS

fuera necesario.

Contacto con los ojos: Lavar con abundante agua manteniendo los parpados abiertos
(minimo 15 minutos). Posteriormente visitar al oftalmdlogo.

Ingestion: Beber abundante agua, nunca provocar vomito. Visitar al médico. .
Inhalacién: Colocar al afectado al aire fresco, suministrar oxigeno o respiracion artificial si

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar en un lugar fresco y seco, a temperatura no mayor a los 28°C en recipientes
cerrados y resistentes a la corrosion, en un lugar oscuro (puede desestabilizarse por la luz o
el calor). No almacenar el producto por periodos prolongados de tiempo.

Evitar el almacenamiento de soluciones desinfectantes preparadas por mas de dos dias.

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM

MOVIL 310 3317218
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FORMATOS PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION
B: Bien M: mal (Se califica: orden, limpieza, mantenimiento, ausencia o presencia)
VERIFICACION DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

INSPECCION LIMPIEZA Y DESINFECCION PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Fecha:
INSTALACIONES LOCATIVAS
ASPECTO B M
Fachada

Pisos y paredes

Puertas y ventanas

Techos y lamparas

Responsable de area:
AREAS DE PROCESO
Mesones

Paredes

Pisos

Techos

Responsable de area:
UTENSILIOS

Cuchillos

Tablas de picado

Recipientes Plasticos

Bandejas

Responsable de area:
AGENTES SANITIZANTES

Utensilios y agentes de

aseo completos

Envases limpios

Envases Rotulados

Desinfectante de manos

Almacenamiento correcto

Responsable de area:
ALMACENAMIENTO

Orden y aseo general

.Estanteria limpia

Estanteria en buen estado

Recipientes con tapay
Marcados

Responsable de area:
SERVICIO SANITARIO
1.Piso

2.Paredes
3.Techo

4.Dispensador de jabon
5.Toallas

6.Lavamanos

7.Caneca y papel higiénico

8.sanitario limpioy en buen
estado
Responsable de area:

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DE LOS PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Acciones preventivas.
v" El personal manipulador que ha sido bien instruido respecto al conjunto de
responsabilidades que abarca su labor, puede llevar a cabo la ejecucidn de actividades de

manera sinérgica, haciendo uso consciente y eficiente de los utensilios y productos.

v" Los elementos como escobas, traperos, o cepillos largos de cerdas duras empleados para
llevar a cabo las labores de limpieza, bajo Ninguna circunstancia pueden ser usados para
realizar la limpieza de mesas, mesones o menaje de cocina.

v' Los elementos empleados para la limpieza de las unidades sanitarias, deberan ser para
uso exclusivo de estas, y no podran ser empleados en las labores de limpieza de ninguna
de las otras areas del comedor.

las superf

icies, garantizan la asepsia de los procesos, y disminuyen considerablemente las
canti TR NZACOMUNEEARTO @GMAIL.CO
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Acciones correctivas.

v" Realizar las acciones de pre alistamiento previo a los procesos de limpieza y desinfeccién,
a fin de optimizar los procedimientos y disminuir riesgos de contaminacion.

v' Determinar la eleccién y uso de los productos quimicos para la limpieza y desinfeccién
con de acuerdo a la normatividad sanitaria, y con caracteristicas ideales para el desarrollo
de los procesos.

v Llevar a cabo la preparacion de soluciones detergentes y desinfectantes de acuerdo al
protocolo establecido; dan garantia del cumplimiento y compromiso con la conservacion
de las inocuidad de los alimentos a través de estas acciones.

v Verificar el buen estado de los elementos como esponjas, cepillos, escobas, traperos, etc,
para el desarrollo de las actividades, y realizar el cambio pertinente de estos cuando sea
necesario.

v" Almacenar de manera exclusiva los utensilios y elementos quimicos de limpieza y
desinfeccion, como medida organizacidn y prevencidn de posible contaminacién cruzada.

v" Erradicar el uso de limpiones u otros elementos de tela para la limpieza de manos,
mesones, menaje o equipos, buscando mitigar el riesgo de generacién de proliferacion
bacteriana y contaminacion cruzada.

v Realizar Capacitacién continuada al personal manipulador de alimentos, reforzando de
manera especial en los aspectos de mayor debilidad o dificultad, que puedan ver
perjudicados los procesos de limpieza y desinfeccion.

PROGRAMA DE RESIDUOS LiQUIDOS

Es un conjunto de acciones que se pueden realizar para mejorar la calidad del agua segun el uso al
gue esta destinada.

OBIJETIVO:
Dar cumplimiento a las normas ambientales, segun el decreto 1594 del 16 de junio de 1984 del
ministerio de proteccidn social el cual se reglamentan los usos del agua y de los residuos liquidos y el
decreto 1753 del 3 de agosto de 1994, sobre licencias ambientales y asi contribuir a proteger el medio
ambiente.

ALCANCE:

Evitar enfermedades a los humanos y animales, causando la destruccion de la faunay la flora acuatica,
la destruccidn a la vegetacidn asociados a las aguas, la inutilizaciéon de acueductos por efectos de
sedimentos y ocasionando pérdida de las dreas acudticas

Supervision de Vertimientos Liquidos

Las personas que realizan el proceso preparacion de alimentos deben tener conciencia de lo que se
descarga, el control de la adecuada eliminacién de residuos liquidos recae sobre el operador; no existe
un formato para supervisién ya que se realiza bajo criterio personal, el mecanismo de control es la
observacién de las rejillas en los ductos de desagies.

Se debe tener en cuenta:

> Grasa y aceites: impedir la descarga de desechos que contengan grasa ¢ sustancias que
solidifiquen en temperaturas de 0 a 65 2C, pueden ocasionar dafios en tratamientos. Segln
valores permisibles por la norma 100 mg/L.

» Material flotante: estos son cabellos, cerdas, fibras de madera que pueden ocasional dafios
en canales y bombas. Segun valores permisibles por la norma: ausente.

» Solidos suspendidos inertes: son vidrio, lodos, basura, cascara de fruta que hacen
obstrucciones en el sistema. Segun valores permisibles por la norma: ausente.

» Desechos con temperaturas elevadas: especialmente a temperaturas mayores de 652c son
perjudiciales para el alcantarillado debido a produccién de vapores y aceleraciones de
reacciones corrosivas. Segun valores permisibles por la norma: menor de 40°C.

LUGAR DONDE
SE REALIZARA PERIODICIDAD RESPONSABLE
ACTIVIDAD LA ACTIVIDAD
Filtracién de particulas Ductos de eliminacién de | Digriamente Operario
solidas residuos liquidos

Revision estado rejillas de
protecc

Operario
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PROGRAMA RESIDUOS SOLIDOS
Es un conjunto de medidas y procedimientos que permiten obtener como resultado un manejo
adecuado de residuos y basuras que se generan en los CDI.

OBJETIVO:

Evitar casos de contaminacidn cruzada que puedan afectar la calidad del producto o la salud de los
consumidores, ademas de la contribucién a la preservacion del medio ambiente, respondiendo a las
normas de higiene y seguridad industrial.

ALCANCE:
Establecer un control de los residuos sélidos que se generan dentro del establecimiento alimentario
por medio de clasificacion de materiales.

TERMINOS Y DEFINICIONES.

Residuos Sdlidos: Los residuos sélidos generados en cualquier lugar de los restaurantes es y en
desarrollo de su actividad, que no presentan riesgos para la salud humana y/o el medio ambiente
son clasificados de la siguiente forma.

Organicos: Son los restos quimicos o naturales que se descompone facilmente en el ambiente. En
esta clasificacién se encuentra: vegetales, residuos alimenticios no infectados, madera y otros
residuos que pueden ser transformados facilmente en materia orgdanica.

Reciclables: son aquellos que no se descomponen facilmente y se pueden volver a utilizar como
materia prima para otros productos: papel, plastico, chatarra, vidrio, telas, partes de equipos
dafiados o en desuso

IDENTIFICACION Y CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS.
Los procesos de transformacion de alimentos en los comedores es genera los residuos sdlidos
identificados a continuacién:

Residuos sdlidos organicos biodegradables: Cascaras, semillas, sobrantes de comida, entre otros.
Residuos sélidos inorganicos: Bolsas plasticas, envases plasticos, papel, carton, cubetas de huevo.
Recomendaciones Generales.

» Cada bolsa se debera sellar correctamente, para evitar proliferacién de insectos y
bacterias. Esta podra ser negra o de color segun el tipo de residuo.

» Cada caneca contendrd su bolsa y debera estar tapada.

» No se deberd llenar por completo la bolsa con los residuos sdélidos, para evitar que al
cerrarla se derramen estos residuos y generen contaminacion.

> El area en la cual se disponen los recipientes para almacenamiento de residuos sélidos,
debera permanecer siempre limpia y ordenada.

» Los contenedores deberan ser lavados y desinfectados cada vez que se desocupan.

» El personal manipulador de alimentos, debera lavar y desinfectar sus manos al finalizar
las acciones de disposicion de residuos sdlidos, y limpieza y desinfeccién de recipientes
contenedores.

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DE IMPACTO AMBIENTAL

A continuacion, se resaltan algunas acciones encaminadas a prevenir las posibles situaciones
relacionadas con el impacto ambiental que se pueda ocasionar a causa de los residuos sélidos
generados en cada comedor .

» Las preparaciones ofrecidas a los titulares de derecho, se dan generalmente como racion
preparada, es preciso evitar que existan sobrantes de posibles agentes contaminantes
como restos de aceite; dada la eventualidad de dicho sobrante, es preciso que el personal
manipulador de alimentos lleve a cabo la respectiva recoleccién de estos residuos en un
recipiente adecuadamente limpio, y bien sellado, para que estos sean entregados a la
empresa de aseo municipal y se le dé la respectiva disposicion final.

> Evitar los estancamientos de aguas residuales dentro o en los alrededores de los

comedqTP s REFA) P4 RISUSOT EolRE (Y@ QIMPTERIEDePor parte del personal
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manipulador de alimentos en todas las areas y realizar los respectivos drenajes cuando
sea necesario.

» Realizar la limpieza y desinfeccidn diaria de los recipientes para la disposicidn de residuos
sélidos, siguiendo el protocolo establecido en el programa de limpieza y desinfeccién.

» Realizar los procedimientos de limpieza y desinfeccion de manos, de acuerdo a los
protocolos establecidos en el programa de limpieza y desinfeccion.

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y UT FUNZA COMUNITARIO
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y Caminos
(B.P.M) Nit. 900.020.277-3
CRONOGRAMA
ACTIVIDAD FRECUENCIA RESPONSABLES
Disponer los residuos en las Diario Operarios

bolsas que se encuentran
protegiendo las canecas que
Estan ubicadas en el drea de
recoleccion de basura.
Entregar los residuos al personal | Dos veces por semana Operarios
de recoleccion cuando llegue el
camion recolector.

Limpiar y desinfectar las canecas; | Dos veces por semana, Operarios

colocar después de la llegada del

Bolsas nuevas. Carro recolector de basura.

Realizar la inspeccion de Mensual Ing. De Alimentos

programa residuos sélidos.

MATERIALES A

RESIDUOS PROCEDIMIENTO RESPONSABLE
SOLIDOS UTILIZAR
, Los residuos generados por la .
Quésevaa . ) . Operarios encargados del
produccion de alimentos y Bolsas plasticas )
controlar . . area.
demas desechos producidos
por el CDI.
, Formatos
Con qué . . .
Inspeccionar el programa de correspondientes al Ing. de Alimentos
se va a controlar . . s .
manejo de residuos solidos. programa de residuos
solidos

Diariamente deberan ser
recolectadas las bolsas de
todas las areas generadoras de

Cuandosevaa .
residuos y llevadas al lugar de

controlar . - - .
almacenamiento de residuos; Bolsas plasticas Operarios encargados
Dos veces por semana, con el
paso del carro recolector, se
eliminardn los desechos
acumulados.
Diligenciar los formatos Formatos
Cémoseva a Estar atentos a cualquier correspondientes al
Controlar Irregularidad que se detecte programa de Personal Operativo
con respecto al manejo de los residuos sdlidos
residuos.
. sy Formatos
., Realizar una supervisién del .
Quiénva a . o correspondientes al
diligenciamiento de formatos .
controlar programa de Ing. De Alimentos

y tomar medidas correctivas

. residuos sélidos
en caso de ser necesario.

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO
ESTANDARIZADO
(Inspeccion de residuos sélidos)

PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS

Aspecto a evaluar Evaluacion Observacion Accion correctiva

Recipientes con su
debida bolsa

Recipientes con su tapa
Correspondiente

Disposicién de
desechos sélidos

Evacuacién de
desechos sélidos

Disposicién de
canecas en diferentes
areas

Inspector: Fecha:

CONTROL CALIDAD DE AGUA

Es el comprendido de actividades y analisis organolépticos, fisicos, quimicos y microbioldgicos que se
realizan en cualquier punto de la red de distribucidn, con el fin de garantizar la calidad e inocuidad del
agua de uso y consumo.

OBIJETIVO:

Dar cumplimiento al decreto 1575 de, del ministerio de proteccién social, por el cual se expiden las
normas técnicas de calidad del agua potable; ademas permite asegurar que el agua utilizada en todos
los procesos dedicados a la produccion de alimentos, cumpla con los requerimientos establecidos en
este decreto.

ALCANCE:
Obtener un agua libre de microorganismos, para el proceso de produccién de alimentos.

CRONOGRAMA
ACTIVIDAD FRECUENCIA RESPONSABLES

Analisis microbiolégicos y
quimicos para el agua, en puntos Dos veces en el afio o cada vez que | |ng. De Alimentos.
estratégicos. se considere necesario. Laboratorio encargado.

Registrar en los formatos los Después del

s e s . Ing. De Alimentos
valores del andlisis. analisis en laboratorio

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM
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UT EUNTA
OMNTTARE

Procedimiento Operacional Estandar

CONTRO
PROCEDIMIENT MATERIA
L o LA RESPONSABL
CALIDAD UTILIZAR E
DE AGUA
Quésevaa
controlar El agua po.t_able Material de .
quel se utiliza para . Laboratorio
. laboratorio.
proceso productivo y encargado
operaciones de limpieza.
Analisis de laboratorio para
Con quésevaa determinar la calidad del agua | Material de .
- . Laboratorio
controlar que el acueducto suministraa | laboratorio.
los I. encargado
Andlisis de Cloro
Este anadlisis se realiza en
puntos estratégicos como:
fuentes de
abastecimiento (tanques de
reserva),. ,S|stem.as (.1e 5 Material de
conduccién y distribucion .
laboratorio.

Cdémo se controla

(tuberias y grifos).

Se tomara muestra en
lavamanos , llave de lavado de
alimentos y bafios.

Se debe llevar el registro de
los andlisis microbioldgicos en
los

formatos del programa de
control calidad de agua.

Formatos control
calidad de agua.
Ficha técnica.

Laboratorio encargado
Ing. De Calidad

Cdémo se controla el
programa

Tomar acciones correctivas y
medidas, necesarias en caso
de ser resultados no 6ptimos,
después de esto volver a
realizar

pruebas para verificar

Formatos control
calidad

de agua.
Material de
laboratorio.

Laboratorio encargado
Ing. De Calidad

Quién controla

Llenar los formatos de
andlisis laboratorio.

Citar al laboratorio para el
andlisis en el tiempo
requerido.

Formatos control
calidad de agua.

Laboratorio encargado
Ing. De Calidad

Quién controla el
programa

Laboratorio y resultados.

Formatos control
Calidad de agua.
Material de
laboratorio.

Laboratorio encargado
Ing. De Calidad

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM
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MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

(B.P.M)

MANEJO DE PH Y CLORO PROGRAMA DE CONTROL DE
RESIDUAL CALIDAD DE AGUA

ol PH CLOR

¥ (@) MEDIDAS

EiC g (6.0-8.0) RESID CORRECTIVAS RESPONSABLE SUPERVISOR

A UAL

(0.2-1.5 PPM)

CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

Es un sistema de medidas preventivas basado en métodos quimicos, fisicos y /o bioldgicos que se
implementa para controlar y erradicar las plagas que puedan presentarse dentro o en los alrededores
de las instalaciones, ya que estas constituyen una fuente potencial de contaminacién.

Cucarachas: vectores importantes de salmonella, proteus, shigella, helmintos, virus, hongos y
protozoarios.

Zancudos: pueden transmitir el Dengue.

Moscas: pueden transmitir meningitis, célera, salmonelosis, tifus, lepra, hepatitis, tripanosomas.
Roedores: transmiten salmonellosis, leptospirosis, triquinellosis, antavirus, neumonia.

Aves: salmonelosis, histoplamosis, campilobacteriosis, toxoplasmosis, tuberculosis, neumoencefalitis.

OBIJETIVO:

Disminuir la poblacién de plagas hasta niveles cercanos a cero o por lo menos a un nivel en el cual no
se presenten dafios econdmicos ni de transmisiéon de ETAS (Enfermedades Transmitidas por
Alimentos).

ALCANCE:

Prevenir y establecer medidas de control de plagas y los medios que puedan generar infestacion
dentro de Las instalaciones

PRECAUCIONES

Existen dos tipos de toxicidad crénica y aguda.

Toxicidad cronica es consecuencia de una serie de dosis pequeiia, dificil de medir.

Toxicidad aguda es producida por dosis altas cuyos efectos son rapidos.

Pueden haber intoxicaciones por: contacto con la piel (cutanea 6 dermal), ingestidn (oral), inhalacion
(pulmonar).

Para evitar este efecto debe usarse mascaras con filtro, evitar el manejo de concentrados en lugares
cerrados, al manipular los insecticidas debe estar en sentido del viento protegiéndose de los vapores,
terminando la fumigacion debe bainarse.

En el momento de la fumigacion se debe recoger todo lo que entre en contacto con el alimento: mesas,
equipos, cerrar bien el horno, utensilios de trabajo, alimentos. Esperar por lo menos un dia después
de la fumigacion para volver a colocarlos.

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM
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CRONOGRAMA
ACTIVIDAD FRECUENCIA RESPONSABLES
. L, Cada vez que se evidencie Empresa
Fumigacion de las plagas infestacion de plagas por fallas en encargada
los sistemas preventivos.
Vigilancia y deteccién de Maximo cada 8 dias Operarios
plagas
Tomar decisiones segun la Cada que
deteccion y vigilancia sea necesario Ing. De Calidad
Procedimiento Operacional Estandar
CONTROL MATERIAL
PROCEDIMIENT
DE oC o A RESPONSABLE
PLAGAS UTILIZAR
, Se realizara el control de Barreras en
Quésevaa .
ingreso de plagas como: ventanas, puertas,

controlar

cucarachas, hormigas,
roedores, zancudos dentro
del establecimiento

ductos de
ventilacidn, sifones .
Formato control de
plagas.

Personal encargado del
proceso

Conquésevaa
controlar

Se controlara por medio de:
Ubicacién de barreras en
ventanas y ductos de
ventilacion.

.Mallas de anjeo,
barrera en puertas y
rejillas en sifones

Personal encargado del
proceso

Cuandosevaa
controlar

Los controles se realizaran
diariamente y en el caso
eventual de

presentarse sospechas de
presencia de plagas se
implementaran las acciones
correctivas necesarias

Formato manejo
preventivo de
plagas.

Personal encargado del
proceso

Cémo se controla

Revisién y cambio de

barreras respectivos para cada
seccion del establecimiento
Control indirecto: por medio
de P.O.E.S.YB.P.M.

Diligenciamiento de
Formatos del
programa.

Guantes.

Formato control de
Plagas.

Personal encargado del
proceso

Como se controla

Se llenara los formatos de

el programa Formato control de Operarios.

control de plagas. .
. - - Plagas Ing. De Calidad
Supervisar el diligenciamiento
de formatos.
El formato es el medio escrito
L, ue segun las inspecciones Formato control de

Quién controla q. & P .

visuales plagas Ing. De Calidad

indican cuando hay presencia
de plagas.

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM
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FORMULARIO DE DIAGNOSTICO SANITARIO AMBIENTAL

Empresa: Fecha:

Direccion:

Ciudad:

Formatos control integrado de plagas

Teléfono:

Responsable:

Area:

Comentarios:

(Orden, limpieza, disposicion general, bandas de pintura, localizacion y distribucién de materia prima)

CONDICION DE INSTALACIONES:
Bueno: Regular:

Deficiente:

Hallazgos o especies observados (Marque con X en la casilla)

Roedores vivos Huellas Otras plagas
Roedores muertos Madrigueras insectos
Cucarachas Manchas de orina Hormigas
Excrementos Olores anormales Otros (especifique)
Sonidos Pelos de roedores

ACCESO A LAS INSTALACIONES (Mar

que con X en la casilla)

Desagues Ventanas Puerias
Conductos Cimientos Espacios abiertos
Puertas Paredes Otros
PASO AL INTERIOR (Marque con X en la casilla)
Conductos Techos Averias alrededor de conductos 6 tuberias
Cafierias Rendijas Estructura Alcantarillas
Alcantarillas Griferias Escombros

ALIMENTOS Y EMPAQUES (Marque con X en la casilla)

Alimentos parcialmente roidos

Recipientes sucios/Insectos

Alimentos desparramados

Granos infestados

Empaques desgarrados

Empaques agujereados

Alimentos amontonados

Otras sefiales

Resultados:

Realizado por:

MOVIL 310 3317218
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CAPACITACION DEL PERSONAL
RESPONSABILIDADES

Los empleados deben ser personas competentes con un buen desempefio laboral y estar en perfectas
condiciones de salud, con el fin de no tener ninguln riesgo para la contaminacion del alimento y el
bienestar del trabajador.

PROGRAMA DE CAPACITACION DE MANIPULADORES

INTRODUCCION

El Plan de Capacitacion, esta disefiado para lograr la sensibilizacién del personal manipulador
respecto a su responsabilidad con la calidad del producto terminado y por ende el bienestar
absoluto de los titulares de derecho, para ello se deben ejercer practicas adecuadas de manejo
en todas las etapas del proceso. Las buenas practicas deben ser adoptadas por todo el personal
gue labora directa e indirectamente en la manipulacién de alimentos, de manera que se trabaje
desde la prevencidon como herramienta fundamental en la consecucidn de alimentos higiénicos,
seguros, nutritivos y aptos para el consumo.

Para lograr este resultado, el Plan de Capacitacidn enmarca una amplia tematica que permite al
personal conocer los procesos y aplicar medidas de control en las etapas que involucran desde la
preparaciéon misma de los alimentos hasta la adecuacién de las instalaciones, equipos, utensilios
y demas recursos inmersos en estas actividades; dichas tematicas descritas a continuacion.
Normatividad legal vigente.

Sensibilizacion en BPM.

Claves para la inocuidad de los alimentos.

Origen y consecuencias de las ETA’s

Contaminacién y fuentes de contaminacion.

Condiciones del establecimiento donde se preparan alimentos.

Aspectos claves dentro de la preparacion.

Plan de saneamiento bdsico.

Estandarizacion de gramajes. @ Empaque y rotulado.

Técnicas de almacenamiento de alimentos

Manejo de variables criticas (temperatura).

Seguridad y salud en el trabajo.

VVVVVVVVVVYYY

OBIJETIVO

Capacitar y generar habitos al personal vinculado en las operaciones del Programa que la UT este
ejecutando con sus Clientes, en Educacién sanitaria, minuta, y todos los demas temas asociados a los
procesos de transformaciéon de alimentos; generando conciencia acerca de la importancia de su
trabajo y de la responsabilidad sanitaria que tienen sobre los alimentos y la salud de los titulares que
se benefician del servicio.

Objetivos Especificos

» Dar a conocer la normatividad sanitaria y de alimentos que regula a los restaurantes que
elaboran, procesan y distribuyen alimentos.

» Mejorar la capacitacion del personal que manipula alimentos continuamente por medio de la
implementacién del programa de capacitacién.

> Divulgar a las manipuladoras las buenas practicas de manufactura para la elaboracién de los
alimentos.

» Concientizar a las manipuladoras de la importancia de tener buenos habitos de higiene en la
manipulacién de alimentos, que se van a suministrar en el restaurante.

> Instruir al personal manipulador en los procesos de limpieza y desinfeccion de los alimentos,
las areas, equipos, menaje, utensilios a utilizar en cada de los restaurantes.

» Desarrollar cambios de actitud en el manipulador de alimentos frente al producto que elabora

» Concientizar al personal operativo de la importancia que revise su buen desempefio como
manipulador para la obtencién de alimentos inocuos.

> Ofrecer pautas que ayuden a mejorar la calidad de vida de los adultos mayores usuarios del
servicio.

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM
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> Establecer una serie de normas 6 disposiciones de caracter obligatorio para cumplir con los
lineamientos de BPM.

» Dar conocer e instruir los ciclos de menu, en los complementos refrigerio y/o almuerzo,
preparaciones e intercambios.

> Sensibilizar a los empleados en la responsabilidad social por los impactos sociales,
ambientales y econdmicos.

» Sensibilizar al personal manipulador de su autocuidado en cada uno de las areas del
restaurante donde laboran.

ALCANCE: Las tematicas inmersas en el presente plan de capacitacién, se encuentran dirigidas a
todo el personal manipulador de alimentos para crear un ambiente sano y armodnico, con un
personal capacitado para la preparacion y el servicio brindando confiabilidad y garantia de calidad.

DEFINICIONES

Capacitacion: se considera como un proceso a corto plazo, en que se utiliza un procedimiento
planeado, sistematico y organizado, que comprende un conjunto de acciones educativas y
administrativas orientadas al cambio y mejoramiento de conocimientos, habilidades y actitudes
del personal, a fin de propiciar mejores niveles de desempefio compatible con las exigencias del
puesto que desempefia, y por lo tanto posibilita su desarrollo personal, asi como la eficacia,
eficiencia y efectividad empresarial a la cual sirve.

Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETAS): son un sindrome originado por la ingestion de
alimentos y/o agua que contengan agentes etioldgicos en cantidades tales que afecten la salud
del consumidor a nivel individual o grupos de poblacién.

Manipulador de alimentos: es toda persona que interviene directamente y, aunque sea en forma
ocasional, en actividades de fabricacidn, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos.

Seguridad industrial: Conjunto de actividades dedicadas a la identificacidon, evaluacién y control
de los factores de riesgo que pueden ocasionar accidentes.

higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad
y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Buenas practicas de manufactura: Son los principios bdsicos y practicas generales de higiene en
la manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion
de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una
de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones s sanitarias adecuadas, de modo
que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
que se sazonan algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de espacias.
Alimento adulterado: Es aquel:
v" Al cual se le ha sustraido parte de los elementos constituyentes, reemplazandolos o no
por otras sustancias;
v"Que haya sido adicionado por sustancias no autorizadas;
v" Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones
originales, y
v" Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas en forma
fraudulenta sus condiciones originales.
Alimento alterado: Alimento que sufre modificacion o degradacién, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos. Se incluye, pero no
se limita a:
v El cual se encuentre por fuera de su vida util
v" No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su alteracion.
Alimento contaminado: Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su
defecto en normas reconocidas internacionalmente.
Alimento de mayor riesgo en salud publica: Los alimento que pueden contener microorganismos
patogenos y favorecer la formacién de toxinas o el crecimiento de microorganismos patégenos y
alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.
Alimento fraudulento: Es aquel que:

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM
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v' Sele designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde.

v" Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaracién ambigua, falsa o que pueda
inducir o producir engano o confusion respecto de su composicion intrinseca y uso.

v" No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que
tenga la apariencia de caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por
marca registrada, y que se denomine como éste, sin ser

Alimento perecedero: El alimento que, en razén de su composicion, caracteristicas fisicoquimicas y
bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por
lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y
expendio.

Inocuidad de los alimentos: Es la garantia de que los alimentos no causardn dafio al consumidor
cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

Higiene de los Alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

Higiene y Manipulacion de Alimentos: La higiene de los alimentos tiene como objetivo prevenir la
contaminacion de los alimentos. Es el conjunto de medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
salubridad de los productos alimenticios que consumimos. El termino Higiene de los alimentos hace
referencia a todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar la inocuidad y la aptitud de los
alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Alimentos de Alto Riesgo: Los alimentos de alto riesgo son aquellos listos para comer, que bajo
condiciones favorables de temperaturas, tiempos y humedad pueden experimentar el desarrollo de
bacterias patégenas. Dado que esos alimentos no han de sufrir un tratamiento posterior (por ejemplo,
calentamiento) antes de ser consumidos, tal desarrollo bacteriano como asi también la posibilidad de
la aparicién de toxinas implica un serio riesgo para la salud del consumidor. Estos alimentos se
caracterizan por poseer: Alto contenido proteico, alto porcentaje de humedad, no ser acidos, requerir
un control estricto de la temperatura de coccidn y de conservacién.

Alimentos de Bajo Riesgo: Son aquellos que permanecen estables a temperatura ambiente y no se
echan a perder a menos que su manipulacion sea incorrecta. Este grupo comprende alimentos con
bajo contenido acuoso, acidos, conservados por agregado de azucar vy sal.

Higiene personal: Concepto bdsico del aseo, limpieza y cuidado de nuestro cuerpo. Aunque es una
parte importante de nuestra vida cotidiana en casa, la higiene personal no es sélo acerca de tener el
pelo bien peinado y cepillarse los dientes; es importante para la salud y la seguridad del personal en
el sitio de trabajo. Los trabajadores que prestan atencién a su higiene personal pueden prevenir la
propagacién de gérmenes y enfermedades, reducir su exposicion a productos quimicos y
contaminantes, asi como evitar el desarrollo de alergias, trastornos y sensibilidad a productos
quimicos.

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM

MOVIL 310 3317218



mailto:UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM

PLAN DE MUESTREO

Es un plan que establece el nimero de muestras de alimentos de alto riesgo, asi como de superficies
y ambientes que se deben inspeccionar y analizar para determinar la efectividad de los
procedimientos aplicados

OBIJETIVO:
Asegurar la calidad de los productos mediante controles e inspecciones que incluyan anlisis fisicos,
quimicos, y microbioldgicos.

ALCANCE:
Aplicar la toma de muestras a las partes mas susceptibles en el proceso de produccién de alimentos

CRONOGRAMA

ACTIVIDAD Ene. | Feb. | Mar. | Abr. | May. | Jun. | Jul. Ago. | Sep. | Oct. | Nov. | Dic.

Analisis
microbioldgicos
para: superficies y
equipos,
manipuladores,
agua, ambiente,
producto
terminado.

Inspeccién de
materia prima.

Examenes médicos
de manipuladores.

Procedimiento Operacional Estandar

PLAN DE PROCEDIMIENTO

MUESTREO RESPONSABLE
El estado microbioldgico de:
superficies y equipos, agua, Ing. De Alimentos
Qué se va a controlar ambiente, manipuladores y Supervisor encargado.
producto terminado. Operarios.

Analisis visual en materia prima,
empagques y producto terminado.
Aplicacion del programa de
limpieza y desinfeccidn, pruebas
Con quésevaa microbioldgicas de laboratorio,
controlar analisis visual de la materia
prima, empaques y producto
terminado y examenes médicos
para manipuladores.

La aplicacidn del programa de
limpieza y desinfeccion con la
frecuencia citada en el programa.
Las pruebas microbioldgicas de
Cuando se va a controlar laboratorio una vez al afio 6 mas Ing. De Calidad
frecuencia si es necesario. Laboratorio encargado
Analisis visual de materia prima

y producto terminado en cada tiempo de
comida.

Examenes médicos una vez al afio.

Se realizaran pruebas

microbioldgicas de laboratorio a:
superficies (Tablas de corte y
picado),mesones y superficies de trabajo
y equipos (Estufas, licuadoras, neveras),
agua (llave de lavaplatos en cocina 'y
Cémo se controla lavamanos, ambiente (producciony
almacenamiento),

manipuladores (manos, garganta)

y producto terminado.

Aplicacion del programa de limpieza 'y
desinfeccidn.

(posibles signos de descomposicion o
OMUNTTARIO@GMAIL.COM

Ing. De Alimentos
Supervisor encargado.
Operarios.

Supervisor encargado.
Operarios
Ing. De Calidad
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Examenes médicos para
manipuladores.

Registrar en formatos plan
de muestreo.

Como se controla Realizar analisis visual

el programa (materia prima 'y

producto terminado).
Analisis microbiolégicos cada
vez que sea necesario 0 en el
periodo estipulado.

Operarios.
Ing. De Calidad
Laboratorio encargado

Quié trol Formatos. Supervisor encargado
uién controla P .
Andlisis visual. Ing. De Calidad
Analisis microbioldgicos. Operarios

MOVIL 310 3317218
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ANEXO 10: CARNES DE MANIPULACION Y CAPACITACION DEL

PERSONAL

Dr. Israel Pacheco Avila

Midico Ougamo m:w{«

FUINC

Nombs:  MONICA CESPEDES QUIROGA 7.05/10/2025

CC: 52.660.175

M ¢ LABORATORIO CLINICO MARISOL PACHECO AVILA n0ssa1672" 317800

& —
"RESULTADO(S) LABORATORIO CLINICO
CERTIFICADO MEDICO s v, s
CON EL PRESENTE CERTIFICO QUE A LA FECHA LA ]

PERSONA EN MENCION NO PRESENTA NINGUNA R
@\NFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA QUE LE IMPIDA p— o S
VIVIR EN COMUNIDAD Y/O MANIPULAR ALIMENTOS b el o =
SEGUN EXAMENES DE LABORATORIO i e s o R

4 rT—"
| Sy = e
3 | =
) @ — s
Lo et e =
% i
i
(
o, g ]
O
ce 133 o

Cole TN 500 Local 30 [ 2o®e  CHLIMIITION [ MWD
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O,

Dr. l:racT‘Pacﬁeco ﬂwh
¥ 'U-J ?/ C

T
i!gﬂﬁi 2

Nombsy:  MONICA CESPEOES QUIROGA
CC: $2.660.175 7o05/10/2025

PLAN DE CAPACITACION

FROTIS FARINGED: -
) %3
COCOS GRAM POSITIVOS: - a
COCOS GRAM NEGATIVOS: . i g
NO SE OBSERVA REACCION LEUCOCITARIA ,}c . >1s
( S Q
NO SE CBSERVAN ELEMENTOS FUNGICOS. z ... R
f g3
COPROLOGICO. 2 .
COLOR CNFE E R
CONSSTENCIA.  PASTOS0 ™
ummmnmmm m a
E
ﬂu-OI‘l’WM“-W : i
( Pacheco Avila
%Ime{ ach mggm
UINC
o MARIA MCRCEDES PUENTES BORRAEZ  fecha
" €C: 39.568.009 . 31/0B/2025
' !
- ‘,f
4
X |
CERTIFICADO MEDICO |
CON EL PRESENTE CERTIFICO QUE A LA FECHA LA
PERSONA EN MENCION NO PRESENTA NINGUNA:.
ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA QUE LE IMPIDA - ' A =5s
VIVIR EN COMUNIDAD Y/O MANIPULAR ALIMENTOS = FF= = i
SEGUN EXAMENES DE LABORATORIO = —m e 2
=5 s -

e e r b e
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.0."" £y

o

REVISAVIAE LIMITADA - SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
S.D.S. BOGOTA Resolucién 10633 08 - 10 -2012

PCRO licencia prestacién de servicios $.5.T. a Nivel Nacional
Nit.800218902-8
D.G.S.S5.T
Fecha: FEBRERO 10 DE 2025
Nombre: MARIA DELCARMEN CALDERON_____
Identificaciéon:C.C. C.E T.L N*® 39.736.349 GéneroM_____F______
Empresa:
CERTIFICACION MEDICA

Certifico que el paciente en mencién, no presenta ninguna enfermedad de origen
’ dermatoldgico, ni respiratorio, de acuerdo con los paraclinicos respectivos; siendo apto
para vivir en comunidad y efectuar manipulacion de alimentos.

Doctor:
RM Nal ‘ Al
Especialista Sgbafidayl y Salud en &l Trabajo
Licencia S.S.T.N*
FROTIS FARINGEO
Reaccion Leucocitaria: NO SE OBSERVA
Cocos Gran Positivos: >
Bacilos Gran Negativo: s
- NEGATIVO
KOH (URAS):
KOH (CABELLO):

COPROLOGICO: MUESTRA NEGATIVA PARA PARASITOS INTESTINALES Y AMEBAS

Bacteridlogo (a)

CRA 11 N° 61- 19 PISO 3 OFIC. 301

TELEFONOS 457 50 54 - 3115906284
Email: salempro_ltda@yahoo.es
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CERTIFICADO MEDICO

El/la Dr. /Dra. ALEJANDRA GALINDO EARRERA
Identificado/a con el Registro Médico N.° 39.705.726

CERTIFICA:

Este Certificado médico acredita que el Sr./Sra. MARIA DEL CARMEN CALDERON
Cédula de cudadania N® 39736348 DE FUNZA N0 padece ninguna de las enfermedades
susceptibles de cuarentena, ni ningun tipo de enfermedad infecto-contagiosa o de
ofro tipo gue pueda poner en riesgo la salud publica, de conformidad con lo
dispuesto en el Reglamento Sanitario Internacion al de 2005, se encuentra apta para

trabajar con alimenios.

Lo que certifico en la ciudad de Funza

el dia_07/06/2025.

—

& -
—

Alejandra Galindo Barrera MD.
Firma del Médico
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P

- SOS ALIMENTOS SAS. 3
%EABIBN EN MANEJN[IITﬁ:'Efg:“ZESdEUE ALIMENTOS Y BEBIDAS z s

Seglin nuevo codigo DSP-SDVSP-AL-CMA-013-03-18 de [a Secretaria de Salud de Cundinamarca para capacitar en:
Carnes, Derivados Carnicos, Transporte Productos Caricos, Comercializacion de leche cruda para el consumo humano

Bebidas alcohdlicas y Ventas en via publica, con una intensidad de 12 HORAS  anuales, en 3 secciones de 4 horas ¢/u.
Segdn RES. 2674/2013 Y DECRETO 1500/2007 - INVIMA y Autorizado por Hospital Chapinero E.S.E. segdn RES. 164/2015

,—% cermiFicacion N¢| 134726

Nombre ____ MIARIA DEL CARMEN
Apellidos ~ CALDERON
—39.736.349
Cedula
% 10.02.2005 ]
B Fecha de Expedicitn S74)

*Valido por un afio

MOVIL 310 3317218



mailto:UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM

Dr. Isrgel Pacheco Avila

Médico Cinchmo — RM. 250626/09

F.UIN.C
Nombre;  ANA MARIA MUROZ Fecha
CC: 52.350.141 ) 07/07/2025
~ 3 CERTIFICADO MEDICO

CON EL PRESENTE CERTIFICO QUE A LA FECHA LA
PERSONA EN MENCION NO PRESENTA NINGUNA
ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA QUE LE IMPIDA
VIVIR EN COMUNIDAD Y/O MANIPULAR ALIMENTOS

SEGUN EXAMENES DE LABORATORIO

MOVIL 310 3317218
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CONTACTOS

) LABORATORIO CLINICO MARISOL PACHECO AVILA i RNT v
a T 27358 Calle 7 84 - 64 Centro
Madrit {Condiramarca )

RESULTADO(S) LABORATORIO CLINICO

PACIENTE: AMA MASIA MUROT cc m‘um FECHA MACINIENTO: 17011977 EDAD: 47 a%a(x) 7 meais} 20 i)
GENERD. ¥ erwrine. ALMANZA LEON PO PL cotzane VPO 6 AR
FECHA INGRESOD. DTR7R02S
DESCRICION FECHA RESULTADD: IRI202S
MCHOGKILOGIA
v hoco: v P otion TECMTA: WAL
3 RESULTADO(S)
) PARAMETRO vaLom VALORES) REFERENCIA
BACEOS GRAM POGITIVGS. .- o A
REACCION LEUCOGITARIA NO S ORSERVA o Apkca
o A TECKICA: MICROSOOMA
L oy MUCSTRA: MATLRA FECAL
RESULTADO(S)
PARANETHO vaLoR VALORFES| REFERENCIA
couon ok Yo Mg
CONIITENCIA BANDA o Apia
CEUROmA . Mo Agies
ALMDON hod o Agica
NERDUOS VIGETALLS had Mo Agica
TLORA RACTERANA NOHMAL MORMAL
PARASITON MIESTRALES NO SE ORSERVAN Ve Aghen
M TECHCA:
cueco: P J A
!’, RESULTADOS)
PARAMETRO vaLOR VALORES) REF ERENCIA
TIPO OF MUTHTRA s o Aghea
NOH DE RASPADO: O 8E
MAESTRA EXAMPADA WA o
FUNCIONARIO NE SPONSADLE
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NG, DUANA CAROLINA CARVAIAL TORRES |

_ FORMULARIO INSCRIPCION CURSO ASINCRONICO PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

| FECHA Y CIUDAD Sefiale el sector al cual pertenece ESTABLECIMIENTO
| 03 03~ 028 envases i—g alcohdlicas general SENDENOL \ eHsrI 0TS
/ — X |
) Tipo de documento (cedula,
CARNET NOMBRE COMPISIO tarjeta de identificacion, ppp, etc)
7952 | AWA 11ARMA fr0a002 e 52.350. 14/
[ \\ s
Emall Teléfono
Secrchesoty Coveersions pcadnd @, o meseel. corer 310033) 7218
' 7 '
7 7 il _”
\ \ £ ]
|

/

#

=Y
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SERVICIOS PROFESIONALLS DF ALTO NrvIL
e A O NG, DIANA CAROUNA CARVAJAL TORRES
NS IGEMIERA D ALRAL TS
CAPACITADOR AUTORIZADG POR GOM RMALON 0F
CUNDINAMARCA
DSAAL-CMA-114.03.22

LISTADO DE ASISTENCIA A CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

El personal adscrito en la siguiente tabla asistié a la capacitacion en manipulacién de alimentos

sruotaorl

ESTABLECIMIENTO b4 '
CAartinol

x| FIN 2

HORA A
J.00 P77

200 p% |

]

i NOMBRE

NUMERO DE CEDULA CARGO

| EDAD

FIRMA

O1 | QWA #RAA _Neiro2 e 2350 14/

v7

02 ‘

e

03 7

—_——

*
Capacitador .

" gl
VAT lehvey

Acepta conforme

s

Tel 3212733994

[ Representams egabconars | William Chingste | serviciosfoodquaiity@gmail.com |
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B e L

INGENIERA DIANA CARVAJAL PLAN DE CAPACITACION CONTINUA EN
N°A949 PLATAFORMA ASINCRONICA

v (aaie Cadvasas

: N
5 Bearian/s sdrgm BECERER [MITE /A AL

CC rt. 810 222
Realiz6 capacitacién presencial y/o virtual para -
manipuladores de alimentos y bebidas

Intensidad horaria : 10 horas UmiDADES
ma wirtu : nedianacarv n Médulo 1
Modulo 2
Médulo 3
Verificacién i
Dr. IsraelPacheco Avila
Médico Cirujano R, 250626/09
FUINC

. BERMANIS SAVITH BECERRA IMITOLA

b . 51.810.323 mmm_J
R/

ke ae " ‘ }
CERTIFICADO MEDICO

CON EL PRESENTE CERTIFICO QUE A LA FECH zi\
PERSONA EN MENCION NO PRESENTA NING! i

Colle 7N0. 509 Cocal30 / 2400 Cel 3142897309 / 3115000023 |
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LABORATORIO CLINICO MARISOL PACHECO AVILA srcmtrers o1y

LTl
R (LT =
L 1]
RESULTADOS) LASORATORIO CLINCO
p— o VRO ONIIACK.
e
GLAO F e oo
RacEP Ot TR0 MR
o A
oonen I AN
SR
e o WALCR ) RO
BACRIG GHAM PLOSAC . Al
EACOOM OV, O S I sl ol
e MOATTRN
T 00N)
R o = Alcn
COWRETIRGA o o Agpen
oo ¢ i
mmon ~ vetaomd
wr 3O Vi TAES ot ey
Lok BACTERMAS o e
AN NSRS AT e
R TOCMGA:
.
AT
[rm— v R YR
WO DEMESITA e ! P
AINOE RAIPADC - AL ST LAMRCA iz 1 gl
SRR SRS
VAL VAL L L
MARSOL AL AVRA
Pts Gk
M S orieg NS Y
MR PACECD MWLA
S
s 308
"

INGENIERA DIANA CARVAJAL @ PLAN DE CAPACITACIKI CONTINUA EN

NA951 PLATAFORMA ASINCRONICA

m.. v GAAMA CaRvAme
LADY ANDREA PADIIA HERNALDSE

CC (oM. 658 20
Realizé capacitacion presencial y/o virtual para
manipuladores de alimentos y bebidas
Intensidad horaria : 10 horas

3 §4

SRREL] )
Hze:-*

.
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Drtsrael Pacheco Avila
Méfico Qingiamo R, M. 250626/09
FEUIN.C.

Nowbre:  LADY ANDREA PADILLA HERNANDEZ ‘echia
< W CC: 1.075.655.254 LJMB_J

-
-

CERTIFICADO MEDICO - X

CON EL PRESENTE CERTIFICO QUE A LA FECHA |
PERSONA EN MENCION NO PRESENTA
ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA QUE LE mwm
VIVIR EN COMUNIDAD Y/O MANIPULAR ALMNTOS
SEGUN EXAMENES DE LABORATORIO 4

Or. Israel Avil.
Midico

& e
—

Calle 70 509 Local 30 / 2do@so oL 3142897309 / 3115000025 |

ConTAGTOR
LABORATORIO CLINICO MARISOL PACHECO AVILA Jeoswerers. i mese
g A
. 4 Cores
N REIULTADON| LABORATORY CLNCO
o WO A
e
NN, P,
SencERoH PG RESIA TAOS MR
wcroeaceu
M‘ 5 -
ki 1o o VMDA S| RO
el . g
0005 A POTICS . -
EATTEM PLETCT A o 5 onmm Lo
LASCRAYIG CLRICO. COPRC () WL ‘_Iﬁ'
S
AT veom PO SR CA
s o -
CONBETINGA - e o
M . .u
Ao . o
PETOUOR VO TALLS - o
LR BT - o
PRAANIDS BT ST S o o agen ;
Thomca:
—-
L
s RO vison PALOAEI| ErERACA
THO 08 WA s N
0N O AATFROO OB CLIEINW EITRICTURAS MCOTOAS DN LA | g
P PSRN
WARISOLPACHECD AVLA
W,&ﬂ Gk,
[T e S
MARDOL PACMECO AVLA
=X
Foy
" Yormssdin SDA———_——
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SERVICION PROPESIONALES DE ALTO MIVEL
10, DIANA CAROUMA CARVAJAL TORRES
INGENTRA OF ALINE NTOS
CAPADTADOR AUTOMZADO POR GOBLIMACON OF

DSAALLMA-11407-22

LISTADO DE ASISTEMCIA A CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

personal adscrito en la siguiente tabla asistio a la capacacién en manipulacién de alimentos

ESTABLECIMIENTO Y CAPACITACION 2 HORA
3 ' o reesaa. r:00p%

5 NOMBRE NUMERO DE CEDULA CARGO £DAD FIRMA

1 #. o 0. Y. o Ecoth #2777 s |
02 M . 2 o oA J&
03 0 2 ¥ s L5 5-
04 TNE - ik . Lcorpra 20
05 |AvirircA n, gaavaid R ke 38, 2. 23/ cosrd 7 79
06 . wdA I let  £). o, 323 GH. 1 L9 g
07 pi/ Polan pAiAcsoS N Jo. 313 §o¥ T ‘
08 VADy fwdeid PADIIE K. ec 100 450 2LY | puraichuniln -%‘;

L 8oFA frayoasd e ). - £¥2 1 eHF I/ 2
_!o £ 8 / 2 ra
(11 / A / !
(12 i i / i
13 ] %
14 |
15 ! ]
16 =5
17
]
19 [ | |
20 i / 7
.
Capacitador

Acepta conforme
D gt a3
“hmz'
Witam C e > b
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ING. CAROUNA CARVAML TORAES
NGENERA DE AUMINTOS
Avtorizaciin cagatRedor DSP-SOVIP-AL-CMA-113.03-22
CEL 3305504884 waww. ngdiaracarvajal com '

PLAN DE CAPACITACION CONTINUA PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN CURSO
PRESENCIAL Y/O VIRTUAL

12 resolucién 2674 de 2013 establece que s empresas deban contar con un plan  capackacon continug pars todo o
parsonal mankulador que tene contacto directo & ndinecto con ¢ aliments en los estabiecimientos dedicados o fabricackin,
procesamiento, preparacidn, emase, amacenamiento, trareporte, distrbuciin y comercializaciin de alimentos.

e i e
Normatividad : Resolecion 2674 de 2013

C Y 4
Leche cruda: Dec, 1880 de 2011
Objetos, envases: Res.683 de 2012
Bebidas alcohdlicas: Dec. 1686 de 2012
Ventas ambulantes: Res. 604 de 1953 y sus
darivaciones

YL I

ING DIANA CARVAJAL TORRES

MOVIL 310 3317218
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Cordialmente,

- < '
l—]l moder VE ]\I ' L

ALEkANDER PERILLA MENDEZ

C.C 80.429.660
REPRESENTANTE LEGAL

MOVIL 310 3317218
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FICHAS CURRICULARES

PLAN DE CAPACITACION PCO001

CAPACITACION INDUCCION MANIPULACION DE ALIMENTOS

Los temas clave para la capacitacién en
manipulacién de alimentos incluyen la
higiene personal y del establecimiento, la
prevencion de la contaminaciéon de
alimentos, el manejo seguro de los
OBJETIVOS alimentos y la correcta conservacion y
almacenamiento. También se cubren
enfermedades de transmision
alimentaria, las buenas practicas de
manufactura (BPM) y la normativa local y

nacional vigente.
Manipuladores de Alimentos ingresado
DIRIGIDO A ~ Centro de produccién y Centro Dia
FECHA DE REALIZACION 24-11-2025
INTENSIDAD 1 hora
CHARLA MAGISTRAL
METODOLOGIA EVALUACION
CONTENIDO v Definicién BPM
v Factores de Riesgo
v Riesgo fisico
v Riesgo Quimico
v Riesgo biologico
v caracteristicas organolépticas
v Medidas preventivas y proteccién
de los alimentos
CAPACITADORES Profesional de Ingenieria de Alimentos
-ﬁ g e“; e
Ingeniera de Alimentos Reviso y Aprobd

MOVIL 310 3317218
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ANEXO 12: CERTIFICADO VEHICULO APTO PARA EL TRANSPORTE DE ALIMENTOS

PROMCCION DL DESAMROLLO DE 2AL1D
GESTION DF LA SALUD PUBLCA !oﬂusmm

@ e

ACTADE INSPECCION SAMTARIA CON ENFOOUE DE RIZEGO PARA VENCLLOS

TRANSPORTADORES DE ALIMENTOS
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Cordialmente,

et A

ALEkAN DER PERILLA MENDEZ
C.C 80.425.660
REPRESENTANTE LEGAL
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ANiEXO 13- PROVEEDURIA

yend

CONTRATO DE PROMESA DE PROVEEDURIA

Entro los suscritos, a saber, ASOCIACION DE PRODUCTORES Y JOVENES
AGROPECUARIOS DE LA SABANA con NIT: 901728379-1 y representada por el sefior DIEGO
FERNANDO MUNOZ GARCIA, mayor de edad, residenciado en la cra 2 # 5-28 Diamante Occ
Mosquera; que en adelante se denominard EL PROVEEDOR; y La FUNDACION SENDEROS Y
CAMINOS con NIT. 900.020.277-3 con domicilio en la CARRERA 2 ESTE N° 7-65 en el municipio
de Madrid, representada en este acto por la seiiora YOLANDA RIOS GARAVITOS, mayor de edad,
vecino del municipio de Madrid, identificada con la cédula de ciudadania N° 20.735.894 de Madrid,
Cundinamarca. Que en adelante se denominara EL CONSUMIDOR, hemos acordado celebrar el
presente contrato de promesa de proveeduria de conformidad con lo establecido en el Articulo 2.20.1.1.4

del Decreto 248 de 2021 que se regira por las siguientes clausulas:

PRIMERA: Objeto. El presente contrato tiene por objeto el suministro periodico (o continuo) por parte
del PROVEEDOR de los bienes que hacen parte del proceso No. SA-007-2024 con objeto:
“SUMINISTRO DE ALIMENTOS PARA PERSONAS VULNERABLES DEL MUNICIPIO DE
FUNZA BENEFICIARIAS DE LOS PROGRAMAS DE LA SECRETARIA DE DESARROLLO
SOCIAL , PARA CONTRIBUIR A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL”, lo
productos a proveer son HORTALIZAS en un Porcentaje del 31% del total de las compras para la

ejecucion del presente contrato. En las siguientes cantidades:

DESCRIPCION DEI CANTIDAD LUGAR D} FORMA DF

d ICID,
PRODUCTO ENTREGA FERIODICIDAD PAGO

Champiiiones SEGUN
PEDIDO
Zanahoria (\\\\ l’H-l A PLANTA DI
*25KG
PRODUCCION SEMANA
Lechuga o § Al CONTADO
60 UNIDADES DE LA SEGUN
volas FUNDACION EN PEDIDO
veelen 60 UNIDADES
FUNZA
dans
Pape BULTO

SEGUNDA: Obligaciones Del Proveedor. Constituyen obligaciones del proveedor:

2.1 Suministrar al CONSUMIDOR los bienes y servicios mencionados en la clausula primer de este
contrato y cualquier otro producto del PROVEEDOR que acuerden por escrito las partes, y con los plazos
de entrega que tiene o tenga establecidos el PROVEEDOR para el correcto cumplimiento del
CONTRATO No. SA-007-2024.



Send

2.3 Otorgar, a exclusivo criterio del PROVEEDOR, un cupo de crédito al CONSUMIDOR, sefialando

un limite maximo para sus pedidos;

2.4 Asumir el valor de los fletes, empaques y seguros de la mercancia que se’despache dentro de las

condiciones de este contrato.

TERCERA: Obligaciones Del CONSUMIDOR. Constituyen obligaciones a cargo del consumidor las

siguientes:

3.1 El CONSUMIDOR se obliga a adquirir los productos suministrados por el PROVEEDOR a fin de
revenderlos, sujetindose a los precios y condiciones fijadas por el PROVEEDOR para la venta al

publico.
3.2 Pagar de contado el pedido inicial.

3.3 EL CONSUMIDOR se obliga a firmar las facturas u otros documentos comerciales que le expida el
PROVEEDOR y que correspondan a mercancias efectivamente entregadas, en sefial de que acepta la

obligacion de pagarlos.

CUARTA: Naturaleza Del Suministro. Las partes convienen en que cada suministro constituye una
venta en firme, y que, en consecuencia, el PROVEEDOR no aceptara devolucion alguna de mercancias
vendidas en ejecucion del presente contrato de suministro, salvo en los casos de articulos con defectos
de fabricacion advertidos por el CONSUMIDOR y notificados por éste al PROVEEDOR, dentro de los

tres dias siguientes a la fecha de entrega de cada suministro.

QUINTA: Duracion. El presente contrato de suministro es de plazo indefinido, pero podra ser terminado
sin aviso previo, en cualquier momento por incumplimiento de cualquiera de las obligaciones estipuladas

o dando aviso escrito la otra parte con una anticipacion de un mes a la fecha en que deba ser terminado.

SEXTA: Valor de los productos. Se establece que en comin acuerdo se estableceran el valor de los
productos entregados por el PROVEEDOR al CONSUMIDOR en concordancia de los precios del

mercado previo cada orden de pedido.
SEPTIMA: cesion. Este contrato no podré ser cedido sin previa aprobacion del PROVEEDOR.

OCTAVA: Representacion. Ninguna de las obligaciones contenidas en las clausulas de este contrato
generara en ningun caso vinculo adicional entre las partes ni habilitaran al CONSUMIDOR para
representar al PROVEEDOR a ningun titulo. EI CONSUMIDOR manifiesta que en el pasado no ha
existido entre las partes ninguna clase de vinculacion ni se ha celebrado contrato alguno de indole civil,
laboral o comercial distintos de los que eventualmente pudo haber celebrado de compra-venta de algunos

de los mismos productos con el PROVEEDOR, con quien no lo une ni ha unido ningtin contrato de

mandato, comision ni agencia comercial y que, en consecuencia, carece de autorizacion vinculo
contractual que le faculte para representar o comprometer de alguna manera al PROVEEDOR, ni para

anunciarse como titular de alguna de las dichas calidades.
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En seiial de conformidad las partes suscriben el presente documento en dos ejemplares del mismo tenor,
en la ciudad de Madrid a los 22 dias del mes de abril del 2025. :

Atentamente,

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y JOVENES AGROPECUARIOS DE LA SABANA
NIT 901728379-1
RL: DIEGO FERNANDO MUNOZ GARCIA

Lic\u@o ios ©.
CONSUMIDOR

FUNDACION SENDEROS Y CAMINOS
NIT 900020277-3

RL:YOLANDA RIOS GARAVITO

Anexos: Camara de Comercio
RUT
Certificado de pequefios productores de Cundinamarca
Documento de identidad

Factura de compra




ASOCIACION DE PRODUCTORES Y JOVENES AGROPECUARIOS DE LA SABANA

NIT 901728379-1 FACTURA ELECTRONICA DE VENTA
VRD SAN JORGE SECTOR PARCELAS 2 FINCA LA ILUSION, Mosquera,
No. FV61

Cundi ,
A P ROA S TeT:n+g;?g;C73098855 No responsable de IVA

diego.munozgar@hotmail.com ; Somos
Autorretenedor de Renta

SENOR(ES) COMERCIALIZADORA LA NACIONAL FECHA DEL DOCUMENTO (DD/MM/AA)
DIRECCION CR 1 22 65, Colombia, Madrid, Cundinamarca 16/12/2025
FECHA DE VENCIMIENTO

TELEFONO 3105590963 NIT 900020277-3 16/01/2026

ID ftem Unidad Precio Cantidad Descuento Total

1 ZANAHORIA(ZANAHORIAGRUESA) Kilogramo $1.800 40 1% $71.280

2 CEBOLLACABEZONA Kilogramo $2.600 40 1% $102.960

3 | APIO Kilogramo $1.200 10 1% $11.880

4 CEBOLLALARGA Kilogramo $2.800 10 1% $27.720

5 ESPINACA Kilogramo $2.200 30 1% $65.340

Doscientossetentay nuevemil ciento ochentapesos

.[=] Moneda: COP Descuentodel 1% por cuota parafiscal

Tipo de operacion: Estdndar Forma de pago: Contado

Medio de pago: Consignacién bancaria

CUFE: 0c1e677070839b6a4699fe5ch53f7f2c11d1de56aab0de8eb04bd4d1959eddc47310bdf153b046e3c894af8d4c691082

Esta factura se asimila en todos sus efectos a una letra de cambio de conformidad con el Art. 774
del cédigo de comercio. Autorizo que en caso de incumplimiento de esta obligacion sea reportado

alas centrales de riesgo, se cobraran intereses por mora. SU btotal $282 000
Descuento $2.820

Subtotal $279.180

Total $279.180

Total de lineas: 5

ELABORADO POR ACEPTADA, FIRMA Y/O SELLO Y FECHA
Autorizacion de numeracion de facturacion N°18764073000707 de 2024-06-14 Modalidad Factura Electronica Desde N° FV1 hasta FV500 con vigencia hasta 2026-06-14

Representacion grafica de factura de venta electronica
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Gobernacion de
Cundinamarca

AL CONTESTAR CITE ESTE NUMERO:CE - 2023621886
ASUNTO:CERTIFICACION REGISTRO COMPRAS PIBLICAS
DEPENDENCIA: 290 SECRETARIA DE AGRICULTURA Y
DESARROLLO RURAL

La Direccion de Promocion del Crecimiento Agropecuario Sostenible de la Secretaria de
Agricultura y Desarrollo Rural del departamento de Cundinamarca

CERTIFICA:

Que, validando la informacién y documentacién suministrada, la organizacidon agropecuaria
ASOCIACION DE PRODUCTORES Y JOVENES AGROPECUARIOS DE LA SABANA — APROAS
del municipio de Mosquera, con NIT No 901728379-1 se encuentra inscrito en el Registro de Compras
Publicas Locales con los siguientes productos:

- Hortalizas
- Frutas

El registro se encuentra vigente desde el catorce (14) de septiembre de 2023 conforme a lo
estipulado en el Decreto 248 de 2021.

Cualquier informacion adicional, con gusto sera atendida a través de la Direccién de Promocion del
Crecimiento Agropecuario Sostenible en la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, por el Ing.
Javier Ernesto Heredia Guerrero a través del numero celular 3202362802 o al emalil
javier.heredia@cundinamarca.gov.co.

Se expide la presente certificacion en Bogota D.C., a los veintisiete (28) dias del mes de


mailto:javier.heredia@cundinamarca.gov.co

septiembre de 2023
Cordialmente,

CARLOS ENRIQUE COR
Ditector Operativo

Proyectd: Javier Ernesto Heredia Guerrero

ENTIDAD CERTIFICADA

— — CALLE 26 # 51-53 BOGOTAD.C.
(@9 (@9 SEDE ADMINISTRATIVA

icontec icontec MR CODIGO POSTAL: 111321 TELEFONO: 749 1024
ekt Gobemacion de
v Cundinamarca

(o] [s0mm

SC-CER 303297 ST-CER655785

@/CundiGob © @CundinamarcaGob
www cundinamarca.goveo




CAMARA DE COMERCIO DE FACATATIVA

Camara
(i

Comercio CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL
et Fecha expedicién: 14/11/2025 - 10:19:37
y e NorocdentedeCundinamara Recibo No. S000976201, Valor 11600

CODIGO DE VERIFICACION ykCJnrfU6t

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https://sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=47 y digite el
respectivo cédigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicion. La verificacion se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

La inscripcion al Registro de las Entidades sin Animo de Lucro o al Registro de la Economia Solidaria proporciona seguridad y confianza en los
negocios,renueve su inscripcién a mas tardar el 31 de marzo de 2025.
CON FUNDAMENTO EN LAS INSCRIPCIONES DEL REGISTRO DE ENTIDADES SIN ANIMO DE LUCRO Y DE LA ECONOMIA SOLIDARIA,
LA CAMARA DE COMERCIO CERTIFICA:

NOMBRE, IDENTIFICACION Y DOMICILIO

Razén Social : ASOCIACION DE PRODUCTORES Y JOVENES AGROPECUARIOS DE LA SABANA
Sigla : APROAS

Nit : 901728379-1

Domicilio: Mosquera, Cundinamarca

INSCRIPCION
Inscripcidén No: S0504801
Fecha de inscripcidén: 26 de junio de 2023
Ultimo afio renovado: 2024
Fecha de renovacién: 27 de marzo de 2024
Grupo NIIF : GRUPO III - MICROEMPRESAS
UBICACION

Direccidén del domicilio principal : VRD SAN JOSE SECTOR PARCELAS 2 FINCA LA ILUSION
Municipio : Mosquera, Cundinamarca

Correo electrdnico : asociacionaproas@gmail.com

Teléfono comercial 1 : 3112255109

Teléfono comercial 2 : No reportd.

Teléfono comercial 3 : No reportd.

Direccidén para notificacidén judicial : VRD SAN JOSE SECTOR PARCELAS 2 FINCA LA ILUSION
Municipio : Mosquera, Cundinamarca

Correo electrdénico de notificacidn : asociacionaproas@gmail.com

Teléfono para notificacién 1 : 3112255109

La persona juridica SI autorizd para recibir notificaciones personales a través del correo electrdnico, de
conformidad con lo establecido en los articulos 291 del Cédigo General del Proceso y del 67 del Cdédigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.
CONSTITUCION

Por documento privado del 22 de junio de 2023 de la Asamblea Constitutiva de Mosquera, inscrito en esta Cémara
de Comercio el 26 de junio de 2023, con el No. 18012 del Libro I del Registro de Entidades sin Animo de Lucro,
se constituyd la entidad sin a&nimo de lucro denominada ASOCIACION DE PRODUCTORES Y JOVENES AGROPECUARIOS DE
LA SABANA, Sigla APROAS.

ENTIDAD QUE EJERCE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL.
GOBERNACION DE CUNDINAMARCA

TERMINO DE DURACION

La persona juridica no se encuentra disuelta y su duracidén es hasta el 25 de junio de 2025.
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OBJETO SOCIAL

Objeto Social: El objeto social de ASOCIACION DE PRODUCTORES Y JOVENES AGROPECUARIOS DE LA SABANA - APROAS,

desarrolla las siguientes actividades de interés general; - Apoyo A Entidades Sin Animo De Lucro Que

Ejecuten Acciones Directas En El Territorio Nacional En Alguna De Las Actividades Meritorias. - Manejo, Uso
Y Aprovechamiento De Los Recursos Naturales Renovables Y El1 Medio Ambiente. - 011 Cultivos Agricolas
Transitorios. - 0115 Cultivo De Hortalizas, Raices Y Tubérculos. - 012 Cultivos Agricolas Permanentes. - 0119
Otros Cultivos Transitorios N.C.P. - 016 Actividades De Apoyo A La Agricultura Y La Ganaderia, Y Actividades
Posteriores A La Cosecha. - 0161 Actividades De Apoyo A La Agricultura. - 0164 Tratamiento De Semillas Para
Propagacidén. - 0 163 Actividades Posteriores A La Cosecha. - Promocidén y apoyo a entidades sin animo de lucro

que ejecuten acciones directas en el territorio nacional en alguna de las actividades meritorias. -Proteccidn,
asistencia y promocién de los derechos de las poblaciones de especial proteccidn constitucional, minorias,
poblaciones en situacidén de vulnerabilidad, exclusidn y discriminacidn; tales como nifios, nifias, adolescentes
y joévenes, personas con discapacidad, personas mayores, grupos y comunidades étnicas, victimas del conflicto,
poblacién desmovilizada, mujeres, poblacidn rural o campesina entre otras.

- Promocidén y apoyo a entidades sin animo de lucro que ejecuten acciones directas en el territorio nacional
en alguna de las actividades meritorias descritas en este articulo. - Actividades de apoyo a la agricultura.
- Procesamiento y conservacidédn de frutas, legumbres, hortalizas y tubérculos. - Actividades relacionadas con
la innovacién como las investigaciones y desarrollo experimental en el campo de las ciencias naturales y la
ingenieria. - vincular a productores agricolas para contribuir al mejoramiento social, econdémico, educativo,
cultural de los asociados y su nucleo familiar. - Actividades de asociaciones empresariales y de empleadores.
Asi las cosas, conforme a las actividades previamente sefialadas, la asociacidén se desarrolla para el interés
general del area denominada Vereda San José Sector Parcelas y todas aquellas areas que puedan ser Utiles para
el desarrollo del objeto social, dentro de la jurisdiccidédn del Municipio de Mosquera

- Cundinamarca, donde principalmente los programas, proyectos y actividades que se desarrollen estaran
enfocados en promover la utilidad publica interés general y desarrollo del sector productivo agropecuario,
que adelanten jdvenes rurales y/ o que se dediquen especificamente al uso y aprovechamiento de los recursos
naturales renovables, con el fin de contribuir al mejoramiento de la calidad de wvida de estos
j&Atilde; &sup3;venes y sus familias, siento en todo sentido estas actividades de interés general. Aunado a
lo anterior, los excedentes gque puedan efectuarse o se deriven, serén invertidos totalmente en las actividades
de que trata el presente objeto social

PATRIMONIO
$ 14.000.000,00
REPRESENTACION LEGAL

Representante Legal: presidente. Eleccién. Este es elegido por la Junta Directiva, para periodos de UN (01)
ANO. En sus faltas absolutas, temporales accidentales su suplente quien es el vicepresidente lo remplazard con
las mismas facultades y limitaciones. El Presidente continuara al frente de sus funciones hasta tanto se
produzca nueva designacién y entrega del cargo.

FACULTADES Y LIMITACIONES DEL REPRESENTANTE LEGAL

Facultades del Representante Legal: Funciones. Son funciones del Presidente y vicepresidente 1. Ejercer la
representacién legal de LA ASOCIACION 2. Celebrar los actos y los contratos para el desarrollo del objeto
social de la ASOCIACION. Cuando estos excedan de DIEZ (10 Salarios minimos Legales vigentes) necesita de
autorizacidén previa de la Junta Directiva 3. Establecer conjuntamente con el Fiscal y la Junta Directiva, los
mecanismos y procedimientos que garanticen un debido control y custodia de los bienes y activos de LA
ASOCIACION. 4. Proveer los cargos creados por la Junta Directiva y celebrar los contratos de trabajo
respectivos. 5. Suscribir las pdlizas de seguros y de manejo que la institucidén requiera o sean solicitadas.
6. Firmar conjuntamente con otro ejecutivo las o6rdenes de desembolso y los gastos. 7. Orientar y evaluar
permanentemente la actividad desarrollada por los funcionarios, vy revisar 1las 4&areas de intervenciédn
institucional. 8. En concordancia con los directores competentes, adelantar todas las gestiones ante entidades
oficiales, no oficiales, privadas o puUblicas, nacionales o extranjeras para el cumplimiento del
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Comerco CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL
et Fecha expedicion: 14/11/2025 - 10:19:37
VN Codraa Recibo No. $000976201, Valor 11600

CODIGO DE VERIFICACION ykCJnrfU6t

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https://sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=47 y digite el
respectivo cédigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicion. La verificacion se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

La inscripcion al Registro de las Entidades sin Animo de Lucro o al Registro de la Economia Solidaria proporciona seguridad y confianza en los
negocios,renueve su inscripcién a mas tardar el 31 de marzo de 2025.

objeto social de la institucidén. 9. Presentar a la Junta Directiva un informe mensual sobre la marcha de la
institucidén, sus programas y sus proyectos. 10. Presentar conjuntamente con otro ejecutivo pertinente la
informacién financiera y gerencial con destino a la Asamblea para que sea estudiada y aprobada por ésta, previo
examen por parte de la Junta directiva. 11. Convocar por iniciativa propia o a solicitud de la Junta Directiva,
a sesiones a la Asamblea General, dentro de los términos estatutarios. 12. Ejecutar, bajo la direccidén de la
Junta Directiva, las labores administrativas de la ASOCIACION. 13. Planear, organizar y ejecutar la gestién
de la ASOCIACION. 14. Controlar, custodiar y manejar el flujo de ingresos de los dineros, valores y titulos
que por cualquier causa se destinen a la ASOCIACION por sus asociados o por terceros y vigilar su recaudo.
15. Mantener, usar, manejar y aplicar los dineros y demés bienes de la ASOCIACION de acuerdo con el presupuesto
anual de ingresos y gastos y las disposiciones especiales que se aprueben en debida forma. 16. Manejar las
cuentas corrientes, de ahorros, fiduciantes, titulos, bonos, papeles mercantiles y otras modalidades en
entidades financieras vigiladas por la Superintendencia Bancaria con los fondos de la ASOCIACION y a nombre
de ella. 17. Divulgar periddicamente las noticias de la ASOCIACION en los medios que para tal fin se establezcan.
18. Crear, analizar y proponer nuevos proyectos de servicios o de inversidn, realizando sus correspondientes
estudios de factibilidad. 19. Coordinar la creacidn, actualizaciédn y mantenimiento del Libro de Matricula o
Registro de asociados. 20. Promover actividades de las diferentes, Capitulos o Grupos de Proyectos. 21.
Proponer la realizacidén de certédmenes, actos, programas, foros de cualquier indole tendientes a promover y
fortalecer la ASOCIACION, los capitulos o los Grupos de Proyectos.

22. Ejercer todas las deméds funciones que la Asamblea General, la Junta Directiva le asignen o le deleguen y
las que sefialen la ley o los reglamentos. PARAGRAFO: El cargo de Presidente podrad ser concurrente con el de
miembro o integrante de la Junta Directiva.

NOMBRAMIENTOS
REPRESENTANTES LEGALES
Por documento privado del 22 de junio de 2023 de la Asamblea Constitutiva, inscrita/o en esta Cémara de

Comercio el 26 de junio de 2023 con el No. 18012 del libro I del Registro de Entidades sin Animo de Lucro, se
designé a:

CARGO NOMBRE IDENTIFICACION
PRESIDENTE REPRESENTANTE DIEGO FERNANDO MUNOZ GARCIA C.C. No. 1.073.246.944
LEGAL
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REPRESENTANTE LEGAL SUPLENTE FELIPE RICARDO SANCHEZ HERNANDEZ C.C. No. 1.010.041.569

ORGANO DE ADMINISTRACION

Por documento privado del 22 de junio de 2023 de la Asamblea Constitutiva, inscrita/o en esta Céamara de
Comercio el 26 de junio de 2023 con el No. 18012 del libro I del Registro de Entidades sin Animo de Lucro, se
designé a:

PRINCIPALES
CARGO NOMBRE IDENTIFICACION

7 CAMARA DE COMERCIO DE FACATATIVA
Camara
e

comdo CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL
GeFacatatia
Fecha expediciéon: 14/11/2025 - 10:19:37
| ENorecletedeCndanara Recibo No. $000976201, Valor 11600

CODIGO DE VERIFICACION ykCJnrfU6t

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https://sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=47 y digite el
respectivo cédigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicion. La verificacion se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

La inscripcion al Registro de las Entidades sin Animo de Lucro o al Registro de la Economia Solidaria proporciona seguridad y confianza en los
negocios,renueve su inscripcion a mas tardar el 31 de marzo de 2025.

MIEMBRO PRINCIPAL JUNT A FELIPE RICARDO SANCHEZ HERNANDEZ C.C. No. 1.010.041.569
DIRECTIVA
PRESIDENTE MIEMBRO PRI VCIPAL DIEGO FERNANDO MUNOZ GARCIA C.C. No. 1.073.246.944

JUNTA DIRECTIVA

MIEMBRO PRINCIPAL JUNT A NIXON ANDREY SANCHEZ ROJAS C.C. No. 1.073.508.075
DIRECTIVA

MIEMBRO PRINCIPAL JUNT A LUZ AMALIA ROJAS QUINTERO C.C. No. 52.324.199
DIRECTIVA

MIEMBRO PRINCIPAL JUNT A PABLO ENRIQUE SEMA RODRIGUEZ C.C. No. 80.273.706
DIRECTIVA

RECURSOS CONTRA LOS ACTOS DE INSCRIPCION

De conformidad con lo establecido en el Cdédigo de Procedimiento Administrativo y de 1lo Contencioso
Administrativo y la Ley 962 de 2005, los Actos Administrativos de registro quedan en firme, dentro de los diez
(10) dias hébiles siguientes a la fecha de inscripcidn, siempre que no sean objeto de recursos. Para estos
efectos, se informa que para la CAMARA DE COMERCIO DE FACATATIVA, los sabados NO son dias habiles.

Una vez interpuestos los recursos, los Actos Administrativos recurridos quedan en efecto suspensivo, hasta

tanto los mismos sean resueltos, conforme lo prevé el articulo 79 del Céddigo de Procedimiento Administrativo
y de lo Contencioso Administrativo.

A la fecha y hora de expedicidén de este certificado, NO se encuentra en curso ningun recurso.

CLASIFICACION DE ACTIVIDADES ECONOMICAS - CIIU
Actividad principal Cédigo CIIU: A(0113

Actividad secundaria Cédigo CIIU: AOl61
Otras actividades Cédigo CIIU: A0163
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LA INFORMACION CORRESPONDIENTE A LOS ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO, AGENCIAS Y SUCURSALES, QUE LA PERSONA
JURIDICA TIENE MATRICULADOS EN OTRAS CAMARAS DE COMERCIO DEL PAfS, PODRA CONSULTARLA EN WWW.RUES.ORG.CO.

INFORMA - TAMANO DE EMPRESA

De conformidad con lo previsto en el articulo 2.2.1.13.2.1 del Decreto 1074 de 2015 y la Resolucidén 2225 de
2019 del DANE el tamafio de la empresa es MICRO EMPRESA.

Lo anterior de acuerdo a la informacidén reportada por el matriculado o inscrito en el formulario RUES:

Ingresos por actividad ordinaria : $0,00
Actividad econdémica por la que percibid mayores ingresos en el periodo - CIIU : A0113.

Este certificado refleja la situacidén juridica registral de la entidad, a la fecha y hora de su expedicién.

r CAMARA DE COMERCIO DE FACATATIVA
(amana
de(

omercio CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL
deFacatatwa Fecha expedicion: 14/11/2025 - 10:19:37
Y el Noroccdente de Cundinamarca Recibo No. S000976201, Valor 11600

CODIGO DE VERIFICACION ykCJnrfU6t

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https://sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=47 y digite el
respectivo cédigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicion. La verificacion se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

La inscripcion al Registro de las Entidades sin Animo de Lucro o al Registro de la Economia Solidaria proporciona seguridad y confianza en los
negocios,renueve su inscripcién a mas tardar el 31 de marzo de 2025.

IMPORTANTE: La firma digital de la CAMARA DE COMERCIO DE FACATATIVA contenida en este certificado electrénico se encuentra emitida por una entidad de
certificacion acreditada por el Organismo Nacional de Acreditacion de Colombia (ONAC), de conformidad con las exigencias establecidas en la Ley 527 de 1999 para
validez juridica y probatoria de los documentos electrénicos.

La firma digital no es una firma digitalizada o escaneada, por lo tanto, la firma digital que acomparia este documento la podra verificar a través de su aplicativo visor de
documentos pdf.

La firma mecanica que se muestra a continuacién es la representacion grafica de la firma del secretario juridico (o de quien haga sus veces) de la Camara de Comercio
quien avala este certificado. La firma mecanica no reemplaza la firma digital en los documentos electrénicos.

Al realizar la verificacién podra visualizar (y descargar) una imagen exacta dej, certificadp que fue entregado al usuario en el momento que se realizé la transaccion.

LEYDI PAOLA CARRILLO BERNAL

*** FINAL DEL CERTIFICADO ***

Pagina 82 de


http://www.rues.org.co/




Formulario del Registro Unico Tributario -
(41 7990

)7707212489984(8020) 00001411388 4

2.Concepto Q 2  Actualizacion

14. Buzdn electrénico

5. Numero de Identificacion Tributaria (NIT) 6. DV 12.Direccién seccional [
o 4 =9 o o o = A 4 Impile: 4 3 2
J \% T 7 4 O J 7 J T
IDENTIFICACION
’)A_T‘V =) :.—'L y + ’7_5 T'v de-dk t ’)E_ M; de-ld Hﬁ
Persona juridica 1
Hugar-de-expedicion——28—Pais 29 Departamento 36—CiudadMunicipio
1
31. Primer apellido 32. Segundo apellido 33. Primer.nombre 34. Otros nombres
35. Razén social o
ASOCIACION DE PRODUCTORES Y JOVENES AGROPECUARIOS DE LA SABANA
36. Nombre comercial 37. Sigla
APROAS
UBICACION
38. Pais 39/Departamento 40. Ciudad/Municipio
OLOMBIA | 1 6.9 QUl'ldinamarca | 215 Mosquel | | | 4| 73
| | J [ I | | | rﬂ
VRB-SAN JOSE SECTOR PARCELAS 2 FINCA LA ILUSION
42. Correo eectronl 0 AS?C |AC||ONAE?OAS@G[MA”- COM | | | J | | | | | | | | | |
43. Codigo postat Li-Fetbtonos 3+ 49olo 5 5 4 0 Gds TFetstone2
CLASIFICACION
Actividad econémica Ocupacién
Actividad principal Actividad secundaria Otras actividades 52. Numero
46. Codigo 47. Fecha inicio actividad 48. Codigo 49. Fecha inicio actividad 50. Codigo 1 2 51. Codigo establecimientos
0113 20230623 0161 20230623 0163 0
A I I Y
Responsabilidades, Caljdades y Atributgs | |
1 | 2 f 4| 5 | 6 | 7 i! 9| 10 | 1" |12 1|3 4 15 1 17 1 | 19 20 21 22 23 24 25 26 |
53.Caodigo O o Z

05- Impto. renta y coégimel@jinar |:|

BRinfbacturadar-eleatidniaaraves del formulario oficial de inscripcion, actualizacion, suspension
y cancelacion del Registro Unico Tributario (RUT), debera ser exacta y veraz; en caso de constatar
inexactitud en alguno de los datos suministrados se adelantaran los procedimientos administrativos
sancionatorios o de suspension, segun el caso, Pardgrafo del articulo 1.6.1.2.6 del Decreto 1625
del 2016, De igual manera al formalizar el tramite el usuario fue informado y acepta la polilica de
tratamiento de datos ley 1581 de 2012,

Fecha generacién documento PDF: 26-02-202 04:24:30PM
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COMERCIALIZADORA
NIT:200997568-4

CONTRATO DE PROMESA DE PROVEEDURIA

Entro los suscritos, a saber, ASOCIACION DE PEQUENOS AGRICULTORES Y SUS FAMILIAS
AGROFAMILY-con NIT. 901488195-0 y representada por el sefior JORGE CHRISTOPULUS, mayor de
edad, residenciado en Bogot3d; Identificado con cédula de ciudadania N°79.635.112 que en adelante se
denominara EL PROVEEDOR; y La NACIONAL COMERCIALIZADORA con domicilio en la CALLE 14B No.
119-71 CASA 124 en Bogota, representada en este acto por el sefior LEONARDO RODRIGUEZ
CASTANEDA, mayor de edad, vecino del Municipio de Madrid, Identificado con la cédula de ciudadania
N°11.366.366 de Facatativa, Cundinamarca. Quien en adelante se denominard EL CONSUMIDOR,
hemos acordado celebrar el presente contrato de promesa de proveeduria de conformidad con lo
establecido en el Articulo 2.20.1.1.4 del Decreto 248 de 2021 que se regird por las siguientes cldusulas:

PRIMERA: Objeto. El presente contrato tiene por objeto el suministro periédico (o continuo) por
parte del PROVEEDOR y que hacen parte del proceso de licitaciéon Publica No. LP-0005-2025 con
objeto: " SUMINISTRO DE ALIMENTOS PARA PERSONAS VULNERABLES DEL MUNICIPIO DE FUNZA
BENEFICIARIAS DE LOS PROGRAMAS DE LA SECRETARIA DE DESARROLLO SOCIAL, PARA
CONTRIBUIR A LA SEGURIDAD ALIMENTARIAY NUTRICIONAL", en un Porcentaje del 31% del total
de las compras para la ejecucion del presente contrato.

SEGUNDA: Obligaciones Del Proveedor. Constituyen obligaciones del proveedor: Primera:
Suministrar al CONSUMIDOR los bienes y servicios mencionados en la clausula primer de este
contrato y cualquier otro producto del PROVEEDOR que acuerden por escrito las partes, y con los
plazos de entrega que tiene o tenga establecidos el PROVEEDOR para el correcto cumplimiento del
CONTRATO LP-0005-2025; Segunda: Conceder al consumidor quince dias calendario para el pago,
contados a partir de la fecha de cada factura, sin causar intereses en dicho lapso; Tercera: Otorgar, a
exclusivo criterio del PROVEEDOR, un cupo de crédito al CONSUMIDOR, seialando un limite maximo
para sus pedidos; Cuarta: Asumir el valor de los fletes, empaques y seguros de la mercancia que se
despache dentro de las condiciones de este contrato.

TERCERA: Obligaciones Del CONSUMIDOR. Constituyen obligaciones a cargo del consumidor las

siguientes:

- Primera: El CONSUMIDOR se obliga a adquirir los productos suministrados por el PROVEEDOR a fin
de revenderlos, sujetandose a los precios y condiciones fijadas por el PROVEEDOR para la venta al
publico;

- Segunda: Pagar de contado el pedido inicial

- Tercera: EI CONSUMIDOR se obliga a firmar las facturas u otros documentos comerciales que le

expida el PROVEEDOR y que correspondan a mercancias efectivamente entregadas, en sefial de que

acepta la obligacion de pagarlos.



| LA
iﬂNAClONALS.A.S.

COMERCIALIZADORA
NIT:900997568-4

CUARTA: Naturaleza Del Suministro. Las partes convienen en que cada suministro
constituye una venta en firme, y que, en consecuencia, el PROVEEDOR no aceptara
devolucidn alguna de mercancias vendidas en ejecucién del presente contrato de
suministro, salvo en los casos de articulos con defectos de fabricacién advertidos por el
CONSUMIDOR vy notificados por éste al PROVEEDOR, dentro de los tres dias siguientes a la
fecha de entrega de cada suministro.

QUINTA: Duracion. El presente contrato de suministro es de plazo indefinido, pero podra
ser terminado sin aviso previo, en cualquier momento por incumplimiento de cualquiera de
las obligaciones estipuladas o dando aviso escrito la otra parte con una anticipacion de un
mes a la fecha en que deba ser terminado.

SEXTA: Valor de los productos. Se establece que en comun acuerdo se estableceran el
valor de los productos entregados por el PROVEEDOR al CONSUMIDOR en concordancia de
los precios del mercado previo cada orden de pedido.

DESCRIPCION LUGAR DE FORMA DE
DEL PRODUCTO | CANTIDAD | 2" °° | PERIODICIDAD | 0
PAPA LAVADA SLANTA DE
YUCA PRODUCCION | SEMANAL /
PLATANO BULTO 1 UtruNza | secUN peDIDO | CONTAPO
ARRACACHA COMUNITARIO

SEPTIMA: cesidn. Este contrato no podra ser cedido sin previa aprobacion del PROVEEDOR.

OCTAVA: Representacion. Ninguna de las obligaciones contenidas en las cldusulas de este
contrato generara en ningln caso vinculo adicional entre las partes ni habilitaran al
CONSUMIDOR para representar al PROVEEDOR a ningun titulo.

El CONSUMIDOR manifiesta que en el pasado no ha existido entre las partes ninguna clase
de vinculacién ni se ha celebrado contrato alguno de indole civil, laboral o comercial
distintos de los que eventualmente pudo haber celebrado de compra-venta de algunos de
los mismos productos con el PROVEEDOR, con quien no lo une ni ha unido ninglin contrato
de mandato, comisién ni agencia comercial y que, en consecuencia, carece de autorizacion
vinculo contractual que le faculte para representar o comprometer de alguna manera al
PROVEEDOR, ni para anunciarse como titular de alguna de las dichas calidades.
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En sefial de conformidad las partes suscriben el presente documento en dos ejemplares del
mismo tenor, en la ciudad de Funza a los 01 dias del mes de abril de 2025.

Schl Taic)n

PROVEEDOR

JORGE CHRISTOPULUS PINILLA

Representante legal asociacion de

pequenos agricultores y sus familias - AGROFAMILY
C.C. 79.635.112

L%Qsmgpoan puez C.

COMERCIALIZADORA LA NACIONAL
NIT:900.997568-4

LEONARDO RODRIGUEZ CASTANEDA
C.C11.366.366
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CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL

Fecha Expedicién: 28 de diciembre de 2025 Hora: 09:35:17

Recibo No. AA257871487
Valor: $ 11,600

CcODIGO DE VERIFICACION A2578718772D7A

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a
www.ccb.org.co/certificadoselectronicos y digite el respectivo cédigo, para que visualice la
imagen generada al momento de su expedicidén. La verificacidédn se puede realizar de manera
ilimitada, durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicién.

CON FUNDAMENTO EN LAS INSCRIPCIONES EFECTUADAS EN EL REGISTRO DE
ENTIDADES SIN ANIMO DE LUCRO, LA CAMARA DE COMERCIO CERTIFICA:

NOMBRE, IDENTIFICACION Y DOMICILIO

Razdén social:

Sigla:
Nit:

Domicilio principal:

ASOCIACION DE PEQUENOS AGRICULTORES Y SUS
FAMILIAS

AGROFAMILY

901.488.195-0 Administracién : Direccion
Seccional De Impuestos De Bogota

Bogotéa D.C.

INSCRIPCION
Inscripcién No. 50059226
Fecha de Inscripcién: 26 de mayo de 2021
Ultimo afio renovado: 2025
Fecha de renovacién: 31 de marzo de 2025
Grupo NIIF: Grupo ITII.
UBICACION
Direccién del domicilio principal: Cl 39 F # 68 G 21 Sur
Municipio: Bogota D.C.
Correo electrdnico: agrofami3@hotmail.com
Teléfono comercial 1: 3134948759
Teléfono comercial 2: No reportd.
Teléfono comercial 3: No reportd.
Direccidén para notificacidédn judicial: Cl 39 F # 68 G 21 Sur
Municipio: Bogota D.C.
Correo electrdédnico de notificacidn: agrofami3@hotmail.com
Teléfono para notificacidén 1: 3134948759
Teléfono para notificacidén 2: No reportd.
Teléfono para notificacién 3: No reportbd.
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La Entidad SI autorizdé para recibir notificaciones personales a
través de correo electrdédnico, de conformidad con lo establecido en
los articulos 291 del Cbébdigo General del Proceso y 67 del Cdéddigo de

Cémara
deComel"cb Cémara de Comercio de Bogotéa

de Bogota
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Fecha Expedicidén: Fecha Expedicién: 28 de diciembre de 2025 Hora: 09:35:17
Recibo No. AA257871487
Valor: $ 11,600

CODIGO DE VERIFICACION A2578718772D7A

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a
www.ccb.org.co/certificadoselectronicos y digite el respectivo cédigo, para que visualice la
imagen generada al momento de su expedicién. La verificacién se puede realizar de manera
ilimitada, durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicién.

Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

CONSTITUCION

Por Acta del 25 de mayo de 2021 de Asamblea General, inscrito en esta
Céamara de Comercio el 26 de mayo de 2021, con el No. 00340769 del
Libro I de las entidades sin &nimo de lucro, se constituydé la persona
juridica de naturaleza Asociacidén denominada ASOCIACION DE PEQUENOS
AGRICULTORES Y SUS FAMILIAS. Sigla(s): AGROFAMILY.

ENTIDAD QUE EJERCE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL

Entidad que ejerce la funcidén de inspeccidn, vigilancia y control:
ALCALDIA MAYOR DE BOGOTA

TERMINO DE DURACION

La Entidad no se encuentra disuelta y su duracidén es hasta el 25 de
mayo de 2051.

OBJETO SOCIAL

La asociacién tendrd como objeto social principal todo lo relacionado
con productos agricolas. Asi como también el cultivo, fabricaciédn,
produccién y comercializacién de hortalizas de hoja o tallo, de
fruto, de raiz, de flor, de setas, de semillas, de raices y tubérculos,
entre otras. El objeto social de la asociacidén se compromete con el
impulso y Dbeneficio de 1la poblacidén wvulnerable, con el fin de
garantizar condiciones dignas vy de bienestar para los mismo. Asi
mismo la asociacidén contribuye y garantiza el transporte por carretera
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de acuerdo a los medios y necesidades que posea el cliente o socio.
Asi mismo se dedicard a el desarrollo del sector rural contribuyendo
a la reduccidén de la pobreza y satisfaccidén de necesidades de familias
asociadas al sector, propendiendo e impulsando el mejoramiento de la
calidad de vida de sus asociados y beneficiarios en general. Entre sus
actuaciones la asociacidén buscard la creacidén de espacios incluyentes
de participacidén y construccidn

Camara

deComefdo Cémara de Comercio de Bogotéa
de Bogota

Sede Virtual
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CcODIGO DE VERIFICACION A2578718772D7A

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a
www.ccb.org.co/certificadoselectronicos y digite el respectivo cédigo, para que visualice la
imagen generada al momento de su expedicién. La verificacién se puede realizar de manera
ilimitada, durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicién.

colectiva de identidad a través de la concepcibdn, disefio e
implementacién de proyectos, programas Yy actividades de impacto
positivo a nivel social, econbdmico, Jjuridico, sanidad, ecoldgico,
artistico, deportivo y/o cultural, con miras a fomentar la proteccidn
de los derechos humanos a partir del respeto por la dignidad de la
persona dentro de la concepcidédn universal del Estado Social de Derecho,
manteniendo en todo momento una posicidén de respeto profundo por 1los
derechos y las individualidades de los ciudadanos. Por lo tanto, la
asociacidén estd autorizada para participar como proponente en cualqgquier
clase de licitacidn, concurso, invitacidédn a cotizar; pudiendo
adicionalmente para ello, constituir conforme a la ley y bajo la forma
juridica gque convenga, consorcios, uniones temporales, promesas de
sociedad futura, sociedades, asociaciones con firmas y/o personas
naturales o juridicas nacionales o extranjeras; publicas o privadas.

PATRIMONIO

$ 2.000.000,00

REPRESENTACION LEGAL

El representante legal de la entidad es el gerente. El representante
legal suplente es el subgerente.

FACULTADES Y LIMITACIONES DEL REPRESENTANTE LEGAL

A. Ejercer la representacidén legal de la entidad. B. Celebrar toda
clase de actos y contratos encaminado al desarrollo y cumplimiento
del objetivo social de la entidad. C. Convocar a las reuniones a los
6rganos de administracién. D. E1 representante legal requeriré
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autorizacién de 1la Jjunta directiva para comprar, vender o gravar
bienes vy para celebrar contras cuyo valor exceda la suma de 100
smlmv. Los actos del representante de la entidad, en cuanto no
excedan de los limites que se le ha confiado, son actos de la
entidad; en cuanto excedan de estos limites sbélo obligan personalmente
al representante legal.

CQ somre,
co de Bogoteac Cémara de Comercio de Bogota
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NOMBRAMIENTOS
REPRESENTANTES LEGALES
Por Acta del 25 de mayo de 2021, de Asamblea General, inscrita en esta

Céamara de Comercio el 26 de mayo de 2021 con el No. 00340769 del Libro
I de las entidades sin animo de lucro, se designd a:

CARGO NOMBRE IDENTIFICACION
Representante Jorge Christopulus C.C. No. 000000079635112
Legal Pinilla

Principal

CARGO NOMBRE IDENTIFICACION
Representante Jorge Nicolas C.C. No. 000001193102877
Legal Suplente Christopulus Agamez

ORGANO DE ADMINISTRACION

ORGANO DE ADMINISTRACION
Por Acta del 25 de mayo de 2021, de Asamblea General, inscrita en esta
Céamara de Comercio el 26 de mayo de 2021 con el No. 00340769 del Libro

I de las entidades sin &nimo de lucro, se designd a:

PRINCIPALES
CARGO NOMBRE IDENTIFICACION
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Miembro Junta Jorge Christopulus C.C. No. 000000079635112
Directiva Pinilla

Miembro Junta Jorge Nicolas C.C. No. 000001193102877
Directiva Christopulus Agamez
Miembro Junta Luisa Fernanda C.C. No. 000001193102878
Directiva Christopulus Agamez

Miembro Junta Diana Cristina Agamez C.C. No. 000000052872839

Céamara
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Directiva Martinez
Miembro Junta Pablo Estubar C.C. No. 000000079382090
Directiva Christopulus Pinilla

RECURSOS CONTRA LOS ACTOS DE INSCRIPCION

De conformidad con 1lo establecido en el Cdédigo de Procedimiento
Administrativo y de 1lo Contencioso Administrativo y la Ley 962 de
2005, los actos administrativos de registro, quedan en firme dentro
de los diez (10) dias hébiles siguientes a la fecha de inscripcidn,
siempre que no sean objeto de recursos. Para estos efectos, se
informa que para la Cdmara de Comercio de Bogotd, los sabados NO son
dias habiles.

Una vez interpuestos los recursos, los actos administrativos recurridos
quedan en efecto suspensivo, hasta tanto los mismos sean resueltos,
conforme lo prevé el articulo 79 del Cbébdigo de Procedimiento
Administrativo y de los Contencioso Administrativo.

A la fecha y hora de expedicidén de este certificado, NO se encuentra
en curso ningun recurso.
CLASIFICACION DE ACTIVIDADES ECONOMICAS - CIIU

Actividad principal Cdédigo CIIU: 0113
Actividad secundaria Cédigo CIIU: 0119
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TAMANO EMPRESARIAL

De conformidad con 1lo previsto en el articulo 2.2.1.13.2.1 del
Decreto 1074 de 2015 y la Resolucidén 2225 de 2019 del DANE el tamafio
de la empresa es Microempresa

Lo anterior de acuerdo a la informacidén reportada por el matriculado o
inscrito en el formulario RUES:

Ingresos por actividad ordinaria $ 0

Actividad econdémica por la que percibid mayores ingresos en el

Cémara
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periodo - CIIU : 0113

INFORMACION COMPLEMENTARIA

Que, los datos del empresario y/o el establecimiento de comercio han
sido puestos a disposicidén de la Policia Nacional a través de la
consulta a la base de datos del RUES.

El suscrito secretario de la Cémara de Comercio de Bogotéd, en el
ejercicio de 1la facultad conferida por los articulos 43 y 144 del
Decreto nUmero 2150 de 1995.

Que en esta Camara de Comercio no aparecen inscripciones posteriores
de documentos referentes a reforma, disolucidn, liquidacidén o
nompbramientos de representantes legales de la mencionada entidad.

El registro ante las Cémaras de Comercio no constituye aprobacién de
estatutos. (Decreto 2150 de 1995 y Decreto 427 de 1990).

La persona juridica de que trata este certificado se encuentra sujeta
a la inspeccidédn, vigilancia y control de las autoridades que ejercen
esta funcidén, por lo tanto deberd presentar ante la autoridad
correspondiente, el certificado de registro respectivo, expedido por
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la Céamara de Comercio, dentro de los 10 dias hébiles siguientes a la
fecha de inscripcidén, més el término de la distancia cuando el domicilio
de la persona juridica sin &animo de lucro que se registra es diferente
al de la Cémara de Comercio que le corresponde. En el caso de reformas
estatutarias ademds se allegara copia de los estatutos.

Toda autorizacidén, permiso, licencia o reconocimiento de caréacter
oficial, se tramitard con posterioridad a la inscripcidén de las
personas Jjuridicas sin &nimo de lucro en la respectiva Cémara de
Comercio.
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E1l presente certificado no constituye permiso de funcionamiento en
ningln caso.
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Este certificado refleja la situacidn juridica registral de la entidad
sin &nimo de lucro, a la fecha y hora de su expedicidn.
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Este certificado fue generado electrénicamente con firma digital y
cuenta con plena validez juridica conforme a la Ley 527 de 1999.

AR AR A A AR A A Ak A A A A A A A AR A A A A A A A A A A AR A A A A AR A A A A AR A A A A AR A A A AR A A A AR A A AR A A K,k

Firma mecédnica de conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la
autorizacidén impartida por la Superintendencia de Industria vy
Comercio, mediante el oficio del 18 de noviembre de 1996.

Ludbonfh”

CONSTANZA PUENTES TRUJILLO
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| I A N Formulario del Registro Unico Tributario
h
]
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2.Concepto Q 2  Actualizacion
4. Namero de 180337
212489984(8 8033 7
0| 0 =T
—1
[ 8,
[=] =
5. Numero de Identificacién Tributaria (NIT) 6. DV 12,Direccion seccional J 14. Buzon electronico
4 4 P = Implestos de Bogota 2 2
U T 4 o6 o T 9 o U T o=
IDENTIFICACION l
24—Fipo-de-contribtiyente 25—Fipo-de-doctimento 26— Ntimero-de-fdentificacion L
Persona juridica 1
—tugardeexpedicion 28—Pals 29 Departamento 7~ LN 30 Ciudad/Municipio
I
31. Primer apellido 32. Segundo apellido 33. Primer nombre 34. Otros nombres
35. Razén social
ASOCIACION DE PEQUENOS AGRICULTORES Y SUS FAMILIAS
36. Nombre comercial 37. Sigla
AGROFAMILI(
UBICACION
38. Pais 39/ Departamento 40. CiudadfMunicipio
OLOMBIA | | 16/9 jc[goté D.C. | | 1| 1 Bogoté,l D.C. | | | (1 01
1 1 ] | 1
42. Correo llectrom[o angfamlj@hoT'nall j(_) | | | | | | |
43. Codigo ELWUJ_l_‘_‘ﬁ—LMLﬁELA
CLASIFICACION
Actividad econémica Ocupacion
Actividad principal Actividad secundaria Otras actividades 52. NUimero
46.Cédigo  47. Fecha inicio actividad 48.Codigo  49. Fecha inicio actividad 50. Gedigo 1 2 51. Codigo establecimientos
01 13 202105286 0119 202105286
Responsabilidades, Calidades y Atributos
Servicio
1 2 4 5 6 7 9 10 1 12 3 4 15 17 1 | 19 20 21 22 23 24 25 26 |
53.Cédigo 5 7 1442485255 | |
05- Impto. renta y compl. régimen ordinar
07- Retencion en la fuente a titulo de rent
14- Informante de exogena I:I
142rObligaiosariievarcontabilidatk| formulario oficial de inscripcicn, actualizacion, suspension
y cancelacion del Registro Unico Tributario (RUT), debera ser exacta y veraz; en caso de constatar
iASadMRUessARTE:IRs MertasmiVAirados se adelantaran los procedimientos administrativos
Gt X segun el caso, Paragrafo del articulo 1.6.1.2.6 del Decreto 1625
?%?25?@%%&3 m%ﬁmﬁérma\izar el framite el usuario fue informado y acepla la politica de
iERafderiaAfkoad Bapticiaflos Finales
Usuarios aduaneros Exportadores

Fecha generacion documento PDF: 10-01-2025 11:09:38AM
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. 'EVALUACION -~

Inaceptable

Marque con una X cuando el establecimiento no cumple con ninguno los requisitos des-
critos en el instruclivo para el aspecto a evaluar.

NA

No aplica

Marque con una X la casilla "NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice por
parte del establecimiento y calificar como Aceplable (A). Justificar la razé6n del no apli-
ca en el espaclo de hallazgos.

Marque con una X la casilla "C" cuando el i iento del aspecto a verificar afecte
la inocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida
que el establecimiento continte ejerciendo sus labores.

"1-'CONDICIONES. SANITARIAS DE] INSTALACIONES’Y PROCESOS

i AR| 1 HALLAZGOS

1.1 Localizacién y
construccion
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 1.1, 1.2,
1.3,2.1,24,26y27.
Articulo 31 Numeral 1; 2.)

1.2 Condiciones de pisos
paredes y drenajes
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 7, Numeral 1: 1.1,
1.2, 1.4. Numeral 2: 2.1;
2,2; Art. 31 Numeral 1, 2.)

1.3 Techos, puertas,
iluminacién y ventilacién
(Resolucién 2674/2013,
Articulo 7, Numeral 3, 4, 5,

7, 8. Articulo. 31 Numeral 1, 2.)

0,75

( Resolucién 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 6.1,
6.2, 6.3, 6.4; Articulo 31
Numeral 1, 2.)

Impresidn: Secrotarla General - Subdiraccién Imprenta Osyital

1,5
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Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
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1.5 Areas de exhibicién 5 Z
y venta 1 0
(Resolucién 2674 de 2013

Articulo 6. Numeral 2.3; 2.5.
Articulo 31 Numeral 1; 2.)

C
CALIFICACION DEL BLOQUE —/ 0 La calificacién del bloque corresponde al 10% del total del acta

. 2 EQUIPOSYUTENSILIoOS | A ['AR| 1 | % HALLAZGOS - i 0 !

2.1 Capacidad, disefio y
funcionamiento de
equipos y utensilios.
(Resolucién 2674 de 2013 0
Articulo 8, Articulo 10 Numeral 3
2.3. Articulo 18 numeral 3.1,

3.2 y 3.3. Articulo 31 Numeral
1:2;3.) | Cc

2.2 Superficies de contacto
con el alimento.
(Resolucion 2674/2013,
Articulo 8; Articulo 9,

Numerales 1, 2, 3, 4, 7,9 X 3| o0
y 10; Articulo 34. Articulo 35,

| Numeral 8 y 10.Resoluciones

683, 4142 y 4143 de 2012;

834y 835 de 2013.) C

CALIFICACION DEL BLOQUE AZ]  Lacalificacion del bloque corresponde al 12% del total del acta |

| 3/PERSONAL MANIPULADOR.

. DEALIMENTOS A |AR| 1 HALLAZGOS

3.1 Estado de salud aparente. ’
(signos/lesiones)
(Resolucién 2674/2013, 3 0
Articulo 11; Numeral 2, 5.
Articulo 14, Numeral 12.)

. | [€

3.2R imiento Médi.
(Resolucién 2674 de 2013, 15| o i
Articulo 11, Numeral 1, 2, L i
3.4) l

[c]

3.3 Practicas higiénicas
y dotacién
(Resolucién 2674 de 2013
Articulo 14 Numeral 1, 2,4, X 3o
5,6, 7,8,9, 11. Articulo 31

Numeral 4 , Articulo 35
Numeral 5.) | C
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4. SANEAMIENTO

4.6 Soportos documentalos
de sancamionto
(Decrolo 1576 do 2007,
Articulo 10. Rosoluclén
2674/2013 Arliculo 26.)

A

PE

iy |
Acla Numoro

e "'/Asoac 301267

HALLAZGOS

[c]

CALIFICACION DEL BLOQUE

Ln cullﬂcnclén dol bloquo cormupondu al 28% dol total dol ncw_J

5.ALMACENAMIENTO Y
COMERCIALIZACION

HALLAZGOS

-

Condiciones do
almacenamiento

(Resoluclén 2674 do 2013
Articulo 27, Articulo 28
Numeral1, 2, 3,4, 6, 7;
Arliculo 31 Numeral 1, 2,3y 4.)

S.

5.2 Manejo y conservacién
de productos refrigerados
o congelados.
(Loy 9 de 1979, Articulo 293,
425, Decreto 2278 do 1982,
Artlculo 359, 360, 361. Decrelo
561 de 1984, Articulo 31, 32, 33,
34, 35, 36, 90, 100, 101, 102
y 103. Resoluclén 2674 de
2013 Articulo 27, Articulo 28
Numeral 2; Articulo 31 Numeral
1, 2, 3 y 4;Articulo 35 Numeral 4

NA|C

5.3 Manejo de productos
que se oxpenden a
temperatura ambiente.
(Resolucién 2674 de 2013
Articulo 27, Articulo 28 Numeral
3, 4; Articulo 31 Numeral 1, 2, 3
y 4; Articulo 35 Numeral 6.)

X

|
|
)

[c]

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacién del bloque corresponde al 25% del total del acla

s

HALLAZGOS

] 6.1 Requisitos legales

(Decreto 561 de 1984, Articulo
73. Decreto 1686 de 2012 Ar-
ticulo 46; 47; 49; 50. Resoluclén
2674 de 2013 Articulo 31 paréa-
grafo 2. Articulo 37. Resolucién
5109 de 2005;)

¢

[c]

CALIFICACION DEL BLOQUE

AR| |
~ 0
26
AR | 1
4 | o
45| o
\ 4 | o
Z§
AR | :
25| 0
[ 51

La calificacién del bloque corresponde al 5% del total del acla

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
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UT FUNZA
WA

= v

Saocrolarla Bistrital do Salud do Bogold
. -Subsacretarla' do Salud Publica

Aclu de Iingpoccldn sanitarla.con onfoquo tlo rlesgo para
oxpondlo do allmontos y bobldus.

Acla Numero

Il. CONCEPTO SANITARIO

% De cumplimiento CONCEPTO imaisasmamneme  Nivel do cumplimionto
7 En cuaso quo un'o o moalgo Ic::;l ¥’
h aspoclos a ovaluar soa Idontificado
7& Favorable 90-100% como crllico y callficado como
I 0 0 0 Inacoptable (1), Indopendlonto dol
/ Favorablo porcontaje do cumplimlento oblonido,
con requerimientos 60-89,9% ol CONCEPTO SANITARIO a omllir
sord DESFAVORABLE y so procodora
a apll | EDIDA SANITARIA DE
Desfavorable <69,9% Sggligﬁb‘;\'g rospacliva.

_48040 301267

Ill. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

Nuamero total de muestras tomadas {

Numero del acta de toma de muestras \

IV. REQUERIMENTOS SANITARIOS

Se debe ajustar el establecimiento a la normatividad sanilaria vigente corriglendo los hallazgos rogistrados on la presonto aclaj

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Clausura temporal total Suspensién tolal de trabajos o serviclos

Clausura temporal parcial Decomiso

Suspension parcial de trabajos o servicios

Destruccién o desnaturalizaciéon

|
Congelaciéon El_-l
/

Vi .OBSERVACIONES

Por parte de la auloridad sanitaria:

Por parte del establecimiento:

Vil. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacién del con onld de la presente acla firman los colaboradores y personas que
intervinieron en la visita, hoy del mes de ? del afio _27 en la cludad de Bogota D.C
Dé la presente acta se deja copla en poder del lnloresndo, representante legal, responsable del establecimiento o quien

atendié la visita.
NOTA: El acta debe ser notlificada dentro de un plazo no mayor de (5) dias contados a parlir de la reallzacién de la visila.
4

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA

POR/PARTE DEJLA AUTORIDAD SANITARIA
Nombrel 7\ YT O L7 ¢~ [ F— Nombre: \ \ \
Tipo de documento: 5 [ [ - d Tipo de documénto: \ )
Namero de documg;(o.)/{ 937 Zﬁ Q ) Numero de docymento: /
Profesion u ofigio? /{ 174 Profesién u oficig: \ /
Firma: / / Firma: v l /

PO 2z ESTABLECIMIENTO TESTIGO

Nombre& Nombre:

/ [ L
Tipo de documento: C.C.[XC.E._INIT[_JPEP[_JPS[_JPTP[ JTipo de docurfento: C.C.[]C.ELINITCIPEPCIPSIPTP]
\ /

Numero de documento: % Ndmero de dgcumento:

[Propietario[_]Encargado[ ] Firma: 3 /

Cargo: Representante legal

- /

Impresider Secretaria General « §ubdireccidn Imprenta Disttal

NOTA 1:
sanitario dosfavora
me los términos establecidos en el articulo 52 de la Ley 1437 de 2011"

NOTA 2: "La Adulleracién, el uso fraudulento, el suministro y consignacién de inforr

lon falsa, reg

OTdTToT Y ©slablecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, se da por comunicadao que la Imposicién de un concepto
le y/o de una medida sanitaria de seguridad de la Ley 9 de 1979, se Iniciara una Invesligacién administraliva en salud, confor-

istrada en el pr documento o sus

anexos, acarreara las responsabllidades de ley, de conformidad con lo dispuesto en los arliculos 286 y ss. del Cédigo Penal Colomblano y Loy

734,de 2002 Cédigo Unico Disciplinario”

Cra 32 No. 12-81
Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
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Aso h Ofru col viernes, 16 de diciembre de 2025

S S ] 14:45:18 p. m.
Asociacion Hortifruticola de Colombia

— Administradora del Fondo Nacional
v de Fomento Hortifruticola
NIT 830011509-5

CERTIFICA QUE:

ASOCIACION DE PEQUENOS AGRICULTORES Y SUS FAMILIAS identificado(a) con Nit/C.C.
No. 901488195, ha reportado los siguientes traslados por concepto de la Cuota Parafiscal
Hortifruticola correspondiente a la vigencia de 2025:

Fecha de consignacion Periodo de Recaudo Valor Intereses
16-dic.-2025 diciembre-2025 780.000,00 0,00
Inicio de Recaudo: 01-dic.-2025 Total: $780.000,00 $,00

El presente documento certifica Unicamente los traslados reportados por el recaudador durante el periodo sefalado y
no constituye acreditacion alguna que éste se encuentra a Paz y Salvo por concepto de la cuota de fomento hortofruticola,
habida cuenta de que puede estar incurso en mora o adeudar los intereses correspondientes por el traslado
extemporaneo de la cuota de fomento hortofruticola.

En consecuencia, el presente documento no puede ser utilizado como soporte para justificar devoluciones o cruces
de cuentas que no hayan sido previamente autorizadas por la Asociacion Hortofruticola de Colombia - ASOHOFRUCOL -
en su calidad de Administradora del Fondo Nacional de Fomento Hortofruticola.

Atentamente,

Edaris Cafas

Edianis Paola Canas Pacheco
Gerente de Recaudo

NOTA: Si la presente certificacion presenta discrepancias con las cifras de sus archivos, favor comunicarse
con el Gestor de Recaudo Luz Nelly Tirado Cruz a la linea telefénica No. Teléfonos: (57-1) 281 04 11 /0113 /
0116 o enviar su observacion al correo electrénico notificaciones@asohofrucol.com.co -
contactenos@asohofrucol.com.co.


mailto:notificaciones@asohofrucol.com.co
mailto:contactenos@asohofrucol.com.co

UT EUNTA

COMMNTTAKE,

ASOCIACION DE PRODUCTORES Y JOVENES AGROPECUARIOS DE LA SABANA

MIT 9017263791 FACTURA ELECTROMICA DE
WRD SAN JORGE SECTOR PARCELAS 2 FINCH L ILLSIORMN, VENTA
EZ APROAS Conte Tt No. F\107
diego. munaz ganShetmail eom ; Me respensable de WA

Samas Aulorretenedar de Rerta

FUMDACIKIN SENDERDS ¥ CANBNOS

CR 2 ESTE 7 65, Colombss, Madnid, Cundiramarca 12025
1105600961 e ap0020277-3 2025 |
1 PAPACRIDLLA Kingramo 58,453 5 £211.325
2 PaPA Kiogramo sL127 15 $84.525
1 ARRACATHA Unidad $5.635 5 £140.875
4 ALYAMA Unidad £3.084 a7 £114.108
5 AGUACATE Kiogramo £11.270 . £247.940
B BAMANG Caja £61.354 q £251.576
7 CILANTRO Kingramo 52 2453 $1E.006
B COUSERD Kiogramo $2.536 Fail $50.720
0 CALABAZA Kingramo L AR L] jli} $35.220
M HABAS Kingramo £4.531 2 £5.062
1 FRUOL Kiogramo $6.339 3 $1R017
12 REPOLLD Kingramo $5.635 jli} £1E5.050
131 ZANAHORIA Kingramo £2.214 15 £77.480
14 HABICHUELA Kingramo $5.635 10 $5E.350
15 CEBOLLALARGA Kingramo £7.889 & £35.445
16 CEBOLLACASEZONA Kiogramo $1.508 48 $91.584
17 YUCA Kingramo $1.621 15 $176.805
10 MATDRCA Pagucte £197.225 0.5 $58.613

¥ ¥
Monadx COP

G ada: FO25-10-21 18:43:32-05:00
Walidnckdn DUEN: 2025-90-21 18443 3-06:00

Tipo the nperacian: Estinda
Firma de gaga Crédio

2EIGARIES 120628 T 1 Il TR 2158 e o 140105 e BE 201TE 4 5 007 6 34315

Inmemoagropecuano (V%) 318 434 Sudrotal i" B43.411

Tatal de lineas: 18

L aciun S il on 100es s elocle @ uni ks o cams &0

conformidid con o AN TT4 del S0 0 Comincn. AUlSTiEs Qo #n

casn 0 nearpinisn dooosle oskgacion A pads @ ke
h e p——

ELABORADD POR ACEFTADS, FIRMA ¥)0 SELLD Y FECHA
Auinnzacion de numeracion de facuraoon K1 ATE407 3000707 de 2024-06-14 Modalidad Factura Elecinonca Desde K¢ FW ) hasta FY500 con vigenda
hasta Z02E-05-14

Representacidn qrifica de faciura de venta electronica



ANEXO 14: REGISTRO FOTOGRAFICO DE PESO EN LAS PORCIONES SUMINISTRADAS
CUNETA No. 7

Carrera 5-26, 250020 Funza

Brdjula: 351° N

.
I

”204 s

Calle 15 8-88Bunza, Cundinamarca

LA
Brijula: 156" SE

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM
MOVIL 310 3317218
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ANEXO 15- CARTA DE COMPROMISO

Funza, marzo 06 DE 2026

Sefnores
Alcaldia Municipal de Funza
Cundinamarca

SELCCION ABREVIDA DE MENOR CUANTIA No. LP-0005 - 2025

OBJETO: SUMINISTRO DE ALIMENTOS PARA PERSONAS VULNERABLES DEL MUNICIPIO DE FUNZA
BENEFICIARIAS DE LOS PROGRAMAS DE LA SECRETARIA DE DESARROLLO SOCIAL, PARA
CONTRIBUIR A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

Asunto: Carta de compromiso para la implementacién y ejecucion del ciclo de menus de 20
dias

Yo, ALEXANDER PERILLA MENDEZ identificado con cedula de ciudadania No. 80.429.660,
actuando en mi calidad de representante legal de la UNION TEMPORAL FUNZA COMUNITARIO
y en cumplimiento con las disposiciones establecidas por la Secretaria de Desarrollo Social, me
permito suscribir el siguiente compromiso respecto a la implementacion y ejecucion del ciclo
de menus de 20 dias, asi como la correcta implementacion de los menus especiales:

1. Implementacion y ejecucion del ciclo de menis de 20 dias:

Me comprometo a garantizar que UT FUNZA COMUNITARIO implemente y ejecute de manera
continua y puntual el ciclo de menus de 20 dias que ha sido previamente definido por la
Secretaria de Desarrollo Social, asegurando que se cumplan las especificaciones, normas y
criterios establecidos en dicho ciclo.

2. Cumplimiento con los menis especiales:

Asimismo, me comprometo a implementar los menus especiales en las fechas definidas por la
supervision del contrato, conforme a las instrucciones y necesidades que se indiquen en
dicho momento.

3. Cumplimiento de normativas y calidad:

Garantizo que se tomaran todas las medidas necesarias para asegurar que los menus sean
elaborados con los mas altos estandares de calidad, higiene y nutricion, en total
cumplimiento con las normativas vigentes.

4, Responsabilidad y seguimiento:

Me comprometo a que el equipo encargado de la ejecucién de los mends cumpla con los
plazos establecidos, y que cualquier ajuste o cambio necesario se comunique oportunamente
a la supervision del contrato para su revisidon y autorizacién, segun corresponda.

Este compromiso es asumido con la intencion de garantizar la correcta ejecucion del contrato
y el bienestar de los beneficiarios del servicio.

Sin otro particular, quedo a su disposicion para cualquier consulta o aclaracion adicional.

Cordialmente,

\ 5\ --|
| R Pty | Nt
! = Iy
ALEXANDER PERILLA MENDEZ
C.C 80.429.660

REPRESENTANTE LEGAL

UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM
MOVIL 310 3317218
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ANEXO 17 PLANILLA ASISTENCIA CAPACITACION

A continuacion se reacionan nombres y firmas del personal asistente a la capacitacion.

fFecha: R4 ~11-2029
NOMBRE No. CEDULA CARGO FIRMA
)y, Ko MeTH 7 bo 266u70a live (o | cebRi>
NC)%QB\ A\ Cawrge sofd 28239 247 | AvxS\Oany A s-e»é&’\s
Meoveo  Stsgdes SlcsocS Scmneme Aonegs Casgnssr |
cundy Cooty £incon So@es lofSsezds: | €rangniy ”
thte o Bumn  Ria 1033950637 | Ay lar_de coema Jushfu
L) s Voo Calencio Wlo/su 511 | Axliar e corna |l
S omaru Po-‘/orr/ P N 5902073 | Auihs Ji Counia M
[thia Miles. Hewen 65353352 MuRiler de Cocrae |l Hivwres
/] a;ﬁ:a Eamvsia 20330830 B S =
7 tred 70 S 2900 |RaX ) iay mMA yorlr
=
CAPACITADOR:  ©) armmeris LBec.&vYol = -Tre. de Plimentas
FICHAS CURRICULARES
PLAN DE CAPACITACION P
CAPACITACION INDUCCION MANIPULACION DE ALIMENTOS
Los temas clave para la capacitacién en
manipulacién de alimentos incluyen la
higiene personal y del establecimiento, la
prevencién de la contaminacién de
alimentos, el manejo seguro de los
OBJETIVOS alimentos y la correcta conservacion y
almacenamiento. También se cubren
enfermedades de transmision
alimentaria, las buenas practicas de
manufactura (BPM) y la normativa local y
nacional vigente.
Manipuladores de Alimentos ingresado
DIRIGIDO A ~ Centro de produccién y Centro Dia
FECHA DE REALIZACION 24-11-2025
INTENSIDAD 1 hora
CHARLA MAGISTRAL
METODOLOGIA EVALUACION
CONTENIDO v Definicion BPM
v Factores de Riesgo
v Riesgo fisico
v Riesgo Quimico
v Riesgo biolégico
v caracteristicas organolépticas
v Medidas preventivas y proteccién
de los alimentos
CAPACITADORES Profesional de Ingenieria de Alimentos
—_ o~ ,— » o
Ingeniera de Alimentos Reviso y Aprobé

MOVIL 310 3317218
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ANEXO 19 FICHAS ROTULACION
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ANEXO 21: REGISTRO CONTRAMUESTRAS CUENTA No.7
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ANEXO 23: PLANILLAS PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

IMENTACION
\MIENTO BASICO
NTROL RESIDUOS SOLIDOS

PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS

LUGAR: o
QPI\\Y(\ tr_ Prozdlucuc Bwio

MES:
ANO:
gi=)2Y
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.
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Erotas TRIX i NN IS PANMACYEIESN X |¥F | I
Yergeas [ XSS A X ISE T LI Tx] L i~ x X I 1 1‘ !
Almatemamento th*" > ~ | X% Zé - | Y i : ; x ;
Fraaaracon b , 5 ~INC *
Distrigucen N [ - - :'L < 3 v < e [IX | X Xl
["Cersuma X '(-}-\"'_- | ?.\Cﬁ el v [ < 42 48 —] | =
| AMBENTE (asperscnes con Seyinfectante) [ r
| caariamente al finalzar el serviclo
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PROGIAMA DL CONTROL DE CALIDAD DE AGUA CODIGO RCAG.05.01

——— —— -

VLR ICACION DE pH ¥ CLORO RESIDUAL VERSION 01  01.02.2024
e S S PAGIHA 1 OF 1

Y R TETAR LR 10 | [RESPONSABLE B|
Y Dictemiv, I L [y |

B (S PRSREES PoRena v

v | wons |98 | e [ tiomrimon | 2 | o tRaTe | usnznorcowmado

(SN __;_.:__ . 03a20mgm 8y 9.0 sl NO

‘ -

2

3

41 e 02 L2 X

5 1 AN )., T 7 v,

B ) CAy 0. D .2 oL

7|1 crom 08 '~1(

g S

w_[3am 0.5 Cy (

1 |la M Fo % ) [ v

12_ 3o 0 7) G-% \/

n_dan 02 () V

u_ [Igm e 0. R v

15

16

17

e [39m 0.5 & | v

18 Doy m 0.3 6-3 v

20 Pam O S 69 Y

21 o 0.2 6y A

z

2

2 §) aen O3 -2 <

2 1} am .3 6.3 >

26 am 0.3 b. e

2o 0.3 b. G

2l oam O-5 6% B

29

0

31
Accion cortectva o ———— -
[Gusen revss ] [Fuma revear =l [Feia rovasss —

MOVIL 310 3317218



mailto:UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM

IMENTACION
\MIENTO BASICO
NTROL RESIDUOS SOLIDOS

PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS

LUGAR:

MES:

\DiCk’mM 5
" UNS

NOMERE DEL RESPONSABLE:

ANO

&_IslA 12[3456 71 8 ] ¢ 11012 ]12[13[14 |15 |16 [s7]|28|19|20|221|22[23|2a 25|26 |27 |2686|29 /30|31

Presencia de
roedores, animales
voladores o
rastreros
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)
40
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d
A4
W
2¢)
10
A
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(o)
Yo
%
&,

OBERVACIONES

SERVICIO DE ALIMENTACION
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
PROGRAMA CONTROL RESIDUOS SOLIDOS
REGISTRO CONTROL DE RESIDUOS SOLIDOS

COMEDOR

Cento de  gvodoccion  Funte -
Dk_{g.mbd‘z —

MES

ANO

NOMBRE DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS RESPONSABLE

DIA 1[2]:[a[s[ 6 [7]8 [ s [0]1i]12]13[14 125 [16 |17 181192021 22|23 24| 25|26 |27 |28][29] 3031

Clasificacion del X

;eiss:::;?dyén enla T\\} )\} 1\ \( )( NA X
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by O XXX | K] XXH b
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UT EUNTA

MATTARE,

RECEPCION ALIMENTOS CUENTA No.7

ANEXO 24: PLANILLA DE REGISTRO CONTROL TEMPERATURA EQUIPOS Y
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CRSERVALION

mnre ala micers har v ass fe

NOTA: La toma de temperatura se debe realizar en |z mafiana y tarde. Preferiblemente ¢

MOVIL 310 3317218



mailto:UTFUNZACOMUNITARIO@GMAIL.COM

1
BUENAS PRAL. ,a’AS DE ALMACENAMIENTO Y CONCERVACION DEX{IMENTOS

COUTGU RAFII-UT-UT

CONTROL DE TEMPERATURA DE REFRIGERACION

VERSION 01 01-0-202%

PRGNS T US T

ln-:»wuu [T

T onmarwandd N i \f/ IO
NEVERA N9 [M}ZDO @]D_i_(ﬁmm "o 0TI ]

TEMPERATURA °C

e

L

LE]

- duuauaxcltJj:

. T ‘
N LS AR ALRAL I

i

LIMITE MAXIMO PERMITIDO. LLENAR CO

NOTA: La toma de temperatura se debe realizar en la mafana y tarde. Preferiblemente siempre a la misma hora y por la misma persona.
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ANEXO 26- FICHAS TECNICAS

TOSTADA SABOR A MANTEQUILLA

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO - MUESTREO

CONTROL DE CALIDAD

CERTIFICADO DE CALIDAD - CLIENTE: F.V.C

Cédigo: F-MST-31
Versién: 02
Fecha:11/10/21

DEPARTAMENTO DE CALIDAD - INFORME TECNICO

PRODUCTO

TOSTADA MANTEQUILLA

OBSERVACIONES

P2006
NO APLICA
LOTE
F. VENCIMIENTO 20/07/2025
FECHA DE EMISION: 26/06/2025
FECHA DE FABRICACION:20/06/2025
EVIDENCIA ORGANOLEPTICA
PARAMETROS ESPECIFICACION RESULTADOS
APARIENCIA DURA CUMPLE
SABOR MANTEQUILLA CUMPLE
CO LOR COLOR MARRON SUAVE CUMPLE
FORM A BASTON - CUADRADA CUMPLE
OLOR MANTEQUILLA CUMPLE
TABLA RESULTADOS MICROBIOLOGICOS - RES 1407/2022
PARAMETROS | RESULTADO (NORMA INVIMA GALLETAS, TORTAS & PANIFICADOS) CALIDAD
Mohos 100-200 UFC/g ACEPTABLE
Recuento de Escherichia 5-10 UFC/g ACEPTABLE
SELlIEIEE 70-100 UFC/g ACEPTABLE
coagulasa
Rec”entzsslmone"a AUSENTE ACEPTABLE
Rn‘:‘;‘;izsct’:gizt:;a AUSENTE ACEPTABLE

CONDICIONES DE MANEJO DE PRODUCTO

CONDICIONES

RECOMENDACIONES BASICAS

VIDA UTIL

FABRICACION.

DURACION DE (30) DIAS EN ADECUADAS CONDICIONES DE CONSERVACION DESDE FECHA DE

TIPO EMPAQUE

ALMACENAMIENT
(0]

A UNATINTA & 25 MICRAS.

POLIPROPILENO LAMINADO BIORENTADO BOPP, IMPRESO A UNA CARA FORMA CONTINUA,

EL PRODUCTO DEBE ALMACENARSE EN UN AMBIENTE FRESCO, ALEJADO DE FUENTES DE
CALOR DIRECTA Y AISLADO DE PRODUCTOS QUIMICOS Y OLORES FUERTES.

Vo.Bo. DEPARTAMENTO
DE PRODUCCION

ING. DIEGO GONZALEZ




UT EUNIA
COMUNH «/,x{ff

Vo.Bo. DEPARTAMENTO

ING. MAGDA ANGARITA
DE CALIDAD

DIRECCION GENERAL
PLANTA

ING. JAZMIN CONTRERAS

IMPRESO EN PAPEL REUTILIZADO - CUIDA TU MUNDO, CUIDA TU FUTURO.

':‘

&




PAN TAJADO

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO - MUESTREO

CONTROL DE CALIDAD

DEPARTAMENTO DE CALIDAD -

CERTIFICADO DE CALIDAD

INFORME TECNICO

Coédigo: F-MST-31
Versién: 02
Fecha:11/10/21

PRODUCTO

PAN TAJADO 550g

OBSERVACIONES

LOTE P2006
NO APLICA
F. VENCIMIENTO 15/07/2025
FECHA DE EMISION: 26/06/2025
FECHA DE FABRICACION:20/06/2025
EVIDENCIA ORGANOLEPTICA
PARAMETROS ESPECIFICACION RESULTADOS
APARIENCIA SUAVE CUMPLE
SABOR MANTEQUILLA CUMPLE
CO LOR COLOR MARRON SUAVE CUMPLE
FORMA RECTANGULAR CUMPLE
OLOR MANTEQUILLA CUMPLE
TABLA RESULTADOS MICROBIOLOGICOS - RES 1407/2022
PARAMETROS RESULTADO (NORMA INVIMA GALLETAS, TORTAS & PANIFICADOS) CALIDAD
Mohos 100-200 UFC/g ACEPTABLE
Recuento %gIFSCheHChIa 5-10 UFC/g ACEPTABLE
Recuento Staphylococcus
coagulasa 70-100 UFC/g ACEPTABLE
positivo
Recuento Salmonella spp AUSENTE ACEPTABLE
Recuento Listeria
! 1Ster AUSENTE ACEPTABLE

monocytogenes

CONDICIONES DE MANEJO DE PRODUCTO

CONDICIONES

RECOMENDACIONES BASICAS

VIDA UTIL

DURACION DE (25) DIAS EN ADECUADAS CONDICIONES DE CONSERVACION DESDE FECHA DE

FABRICACION.

TIPO EMPAQUE

POLIPROPILENO LAMINADO BIORENTADO BOPP, IMPRESO A UNA CARA FORMA CONTINUA, A

UNA TINTA & 25 MICRAS.

ALMACENAMIENT
(0]

EL PRODUCTO DEBE ALMACENARSE EN UN AMBIENTE FRESCO, ALEJADO DE FUENTES DE
CALOR DIRECTA Y AISLADO DE PRODUCTOS QUIMICOS Y OLORES FUERTES.

Vo.Bo. DEPARTAMENTO
DE PRODUCCION

ING. DIEGO GONZALEZ

Vo.Bo. DEPARTAMENTO
DE CALIDAD

ING. MAGDA ANGARITA

DIRECCION GENERAL
PLANTA

ING. JAZMIN CONTRERAS

IMPRESO EN PAPEL REUTILIZADO - CUIDA TU MUNDO, CUIDA TU FUTURO.




GALLETA DE AVENA

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO - MUESTREO

CONTROL DE CALIDAD

CERTIFICADO DE CALIDAD

Cédigo: F-MST-31
Versién: 02
Fecha: 11/10/21

DEPARTAMENTO DE CALIDAD - INFORME TECNICO

PRODUCTO

GALLETA AVENA

OBSERVACIONES

LOTE

G2006

F. VENCIMIENTO

25/08/2025

NO APLICA

FECHA DE EMISION:26/06/2025
FECHA DE FABRICACION: 25/06/2025

EVIDENCIA ORGANOLEPTICA

PARAMETROS ESPECIFICACION RESULTADOS
APARIENCIA CROCANTE, SUAVE. CUMPLE
SABOR DULCE CARACTERISTICO CUMPLE
CO LOR COLOR MARRON SUAVE CUMPLE
FORMA CUADRADA O REDONDA O RECTANGULAR CUMPLE
OLOR CANELA CUMPLE
TABLA RESULTADOS MICROBIOLOGICOS - RES 1407/2022
PARAMETROS RESULTADO (NORMA INVIMA GALLETAS, TORTAS & PANIFICADOS) CALIDAD
Mohos 100-200 UFC/g ACEPTABLE
Recuento (;I:zlliischerichia 5-10 UFC/g ACEPTABLE
Recuento
Stac'zzyg'zlc:sc:”s 70-100 UFC/g ACEPTABLE
Recuento Salmonella spp AUSENTE ACEPTABLE
Recuento Listeria AUSENTE ACEPTABLE

monocytogenes

CONDICIONES DE MANEJO DE PRODUCTO

CONDICIONES

RECOMENDACIONES BASICAS

VIDA UTIL

DURACION DE (60) DIAS EN ADECUADAS CONDICIONES DE CONSERVACION DESDE FECHA DE

FABRICACION.

TIPO EMPAQUE

POLIPROPILENO LAMINADO BIORENTADO BOPP, IMPRESO A UNA CARA FORMA CONTINUA,

A UNA TINTA & 25 MICRAS.

ALMACENAMIENT
(0]

EL PRODUCTO DEBE ALMACENARSE EN UN AMBIENTE FRESCO, ALEJADO DE FUENTES DE
CALOR DIRECTA' Y AISLADO DE PRODUCTOS QUIMICOS Y OLORES FUERTES.




Vo.Bo. DEPARTAMENTO
DE PRODUCCION

ING. DIEGO GONZALEZ

Vo.Bo. DEPARTAMENTO
DE CALIDAD

ING. MAGDA ANGARITA

DIRECCION GENERAL
PLANTA

ING. JAZMIN CONTRERAS

IMPRESO EN PAPEL REUTILIZADO - CUIDA TU MUNDO, CUIDA TU FUTURO.




GALLETA CON CHIPS DE CHOCOLATE

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO - MUESTREO

Cédigo: F-MST-31
CONTROL DE CALIDAD Version: 02
Fecha: 11/10/21

CERTIFICADO DE CALIDAD:

DEPARTAMENTO DE CALIDAD - INFORME TECNICO

PRODUCTO GALLETA CON CHIPS DE CHOCOLATE OBSERVACIONES
LOTE G2006
NO APLICA
F. VENCIMIENTO 25/08/2025

FECHA DE EMISION:26/06/2025
FECHA DE FABRICACION: 25/06/2025

EVIDENCIA ORGANOLEPTICA

PARAMETROS ESPECIFICACION RESULTADOS
APARIENCIA CROCANTE, SUAVE. CUMPLE
SABOR CHOCOLATE, VAINILLA CUMPLE
COLOR COLOR MARRON SUAVE CUMPLE
FORMA CUADRADA O REDONDA O RECTANGULAR CUMPLE
OLOR CHOCOLATE, VAINILLA CUMPLE

TABLA RESULTADOS MICROBIOLOGICOS - RES 1407/2022

PARAMETROS RESULTADO (NORMA INVIMA GALLETAS, TORTAS & PANIFICADOS) CALIDAD
Mohos 100-200 UFC/g ACEPTABLE
Recuento de Escherichia coli 5-10 UFC/g ACEPTABLE
Recuento Staphylococcus
coagulasa 70-100 UFC/g ACEPTABLE
positivo
Recuento Salmonella spp AUSENTE ACEPTABLE

Recuento Listeria

AUSENTE ACEPTABLE
monocytogenes
CONDICIONES DE MANEJO DE PRODUCTO
CONDICIONES RECOMENDACIONES BASICAS

DURACION DE (60) DIAS EN ADECUADAS CONDICIONES DE CONSERVACION DESDE FECHA DE
FABRICACION.

VIDA UTIL

POLIPROPILENO LAMINADO BIORENTADO BOPP, IMPRESO A UNA CARA FORMA CONTINUA,

TIPO EMPAQUE
A UNA TINTA & 25 MICRAS.

EL PRODUCTO DEBE ALMACENARSE EN UN AMBIENTE FRESCO, ALEJADO DE FUENTES DE
CALOR DIRECTA 'Y AISLADO DE PRODUCTOS QUIMICOS Y OLORES FUERTES.

ALMACENAMIENTO

Vo.Bo. DEPARTAMENTO DE
PRODUCCION

ING. DIEGO GONZALEZ

Vo.Bo. DEPARTAMENTO DE
CALIDAD

ING. MAGDA ANGARITA




DIRECCION GENERAL PLANTA ING. JAZMIN CONTRERAS

IMPRESO EN PAPEL REUTILIZADO - CUIDATU MUNDO, CUIDATU FUTURO.




GALLETA COCO

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO - MUESTREO

CONTROL DE CALIDAD

CERTIFICADO DE CALIDAD

Cédigo: F-MST-31
Versién: 02
Fecha:11/10/21

DEPARTAMENTO DE CALIDAD - INFORME TECNICO

PRODUCTO

GALLETA COCO

OBSERVACIONES

LOTE

G2006

F. VENCIMIENTO

25/08/2025

NO APLICA

FECHA DE EMISION:26/06/2025
FECHA DE FABRICACION: 25/06/2025

EVIDENCIA ORGANOLEPTICA

monocytogenes

PARAMETROS ESPECIFICACION RESULTADOS
APARIENCIA CROCANTE, SUAVE. CUMPLE
SABOR COCO CUMPLE
CO LOR COLOR MARRON SUAVE CUMPLE
FORMA CUADRADA O REDONDA O RECTANGULAR CUMPLE
OLOR COCO CUMPLE
TABLA RESULTADOS MICROBIOLOGICOS - RES 1407/2022
PARAMETROS RESULTADO (NORMA INVIMA GALLETAS, TORTAS & PANIFICADOS) CALIDAD
Mohos 100-200 UFC/g ACEPTABLE
Recuento (zI:ZIIiEscherichia 5-10 UFC/g ACEPTABLE
Recuento
Staphylococcus 70-100 UFC/g ACEPTABLE
coagulasa
Recuento Salmonella spp AUSENTE ACEPTABLE
Recuento Listeria AUSENTE ACEPTABLE

CONDICIONES DE MANEJO DE PRODUCTO

CONDICIONES

RECOMENDACIONES BASICAS

VIDA UTIL

DURACION DE (60) DIAS EN ADECUADAS CONDICIONES DE CONSERVACION DESDE FECHA DE

FABRICACION.

TIPO EMPAQUE

POLIPROPILENO LAMINADO BIORENTADO BOPP, IMPRESO A UNA CARA FORMA CONTINUA,

A UNA TINTA & 25 MICRAS.

ALMACENAMIENT
o

EL PRODUCTO DEBE ALMACENARSE EN UN AMBIENTE FRESCO, ALEJADO DE FUENTES DE
CALOR DIRECTA Y AISLADO DE PRODUCTOS QUIMICOS Y OLORES FUERTES.

Vo.Bo. DEPARTAMENTO
DE PRODUCCION

ING. DIEGO GONZALEZ

Vo.Bo. DEPARTAMENTO
DE CALIDAD

ING. MELANY FIGUEROA




DIRECCION GENERAL
PLANTA

ING. JAZMIN CONTRERAS

IMPRESO EN PAPEL REUTILIZADO - CUIDA TU MUNDO, CUIDATU FUTURO.




ESPECIFICACION FICHA TECNICA PARA LECHE UHT ENTERA LARGA VIDA

ET-CC-004

VERSION: 01

NOMBRE DE LA FAMILIA DE PRODUCTOS:
(Indicar tipo de familia a la que pertenece el producto, ej: Leches
UHT, derivados fermentados, etc)

LECHE UHT ULTRA ALTA TEMPERATURA ENTERA LARGA VIDA

BRODECIOS LECHE UHT ULTRA ALTA TEMPERATURA ENTERA LARGA VIDA
(Describir todas la variedades de producto)

MARCA COMERCIAL: Algarra - Lechesan

REGISTRO SANITARIO: RSA-0021861-2022

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

La leche entera ultra alta temperatura UAT (UHT) envasada asépticamente, es el producto obtenido mediante el proceso témico en flujo continuo, aplicado a
la leche termizada previamente estandarizada mediante el retiro parcial de la materia grasa. El proceso de ultrapasteurizacién UAT (UHT) se realiza bajo
régimen de 140°C +/- 2 °C durante un tiempo de 3 a 4 segundos, seguido de un enfriamiento a temperatura ambiente. Se procede al envasado aséptico en

(Indicar ingredientes en orden descendente de acuerdo a
formulacion)

(Realizar una breve descripcién del producto y del proceso de recipientes estériles, provistos de barrera a la luz, impermeables al oxigeno y sellados herméticamente de tal manera que aseguren la ausencia de todo tipo

fabricacion) de microorganismo en forma vegetativa y esporulada, sin alterar de manera esencial su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas u organolépticas
asegurando la esterilidad comercial del producto.

COMPOSICION:

Leche entera higienizada, estabilizante (Fosfatos).

CODIFICACION:

(Indicar informacion relacionada con el loteado de acuerdo a lo
establecido en el instructivo Identificacion y Trazabilidad del
producto cédigo (ET-CC-004)

Bolsa:
L#C VEN DD MM AA MQ#OP HH:MM
Ejemplo: L1 C VEN 0104 24 TAJP 01:30
*De acuerdo al documento Identificacion y Trazabilidad de producto

PRESENTACION:
(Indicar presentacion del produsto en g o mL)

Bolsa: 200 ml, 400 ml, 900 ml, 1100 ml

ENVASE:

(Realizar una breve descripcion del envase)

Bolsa: Lamina de polietileno multicapa que garantiza impermeabilidad a gases, luz y con cierre hermético.

(Indicar vida atil del producto de acuerdo a informe de
sogu\m\cmo)

Bolsa x 200 ml

Peso lamina 2,62 +0,262g

Peso Neto 206,25 + 0,359

Peso Bruto 208,87 + 0,612g

Bolsa x 400 ml

Peso lamina 3,70 +0,370g

Peso Neto 412,5+0,7g

Peso Bruto 416,2 + 1,079
REXE Bolsa x 900 ml

Peso lamina 6,02 +0,602g

Peso Neto 928,125 + 1,575g

Peso Bruto 934,145 + 2,177g

Bolsa x 1100 ml

Peso lamina 7,13 +£0,713g

Peso Neto 1134,375 £ 1,925g

Peso Bruto 1141,505 + 2,638g
VIDA UTIL:

90 dias almacenada a temperatura ambiente no superior a 35°C

ARRUME MAXIMO
BOLSA
CONDICIONES DE APILE -
Cestillos por plancha 10 Cajas por plancha 13
Planchas por estiba 6 Planchas por estiba 4
Presentacion Cestillo Caja Corrugada
Bolsa 200 ml 60 100
Bolsa 400 ml 30 24
EMBALAJE Y APILE:
(Indicar presentacién, tipo de embalaje y condiciones de apile ej: Caja, Bolsa 900 ml 15 18
Cestillo, unidades embaladas por referencia, niveles por estiba)
Bolsa 6 x 900 ml 3 4
Bolsa 1100 ml 12 18
Bolsa 6 x 1100 ml 2 3

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y
CONSERVACION:

(Indicar las condiciones de almacenamiento y conservacion bajo
las cuales se debe manipular el producto durante su vida util)

Almacenar a temperatura no superior a 35°C, preferiblemente en lugares frescos y secos.
Evitar ambientes contaminantes tales como aromas, olores, quimicos, detergentes.
Mantener estibado, evitar el contacto directo con el piso.

Una vez abierto, refrigérese y consumase en el menor tiempo posible.

ETIQUETADO RELATIVO A LA INOCUIDAD:
(Indicar alérgenos, ingredientes controlados, etc.) (Segin
regulacion del pais, requerimiento especiales de cliente)

Alérgenos ST No

Cereales que contienen gluten; por ejemplo:
trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus X
cepas hibridas y productos de éstos

Crustaceos y sus productos

x|

Huevos y productos de los huevos

Proteina de la leche X

Mani, soja y sus productos

Nueces de arboles y sus productos derivados

Pescado y productos pesqueros
Sulfito en concentracién de 10 mg/kg o mas

x| X| X| X

Alérgenos presentes en el producto: |Proteina de la leche

Alérgenos pr en otros prod
envasados en la misma linea

Gluten de avena

Gluten de avena

Alérgenos presentes en la planta: Proteina de la leche

Intolerancia de la poblacion: Lactosa

Para residuos de plaguicidas se tendra en cuenta lo informado en la resolucién 2906 de 2007.
Resolucion 1382 de 2013: Por la cual se establece los limites maximos para residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos de origen
animal, destinados al consumo humano.
Para contaminantes se da cumplimiento a la resoluciéon 004506 del 2013
Aflatoxinas: maximo 0,5 pg/ kg
Plomo: 0,020 mg/kg

METODO Y CONTROLES DE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION wonitoreo continuode
almacenamiento en sitios limpios y secos, libres de insectos,
roedores y sustanciaso materiales que generen olores y sabores
fuertes

Monitoreo continuo de almacenamiento en sitios limpios y secos, libres de insectos, roedores y sustancias o materiales que generen olores y
sabores fuertes.




REQUISITOS LEGALES Y REGLAMENTARIOS
DE INOCUIDAD

Decreto 616 de 2006: Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, procese,
envase, transporte, comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.

Resolucion 333 de 2011: Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos
envasados para consumo humano.

Resolucion 5109 de 2005: Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano.

Resolucion 004506 de 2013: Por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo de
humano.

Resolucion 2906 de 2007: Por la cual se establecen los Limites Maximos de Residuos de Plaguicidas — LMR en alimentos para consumo
humano y en piensos o forrajes.

Resolucion 1382 de 2013: Por la cual se establece los limites maximos para residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos de origen
animal, destinados al consumo humano.

Decreto 60 de 2002: Por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico - Haccp en las
fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

NTC 5830:2021: Por la cual se establecen los requisitos para el analisis de peligros y los puntos criticos de control que se deben aplicar en la
produccién para todas las organizaciones de la cadena alimentaria que se dedican a la fabricacion o elaboracion de alimentos inocuos y aptos
para el consumo o que estan directa o indirectamente involucradas.

Resolucion 2674 de 2013: Requisitos para la notificacion de registro sanitario y permisos de los alimentos.

Resolucion 810 de 2021: por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben
cumplir los alimentos envasados o empacados para consumo humano

Resolucién 32209 de 2020: Por la cual se modifican los Capitulos Primero, Segundo y Cuarto del Titulo VI de la Circular Unica, y se reglamenta
el etiquetado y el control metrolégico aplicable a productos preempacados.

Resolucion 2492 de 2022: Por la cual se modifican los articulos 2, 3, 16, 25, 32,,37 y 40 de la Resolucién 810 de 2021 que establece el
reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados y empacados para
consumo humano.

CARACTERISITICAS DE PRODUCTO TERMINADO

FISICOQUIMICAS
. . TIPO DE VARIABLE
VARIABLE UNIDAD ESPECIFICACION METODO A =
PH a 20°C N/A 6,50 - 6,75 Potenciometro X
Proteina % % m/m 29 Kjeldahl X
Acidez expresado como acido lactico % miv % miv 0,13-0,17 Titulacion X
Grasa % miv % miv Min. 3,0 Gerber X
Solidos totales % m/m % m/m Min. 11,20 Termobalanza X
Solidos no grasos % m/m % m/im Min. 8,20 Por célculo X
Densidad 15/15°C g/ml g/ml 1,0295 - 1,0330 Lactodensimetro X
Peroxidasa N/A Negativa Técnica Invima X
Fosfatasa N/A Negativa Técnica Invima X
indice crioscépico °H N/A "-0,560 a -0,530 Analisis Criéscopio X
MICROBIOLOGICAS
VARIABLE UNIDAD ESPECIFICACION METODO A B Cc
Prueba de es.terllldad comercial a 55°C y 35°C N/A Ausencia de crecimiento Esterilidad comercial X
durante 10 dias
ORGANOLEPTICAS
CARACTERISTICA UNIDAD ESPECIFICACION METODO A B [
Color N/A Blanco crema X
Caracteristico al producto
Olor N/A sin olores extrafios Evaluacién sensorial X
Caracteristico al producto
Sabor N/A sin sabores extrafos X
en la columna frecuencia de analisis si se realiza.
Puede dinamizarse a partir de historicos)
C. Frecuencia cida de acuerdo a plan de muestreo
Grupo de consumidores: Apto para el publico en general. Nifios mayores de 4 afios y adultos.
Consumo directo o como materia prima para la preparacién de otro tipo de alimentos.
Manipulacién r: bl te esperada: No sobrecalentar hasta ebullicion.
No congelar.
USO PREVISTO: Bebés menores de 6 meses que requieren leches maternizadas
(Manipulacion razonablemente esperada del producto, e Consumidores vulnerables: Se ha identificado que la proteina de leche puede ocasionar sensibilidad alergénica
inapropiada no intencionada) Personas intolerantes a la lactosa
Uso no previsto: Este producto no esta disefiado para usos cosméticos ni farmacéuticos
Ingerir el producto cuando estd abombado
Manipulacién no ii ionada: Ingerir el producto cuando el plastico se encuentre averiado o sucio
Ingerir parte del plastico del envase del producto




TABLA NUTRICIONAL

PRESENTACION 200m|

PRESENTACION 400ml

PRESENTACION 900 ml

PRESENTACION 1100 ml

Informacion Nutricional Informacién Nutricional Informacion Nutricional Informacion Nutricional
Tamafo de porcion: 1 vaso (200 mL) Tamario de porcién: 1 vaso (200 mL) Tamafo de porcion: 1 vaso (200 mL) Tamafo de porcion: 1 vaso (200 mL)
Numero de porciones por envase: 1 Numero de porciones por envase: Aprox. 2 Numero de porciones por envase: Aprox. 5 Numero de porciones por envase: Aprox. 6
Calori Keal Por 100 mL Por porcion Calori wcal Por 100 mL Por porcién Calori Keal Por 100 mL Por porcion Calori Kcal Por 100 mL Por porcion

alorias (kca alorias (kca alorias (kca alorias (kcal

( ) 59 118 ( ) 59 118 ( ) 59 118 ( ) 59 118
Grasa total 31g 6.2g Grasa total 319 6.2g Grasa total 31g 6.2g Grasa total 31g 6.2g

Grasa saturada 20g 39g Grasa saturada 20g 39g Grasa saturada 2.0g 399 Grasa saturada 2.0g 39g
Grasa trans 0 mg 0 mg Grasa trans 0 mg 0 mg Grasa trans 0 mg 0 mg Grasa trans 0 mg 0 mg
Carbohidratos totales 489 9.7g Carbohidratos totales 489 9.7g Carbohidratos totales 489 97¢g Carbohidratos totales 48¢g 97g
Fibra dietaria 0g 0g Fibra dietaria 0g 0g Fibra dietaria 0g 0g Fibra dietaria 0g 0g
Aziicares totales 469 9.3g Azucares totales 46g 9.3g Azlcares totales 46g 93g Azucares totales 46g 9.3g
Azucares 0 0 Azlcares 0 0 Azucares 0 0 Azicares 0 0
anadidos 9 9 afadidos 9 9 ahadidos 9 9 anadidos 9 9
Proteina 3.0g 6.0g Proteina 3.0g 6.0g Proteina 3.0g 6.0g Proteina 3.0g 6.0g
Sodio 58 mg 116 mg Sodio 58 mg 116 mg Sodio 58 mg 116 mg Sodio 58 mg 116 mg
Vitamina A 38 ug ER 76 ug ER Vitamina A 38 ug ER 76 ug ER Vitamina A 38 ug ER 76 ug ER Vitamina A 38 ug ER 76 ug ER
Vitamina D 0 ug 0ug Vitamina D 0pg 0ug Vitamina D 0 ug 0ug Vitamina D Oug 0ug
Hierro 0mg 0mg Hierro 0mg 0mg Hierro 0mg 0mg Hierro 0mg 0mg
Calcio 116 mg 233 mg Calcio 116 mg 233 mg Calcio 116 mg 233 mg Calcio 116 mg 233 mg
Zinc 0.31 mg 0.62 mg Zinc 0.31 mg 0.62mg Zinc 0.31 mg 0.62 mg Zinc 0.31 mg 0.62 mg
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA DE EMISION QUE CAMBIO RAZON DE CAMBIO RESPONSABLE
Método y control de distribucién y comercializacion; Uso previsto/ no Sebastian Bosa
1 feb-24 previsto; Peso; Caracteristica de producto terminado; Cambio de Actualizacion ficha técnica para leche UHT entera larga vida Practicante Calidad
codificacion ET-PD-013 por ET-CC-004 ! '

ELBARADO POR REVISADO POR APROBADO POR
feb-24 mar-24 mar-24
Karen Lorena Alonso Gémez
Profesional en Gestion de procesos Diana Rusinque
Sebastian Bosa practicante Juliana Vasquez Gerente SGl y Calidad
calidad Coordinadora Asuntos Regulatorios Ricardo Alvarado

Olga Ramirez

Ingeniera Innovacién y Desarrollo

Gerente Innovacon y desarrollo




ESPECIFICACION TECNICA PARA PRODUCTO TERMINADO

CODIGO: ET-PD-077

VERSION: 01

NOMBRE DE LA FAMILIA DE PRODUCTOS:
(Indicar tipo de familia a la que pertenece el producto, €]
-] UHT, derivados fermentados, etc)

LECHE SABORIZADA UHT

PRODUCTOS:

LECHE ENTERA DESLACTOSADA UAT (UHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA SABOR A CHOCOLATE

MARCA COMERCIAL:

ALGARRA

REGISTRO SANITARIO:

RSA-0026913-2023

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:
(Realizar una breve descripcion del producto y del proceso
de fabricacion)

Producto elaborado a partir de leche entera, mezclada con cocoa, sabor idéntico al natural de chocolate y azucar, ultra

pasteurizado y envasado en empaque aséptico.

COMPOSICION:

(Indicar ingredientes en orden descendente de acuerdo a

Leche entera liquida higienizada y/o Leche entera reconstituida, aztcar, cocoa en polvo, leche descremada en polvo,
Sabor idéntico al natural (chocolate), espesante (goma gellan), estabilizante (fosfato disddico), emulsificante

formulacion) (carragenina), sal, enzima (lactasa)
PRESENTACION BOLSA
L#C VEN DD MM AA MQ#OP HH:MM
Ejemplo: L1CVENO0104 18 TAJP 01:30
CODIFICACION: PRESENTACION TETRABRIK

*De acuerdo al documento Identificacién y Trazabilidad de producto.

VEN DD MM AA OP
L#C MQ HH:MM
Ejemplo: VEN 0104 18 JP
L001 CTB01:23

PRESENTACION:

Bolsa: 150 mL
Tetrabrick: 200 mL

ENVASE:

(Realizar una breve descripcion del envase)

Bolsa: Empaque flexible constituido por una pelicula de siete capas blanco, negro y transparente de buen deslizamiento
y brillo, la cual posee una impresion flexogréfica sobre la cara con tratamiento Corona. Las tintas utilizadas en la
impresion de este material son especiales para ser usadas en empaques que resistan el acido lactico, perdxido,

refrigeracion y roce. Resistencia de tintas al per6xido en caliente.

Tetra Brick: El material de los envases es una estructura multicapa, dispuesta en una bobina, lamina compuesta por

capa externa PE y tinta o papel, Capa de laminacién PE y papel
Capa interna y Aluminio, para envasado aséptico.

PESO:
(Indicar peso de material de empaque unitario, peso neto,
peso bruto y desvia

Presentacién: Bolsa 150 ml

Peso material de empaque: 2,2 g
Peso neto: 156,8 g

Peso bruto: 159 g

Presentacion: Tetrabrik 200 ml
Peso material de empaque: 9 g
Peso neto: 209,1 g
Peso bruto: 218,1g

VIDA UTIL:

Bolsa: 120 dias a partir del dia de fabricaciéon y almacenado a una temperatura ambiente, no superior a 35°C
Tetra brick:180 a partir del dia de fabricacion y almacenado a una temperatura ambiente, no superior a 35°C

EMBALAJE Y APILE:

(Indicar presentacion, tipo de embalaje y condiciones de
apile j: Caja, Cestillo, unidades embaladas por referencia
niveles por estiba)

EMBALAJE
PRESENTACION
Cestillo Caja Corrugada
Bolsa 150 ml 60 und No Aplica
Tetra 200 ml No Aplica 30 und por caja

Presentacion Bolsa 150 ml

Cajas por nivel 10
Niveles por estiba 5
Presentacion Tetra 200 mli
Cajas por nivel 14
Niveles por estiba 9-10

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y
CONSERVACION:

Temperatura ambiente no superior a 35C°.

Evitar ambientes contaminantes tales como aromas, olores, quimicos, detergentes.
Una vez abierto, mantener refrigerado a temperatura entre 2°C y 4°C

No congelar




ETIQUETADO RELATIVO A LA INOCUIDAD:
(Indicar alérgenos, ingredientes controlados, etc.) (Segan
regulacion del pais, requerimiento especiales de cliente)

Alérgenos SI | NO
Cereales que contienen gluten; por ejemplo, X
trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus
cepas hibridas, y productos de éstos
Crustaceos y sus productos X
Huevos y productos de los huevos x
Proteina de la leche x
Mani, soja y sus productos X
Nueces de arboles y sus productos derivados x
Pescado y productos pesqueros X
Sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas X

Proteina de la leche

Alérgenos presentes en el producto:
Alérg p en otros p
envasados en la misma linea:
Alérgenos presentes en la planta:

Gluten de Avena

Gluten de Avena
Proteina de la leche
Almendra
Intolerancia de la Lactosa

Para contaminantes se da cumplimiento a la resolucién 4506 de 2013

METODO Y CONTROLES DE DISTRIBUCION
Y COMERCIALIZACION:

(Indicar tipo de transporte y condiciones)

Mantener el producto estibado alejado de sustancias o materiales que generen olores y sabores fuertes. No requiere
refrigeracion durante la distribucion y comercializacion. No almacenar a temperaturas superiores a 35°C

REQUISITOS LEGALES Y REGLAMENTARIOS

.- Decreto 616 de 2006: Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para el consumo humano
que se obtenga, procese, envase, transporte, comercializa, expenda, importe o exporte en el pais.

- Resolucion 5109 de 2005: Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los
alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.

- Resolucién 004506 de 2013: Por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos
destinados al consumo de humano.

- Resolucion 2310 de 1986: Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a
procesamiento, composicion, requisitos, transporte y comercializacion de los Derivados Lacteos.

- Resolucion 2906 de 2007: Por la cual se establecen los Limites Maximos de Residuos de Plaguicidas - LMR en
alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes.

- Resolucion 1382 de 2013: Por la cual se establece los limites maximos para residuos de medicamentos veterinarios
en los alimentos de origen animal, destinados al consumo humano.

- Decreto 60 de 2002: Por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico - Haccp en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

DE INOCUIDAD: - Resolucién 2674 de 2013: Requisitos para la notificacion de registro sanitario y permisos de los alimentos.
(Indicar normatividad aplicable relacionada con la inocuidad L. o - . -
() ) - Resolucion 810 de 2021: por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado nutricional
y frontal que deben cumplir los alimentos envasados o empacados para consumo humano
- Resolucién 32209 de 2020: Por la cual se modifican los Capitulos Primero, Segundo y Cuarto del Titulo VI de la
Circular Unica, y se reglamenta el etiquetado y el control metrolégico aplicable a productos preempacados.
- Resolucion 4143 de 2012: Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir lo materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastomeros y sus aditivos, destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional.
- Resolucion 683 de 2012: Reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales,
objetos, envases y equipamentos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano.
- Resolucién 2492 de 2022: Por la cual se modifican los articulos 2, 3, 16, 25, 32,,37 y 40 de la Resolucion 810 de 2021
que establece el reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los
alimentos envasados y empacados para consumo humano.
- Resolucion 254 de 2023: Por la cual se corrige un yerro en la resolucion 2492 de 2022, modificatoria de la resolucion
810 de 2021
CARACTERISITICAS DE PRODUCTO TERMINADO
FISICOQUIMICAS
FRECUENCIA DE ANALISIS
VARIABLE UNIDAD ESPECIFICACION METODO
A B Cc
Grasa %m/v minimo Min 3.0 Gerber X
Extracto seco desengrasado %m/m minimo 70 Calculo X
Fosfatasa " . o .
No aplica Negativa Técnica Invima X
Acide; N i
ez %miv 0.12-0.16 Titulacién X
pH . .
Unidades de pH 6,7a6,8 Potenciometro X
Densidad
ensida glml 1,060 - 1,065 Balon aforado X
MICROBIOLOGICAS
FRECUENCIA DE ANALISIS
VARIABLE ESPECIFICACION METODO
A B Cc
Prueba de esterilidad comercial a 55°C y
35°C durante 10 dias Ausencia de crecimiento Técnica Invima X
ORGANOLEPTICAS
FRECUENCIA DE ANALISIS
CARACTERISTICA UNIDAD ESPECIFICACION METODO
A B Cc
Color N.A Chocolate Pantone Evaluacién sensorial X




Caracteristico al
Sabor N.A producto sin sabores Evaluacion sensorial
extrafios X
Caracteristico al
Aroma N.A producto sin aromas Evaluacion sensorial
extrafos
X
Textura N.A Fluida Cremosa Evaluacién sensorial X
Espect en la columna frecuencia de analisis si se realiza.

A. Lote
B. En forma aleatori

hist¢

(Puede dinamizarse a partir d

C. Frecuencia esta

rdo a plan de muestrec

de

6ricos)
0

USO PREVISTO:
(Manipulacién razonablemente esperada del producto, e
inapropiada no intencionada)

Producto listo para el consumo
Manipulacién no intencionada:
-Ingerir el producto cuando presenta algun defecto en el

sucio.

-Ingerir el producto cuando se encuentre abombado.

Este producto no esta disefiado para usos cosméticos farmacéuticos ni terapéuticos.

sellado o el material de empaque se encuentra himedo o

-Ingerir el producto con caracteristicas de fermentacion atipica - inflado.

TABLA NUTRICIONAL

Adjuntar tabla nutricional por presentacion

Presentacion 200 ml tetrabrik

Presentacion 150 ml bolsa

Informacion Nutricional Informacion Nutricional
Tamafio de porcion: 1 vaso (200 mL) Tamaiio de porcion: 1 vaso (150 mL)
Namero de porciones por envase: 1 Numero de porciones por gnvase: 1
Calorias (kcal) Por 100 mL | Por porcién Calorias (kcal) Por 100 mL | Por porcion
98 195 98 147
Grasa total 34g 699 Grasa total 349 519
Grasa saturada 21g 41g Grasa saturada 21g 31g
Grasa trans 0 mg 0 mg Grasa trans 0mg 0 mg
Carbohidratos totales 139 27¢g Carbohidratos fotales 13g 20g
Fibra dietaria. 0g 0g Fibra dietaria Og 0g
Azucares totales 13g 279 Azicares totales 13g 20g
Azucares afiadidos 87¢g 17g Azuacares afiadidos 879 13g
Proteina 339 659 Proteina 339 499
Sodio 87 mg 174 mg Sodio 87 mg 130 mg
e e P T—
Vitamina A 9.5 ug ER 19 ug ER Vitamina A 95ug ER 14 ug ER
Vitamina D 0 ug 0 pg Vitamina D 0ug 0 pg
Hierro 0.01 mg 0.02 mg Hierro 0.01 mg 0.02 mg
Calcio 111 mg 222 mg Galcio 111 mg 167 mg
Zinc 0 mg 0 mg Zinc 0mg 0 mg
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA DE EMISION ¢QUE CAMBIO? RAZON DE CAMBIO RESPONSABLE

1 nov-23

Creacion ficha técnica

Karen Alonso - Profesional Gestion

Creacion ficha técnica
de Procesos

ELBARADO POR

REVISADO POR

APROBADO POR

nov-23

nov-23

nov-23

Karen Lorena Alonso Gémez

Juliana Vasquez- Pablo Nova - Jorge Garcia

Diana Rusinque-Ricardo Alvarado

Profesional Gestion de Procesos

Coordinadora Gestién Calidad- Coordinador Control Calidad €-
Ingeniero Innovacion y Desarrollo

Gerente Sistemas Integrados de Gestion-Gerente Innovacion y
Desarrollo




ESPECIFICACION TECNICA PRODUCTO TERMINADO

BEBIDA CON LECHE CON AVENA UHT

CODIGO: ET-PD-078

VERSION: 03

NOMBRE DE LA FAMILIA DE PRODUCTOS:

(Indicar tipo la que pert producto, €j BEBIDA CON LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT(UHT) LARGA VIDA ENTERA CON AVENA

Leches UHT, d s fermenta

PRODUCTOS: BEBIDA CON LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT(UHT) LARGA VIDA ENTERA CON AVENA TRADICIONAL
: BEBIDA CON LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT(UHT) LARGA VIDA ENTERA CON AVENA Y CANELA

MARCA COMERCIAL: Algarra

REGISTRO SANITARIO: RSA-0030319-2024

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

(Realizar una breve descripcion del producto y del proceso | Bebida con leche y avena, UAT (UHT), envasada asépticamente; lista para consumir.
de fabricacion)

o Tradicional: Leche entera fluida y/o reconstituida (Agua, leche en polvo), agua, harina de avena, aztcar, espesante (Almidén modificado), leche en polvo descremada, sabor artificial
COMPOSICION:

(Indicar ingredientes en orden descendente de acuerdo a
formulacién)

(Crema de vainilla), estabilizante (Carragenina, goma xanthan), edulcorante artificial (Sucralosa), color natural (Caramelo), sal.
Canela: Leche entera fluida y/o reconstituida (Agua, leche en polvo), agua, harina de avena, aztcar, espesante (Almidén modificado), leche en polvo descremada, sabor artificial
(Crema de vainilla), estabilizante (Carragenina, goma xanthan), edulcorante artificial (Sucralosa), color natural (Caramelo), sal, especia (Canela en polvo).

CODIFICACION:

Bolsa:

L#C VEN DD MM AA MQBOP HH:MM
Ejemplo:

L1C VEN 01 04 18 TAJP 01:30

Tetra Pack:

VEN DD MM AA OP

L# C MQ HH:MM
Ejemplo: VEN 0104 18 JP
L001 C TB 01:23

Donde;

L: Lote

#: Numero consecutivo del lote establecido

C: Planta Cogua

VEN: Indica fecha de vencimiento

DD MM AA: Dia, Mes y Afio

MQ: Maquina

B: Boquilla o cabezal de la méaquina de envasado
HH:MM: Hora y minutos de envasado

*De acuerdo al documento Identificacion y Trazabilidad de producto.

PRESENTACION:

Bolsa x 200mL
Tetra x 200mL

ENVASE:

(Realizar una breve descripcion del envase

Bolsa: Lamina de polietileno multicapa que garantiza impermeabilidad a gases, luz y con cierre hermético.
Tetra pack: Material conformado por una estructura multicapas (PE Extemo: Cartulina, PE Laminacion: Aluminio, PE Interno: Low Adh. PE + mLDPE)

de empaque unitario, peso neto,

Bolsa x 200mL

Peso lamina: 2,51 +/-0,251g
Peso neto: 207 +/- 0,29

Peso bruto: 209,51 +/-0,451g

Tetra x 200mL

Peso lémina: 8,29 +/-0,61g
Peso neto: 207 +/- 0,29
Peso bruto: 215,29 +/-0,81g

Bolsa: 120 dias contados a partir del dia de fabricacion y almacenado a temperatura ambiente no superior a 35°C.

VI Tetra Slim: 180 dias contados a partir del dia de fabricacion y almacenado a temperatura ambiente no superior a 35°C.
Presentacion Unidades en caja corrugada Unidades en cestillo
Bolsa X200mL 60 *
Bolsa 6X 200mL 10 *
Bolsa 7X8 200mL 10 *
EMBALAJE Y APILE: Tetra X 200mL 60 30
R Tetra 6X200mL 10 5
Apile:
Presentacion Cestillos por nivel Niveles por estiba
Bolsa x 200mL 10 6
Presentacion Cajas por nivel Niveles por estiba
Tetra x 200mL 15 9




Evitar la exposicion prolongada y directa de los rayos solares
DGO CE N EAToN Almacenar en un lugar limpio, fresco, seco y libre de olores fuertes a temperatura ambiente
CONSERVACION: N p . . . ; : . .
Antes de abrir no necesita refrigeracion. Una vez abierta debe refrigerarse y consumirse en el menor tiempo posible

Leche

Alérgenos presentes en el producto: Gluten de avena

Alérgenos p en otros prodi Leche
envasados en la misma linea Gluten de avena
Alérgenos presentes en la planta: Leche
ETIQUETADO RELATIVO A LA INOCUIDAD: genos p planta:

Gluten de avena

(indicar alérgenos, ingredientes cont

etc.) (Segin



ESPECIFICACION TECNICA PRODUCTO TERMINADO

BEBIDA CON LECHE CON AVENA UHT

CODIGO: ET-PD-078

VERSION: 03

de cliente)

regulacion d s, requerimiento

No aplica

ia de Ila pobl:

- Para residuos de plaguicidas se tendré en cuenta lo informado en la resolucién 2906 del 2007.

- Resolucién 1382 del 2013 Por la cual se establece los limites méximos para residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos de origen animal, destinados al consumo
humano

- Para contaminantes se da cumplimiento a la resoluciéon 004506 del 2013.

METODO Y CONTROLES DE DISTRIBUCION
Y COMERCIALIZACION:

y condiciones)

rte

(Indicar tipo de

La distribucién se debera realizar en vehiculos aptos para el transporte de alimentos dando cumplimiento como minimo a los requisitos establecidos en la resolucién 2674 de 2013
El producto deberé transportarse a temperatura ambiente, debera ser ubicado sobre estibas y no ser transportado directamente sobre el piso del vehiculo
Se debera asegurar el mantenimiento de las condiciones sanitarias en las etapas de distribucion y comercializacion

REQUISITOS LEGALES Y REGLAMENTARIOS
DE CALIDAD E INOCUIDAD:

(Indicar normativid ble relacionada con la calidad
r del producto)

NTC 5830:2021: Por la cual se establecen los requisitos para el analisis de peligros y los puntos criticos de control que se deben aplicar en la produccion para todas las
organizaciones de la cadena alimentaria que se dedican a la fabricacién o elaboracién de alimentos inocuos y aptos para el consumo o que estén directa o indirectamente
involucradas.

Resolucién 2674 de 2013: Por la cual se establecen los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion,
permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en la salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Resolucién 2906 de 2007: Por la cual se establece los limites méximos de plaguicidas para alimentos de consumo humano y en piensos o forraje.

Resolucién 4143 de 2012: Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir lo materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos
y elastémeros y sus aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional.

Resolucién 683 de 2012: Reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con
alimentos y bebidas para consumo humano.

Resolucién 5109 de 2011: Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas
de alimentos para consumo humano.

Resolucién 810 de 2021: Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados o
empacados para consumo humano.

Resolucion 2492 de 2022: Por la cual se modifican los articulos 2, 3, 16, 25, 32,,37 y 40 de la Resolucién 810 de 2021 que establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados y empacados para consumo humano.

Resolucion 254 de 2023: Por la cual se corrige un yerro en la resolucion 2492 de 2022, modificatoria de la resolucion 810 de 2021.

Resolucién 32209 de 2020: Por la cual se modifican los Capitulos Primero, Segundo y Cuarto del Titulo VI de la Circular tnica, y se reglamenta el etiquetado y control metrolégico
aplicable a productos preempacados.

CARACTERISITICAS DE PRODUCTO TERMINADO

ESPECIFICACION
CARACTERISTICA UNIDAD METODO DE ENSAYO FRE:"I:IE[I;:Q EE T:)F:I:AE\"I"‘IslAA
REFERENCIA MIN MAX
pH Unidades de pH - 6,65 6,75 | IT-CC-152 Determinacion de pH en Alimentos A
Acidez titulable %m/v Acido Lactico - 0,068 0,08 IT-CC-127 Determinacion de acidez en leche A
Grasa %m/m R 21 _ IT-CC-134 Determinacion de grasa en leches por método A Normgtlva Intema
Gerber Gloria Colombia
Sdlidos totales %m/m - 10,9 - IT-CC-123 Determinacion de Sélidos totales en leche A
Densidad g/mL - 1,034 1,036 | IT-CC-198 Determinacion de Densidad por picnometria A
MICROBIOLOGICAS
CARACTERISTICA UNIDAD ESPECIFICACION METODO FRECUENCIA DE ANALISIS
No presenta crecimiento IT-CC-2440 Determinacion rapida de perdida de A
Prueba de esterilidad comercial No Aplica microbiano después de esteriidad Bact/Alert 3D
10diasa35yS8°C | ¢ 111 Determinacion de Esterilidad Comercial ¢
ORGANOLEPTICAS
CARACTERISTICA UNIDAD ESPECIFICACION METODO FRECUENCIA DE ANALISIS
" Caracteristico al
Color No Aplica producto !
Caracteristico al
Olor No Aplica producto sin olores | Evaluacion sensorial A
extrafios
Caracteristico al
Sabor No Aplica producto sin sabores A
extrafios

Especificar en la columna frecuencia de analisis si se realiza:
A. Lote a lote

B. Enforma aleatoria (Puede dinamizarse a partir de histéricos)

C. Frecuencia establecida de acuerdo a plan de muestreo




USO PREVISTO:
(Manipulacion razonablemente esperada del producto, e
inapropiada no intencionada)

Grupo de consumidores: Nifios mayores de 4 afios y adultos

Manipulacién razonablemente esperada: Consumo directo

Consumidores vulnerables: Consumidores alérgicos a la proteina lactea y/o al gliten de avena, personas intolerantes a la lactosa.

Uso no previsto: Este producto no esta disefiado para usos cosméticos, terapéuticos ni farmacéuticos

No se recomienda mezclar con frutas citricas y/o alimentos de alta acidez

Manipulacion no intencionada: Ingerir el producto cuando presenta algin defecto en el sellado o el material de empaque se encuentra himedo o sucio
Ingerir el producto con caracteristicas de fermentacion atipica - inflado

Ingerir el producto cuando se encuentre abombado

TABLA NUTRICIONAL

Bebida con leche con avena tradicional Bebida con leche con avena y canela




ESPECIFICACION TECNICA PRODUCTO TERMINADO

BEBIDA CON LECHE CON AVENA UHT

CODIGO: ET-PD-078

VERSION: 03
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CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA DE EMISION ¢QUE CAMBIO? RAZON DE CAMBIO RESPONSABLE
" febo4 Creacion ficha técnica bebida con leche con avena (Reformulacion resolucion 2492 de Creacion ficha técnica Karen Alonso
eb- 2022) Actualizacién formato ficha técnica Profesional Gestion de Procesos
. . L L. . . Juliana Vasquez

2 nov-24 Numero de registro sanitario Renovacion de registro sanitario Coordinador Asuntos Regulatorios

Actualizacion de condiciones de almacenamiento y conservacion de acuerdo a lo Actualizacion FT Karen Alonso
3 nov-25 estabvlecido en arte Coordinador Asuntos Regulatorios ( E )

ELBARADO POR

REVISADO POR

APROBADO POR

dic-24

dic-24

dic-24

Juan Pablo Gracia
Analista Gestion Calidad

Karen Alonso Gomez
Coordinadora Asuntos Regulatorios ( E )
Olga Ramirez
Ingeniero Innovacién y Desarrollo
Juan Pablo Giraldo
Coordinador Gestion Calidad ( E )
Erika Guerrero
Coordinadora Control Calidad

Patricia Ovalle
Gerente Innovacion y Desarrollo
Diana Rusinque
Gerente Sistemas Integrados de Gestion




FICHA TECNICA DE PRODUCTO FT-101

GALLETAS DE COCO Fecha: 2023

Nombre comercial

Galleta de coco

Nombre del fabricante

Productos Alimenticios SAN ISIDRO S.AS.

NIT

900685467-1

Notificacion Sanitaria

NSA-0015821-2024

Descripcién

Producto de panaderia dulce, resultante de la emulsion de grasa vegetal y azlcar, adicionando harina de trigo y sal, leudado
quimicamente, horneado. La textura del producto es crujiente, suave en su estructura interna, la corteza es ligeramente
dorada, de color café claro.

Ingredientes

Harina de trigo fortificada [Niacina (55 mg/kg), Harina de maiz, Hierro (44 mg/kg), Mononitrato de Tiamina
(6.0 mglkg), Riboflavina (4.0 mg/kg), Acido félico (1.54 mg/kg)], azlicar, margarina vegetal, avena en hojuelas, uvas pasas,
polvo de hornear (leudante), sal, sabor artificial a coco.

Tamaiio de la porcion Peso Rango de peso Porciones por envase
20-90g¢ Variable 20-90g¢g 1 porcion
Sellos de advertencia Tabla nutricional

EXCESO DE

EXCESO DE 2.50 mg, Calcio 95.60 mgy Zinc 2.90 mg.

GRASAS

Sobio SATURADAS

Informacion Nutricional (100 g): Calorias 457 kcal, Grasa 22 g, Grasa
sat. 9.0 g, Trans 98 mg, Carb. Total 61 g, Fibra 6.3 g, Aztcares totales 14 g, Az.
Anadidos 7.8 g, Proteina 8.3 g, Sodio 386 mg, Vit. A0.00 pg ER, Vit. D 0.00 pg, Hierro

Informacién Nutricional (porcién): Porcion: 1 unidad (50 g)
Porciones por envase: 1 porcion Calorias 229 kcal, Grasa 11 g, Grasa
sat. 4.7 g, Trans 49 mg, Carb. Total 30 g, Fibra 3.2 g, Azlicares totales 6.8 g, Az.

Anadidos 3.9 g, Proteina 4.2 g, Sodio 193 mg, Vit. A0.00 yg ER, Vit. D 0.00 ug, Hiero
1.25mg, Calcio 47.80 mgy Zinc 1.45mg.

Vida Util 60 dias
Textura Crujiente
- - Color Café claro
Caracteristicas organolépticas Sabor Dulce. caracteristico
Olor Aroma a coco

Declaracion de Alérgenos

Contiene gluten. Puede contener trazas de leche y sus derivados. Elaborado en equipos donde se procesan productos con
huevo, mani, nueces.

Analisis de contaminantes

Cumplimiento de la resolucién 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de la Proteccion Social

Caracteristicas microbiologicas

Parametros & unidades

Valor de Referencia - Resolucion 1407 de 2022

Pan y productos de panaderia y pasteleria Andlisis Admitido

Mohos 100 - 200 ufc/g <150 ufc/g
Escherichia coli 5-10 ufc/g <7 ufclg
Staphylococcus coagulasa positivo 70 - 100 ufclg <80 ufc/g
Salmonella spp. Ausencia/25 g Ausente
Listeria monocytogenes Ausencia/25 g Ausente

Caracteristicas Quimicas

Parametro (unidades) Técnica Utilizada Minimo Maximo
Proteina (g /100 g) Kjendhal 8 10
Grasa (g /100 g) Hidrolisis Acida 17 22
Carbohidratos Totales (g /100 g) Calculos por diferencia 60 67
Cenizas (g /100 g) Calcinacion 1 25
Humedad (g /100 g) Secado con Estufa 5 8
Fibra Cruda (g /100 g) Digestion Acido/Alcalina y Calcinacion 0 0,2
Calorias (Kcal/100 g) Determinacidén Indirecta factor Atwater 380 480




" Calcio (mg Cal100 g)

Absorcion Atdmica 70 100
Acido Fdlico (ugAF/100g) Cromatografia de liquidos 20 100
Hierro (mg Fe/100 g) Absorcion Atémica 1 25




Caracteristicas nutricionales 100 g

Nutriente Unidades Resultado Maximo
Calorias Kcal./100 g 380 480
Proteina g/100 g 8,3 10

Grasa g/100 g 21,5 22
Carbohidratos Totales g/100 g 60,8 67
Calcio mgCa/100 g 95,6 100

Acido Folico MgAF/100g 98 100
Hierro mgFe/100 g 25 25

Observaciones: El producto se ajusta a la regulacion nacional e internacional vigente.

Empaques y presentaciones

Presentaciones en empaque individual o agrupado con un contenido desde 20g hasta 1.200g

1. PRIMARIO:

MATERIAL: Empaque en Polipropileno Flexible BOPP (Mono capa o Laminado)
CARACTERISTICAS OPTICAS: pelicula transparente y/o brillante. Apta para procesos de impresion.
ESPESOR: entre 25 a 30 micras.

SELLADO: Térmico de presion.

TRASMISION DE VAPOR DE AGUA: limite permitido entre 6.5 y 5.0 g/m2 / 24h.

Rotulado General: Resolucién 2492 de 2022

2. EMBALAJE:
Canastilla plastica o caja de cartdn corrugado con empaque secundario de bolsa funda en polietileno.
Con resistencia tal que se asegure la calidad del producto en la manipulacién en toda la cadena de logistica.

Conservacion, Almacenamiento y Transporte.

Transporte: El producto debe transportarse en vehiculos que cumplan con las condiciones establecidas en la Resolucién 2674 de 2013.
Las especificaciones establecidas, seran mantenidas durante el desarrollo del servicio.
Almacenamiento: Debe almacenarse en lugares secos, limpios, ventilados y libres de la luz directa del sol, sobre estibas plasticas. Se debera conservar a una
temperatura menor a 25°C y a una humedad relativa media del ambiente. No almacenar cerca de elementos que puedan generar contaminacion cruzada.

Conservacion: No se requiere de refrigeracion, pero debe protegerse de los rayos directos del sol. Una vez abierto, debe consumirse en el menor tiempo posible.

Controles especiales durante la distribucion

Debe verificarse el buen manejo del producto durante todo el proceso de distribucion, tanto en el transporte como en el almacenamiento. Segun Resolucion 2674 de
2013

Producto alimenticio elaborado por:

Productos Alimenticios San Isidro SAS
Direccion: Direccion: Carrera 5a. No. 20-69, Parque Empresarial
EL CABRERO.
Bodega No. 7
Mosquera - Cundinamarca
Teléfono - Fax: 8934516 - 3118894395

Ficha técnica elaborada por:

Carolina Galindo
Calidad




FICHA TECNICA DE PRODUCTO

FT-009

PAN TAJADO BLANCO

Fecha: 2023

Nombre comercial

Pan tajado blanco

Nombre del fabricante

Productos Alimenticios SAN ISIDRO S.A.S.

NIT

900685467-1

Notificaciéon Sanitaria

NSA-0015890-2024

R

Descripcion

Producto de panaderia, resultante de la mezcla de harina de trigo, agua, grasa vegetal, aztcar y sal,
leudado biolégicamente, horneado, que sirve para consumo directo o como materia prima para otros
productos. La textura del producto es blanda, suave en su estructura interna, la corteza es ligeramente

dorada, de color caramelo, textura suave.

Ingredientes

Harina de trigo fortificadg [Niacina (55 mg/kg), Hierro (44 mg/kg), Mononitrato de Tiamina (6.0 mg/kg),
Riboflavina (4.0 mg/kg), Acido félico (1.54 mg/kg)], agua, margarina vegetal, azucar, levadura (agente
leudante), sal, sabor artificial a mantequilla y propionato de calcio (conservante).

Tamaiio de la porcién Peso Porciones por envase
20 480g 24 porciones
9 5509 Aprox. 28 porciones

Sellos de advertencia

Tabla nutricional

EXCESO DE

GRASAS

SATURADAS

Informacion Nutricional (100 g): Calorias 353 kcal, Grasa9.7 g, Grasa
sat. 4.0 g, Trans 44 mg, Carb. Total 57 g, Fibra 0.9 g, Azticares totales 6.0 g, Az.
Anadidos 5.6 g, Proteina 9.8 g, Sodio 292 mg, Vit. A0.00 ug ER, Vit. D 0.00 pg, Hierro
2.60 mg, Calcio 85.00 mgy Zinc 2.00 mg.
Informacion Nutricional (porciéon): Porcion: 1 Rebanada (20 g)
Porciones por envase: 24 porciones Calorias 71 kcal, Grasa 1.9 g,
Grasa sat. 0.8 g, Trans 8.8 mg, Carb. Total 11 g, Fibra 0.2 g, Aztcares totales 1.2 g,
Az. Anadidos 1.1 g, Proteina 2.0 g, Sodio 58 mg, Vit. A0.00 ug ER, Vit. D 0.00 pg,
Hierro 0.52 mg, Calcio 17.00 mgy Zinc 0.40 mg.

Vida Util

25 dias
Textura Suave y esponjoso
c e 1énti Color Caramelo
aracteristicas organolépticas Sabor Ligeramente salado, caracteristico

Olor Aroma a pan leudado con levadura caracteristico

Declaracion de Alergenos

Contiene gluten. Puede contener trazas de leche y sus derivados. Elaborado en equipos donde se

procesan productos con huevo, mani, nueces.

Andlisis de contaminantes

Cumplimiento de la resolucion 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de la Proteccién Social

Caracteristicas microbiolégicas

Parametros & unidades

Valor de Referencia - Resolucion 1407 de 2022
Pan y productos de panaderia y pasteleria

Andlisis Admitido

Mohos

100 - 200 ufc/g <150 ufc/g
Escherichia coli 5-10 ufc/g <7 ufclg
Staphylococcus coagulasa positivo 70 - 100 ufc/g <80 ufc/g
Salmonella spp. Ausencia/25 g Ausente
Listeria monocytogenes Ausencia/25 g Ausente
Caracteristicas Quimicas
Parametro (unidades) Técnica Utilizada Minimo Maximo
Proteina (g /100 g) Kjendhal 9 12
Grasa (g/100 g) Hidrolisis Acida 5 13
Carbohidratos Totales (g /100 g) Calculos por diferencia 46 58
Cenizas (g/100 g) Calcinacion 1 25
Humedad (g /100 g) Secado con Estufa 21 28
Fibra Cruda (g /100 g) Digestion Acido/Alcalina y 0 02
Calcinacion
Calorias (Kcal/100 g) Determinacion Indrrecta 300 355
Calcio (mg Ca/100 g) Absorcion Atdmica 70 90
Hierro (mg Fe/100 g) Absorcion Atémica 1 3
Caracteristicas nutricionales 100 g
Nutriente Unidades Resultado Maximo
Calorias Kcal./100 g 353 355
Proteina g/100 g 9,8 12
Grasa g/100 g 9,7 13
Carbohidratos Totales g/100 g 56,7 58
Calcio mgCa/100 g 85 90
Hierro mgFe/100 g 2,6 3

Observaciones: El producto se ajusta a la regulacion nacional e internacional vigente.

Empaques y presentaciones




Presentaciones en empaque individual o agrupado con un contenido desde 20g hasta 1.200g




1. PRIMARIO:

MATERIAL: Empaque en Polipropileno Flexible BOPP (Mono capa o Laminado)
CARACTERISTICAS OPTICAS: pelicula transparente y/o brillante. Apta para procesos de impresion.
ESPESOR: entre 25 a 30 micras.

SELLADO: Térmico de presion.

TRASMISION DE VAPOR DE AGUA: limite permitido entre 6.5 y 5.0 g/m2 / 24h.

Rotulado General: Resolucion 2492 de 2022

2. EMBALAJE:
Canastilla plastica o caja de cartdn corrugado con empaque secundario de bolsa funda en polietileno.
Con resistencia tal que se asegure la calidad del producto en la manipulacién en toda la cadena de logistica.

Conservacion, Almacenamiento y Transporte.

Transporte: El producto debe transportarse en vehiculos que cumplan con las condiciones establecidas en la Resolucion 2674 de 2013.
Las especificaciones establecidas, seran mantenidas durante el desarrollo del servicio.

Almacenamiento: Debe almacenarse en lugares secos, limpios, ventilados y libres de la luz directa del sol, sobre estibas plasticas. Se debera
conservar a una temperatura menor a 25°C y a una humedad relativa media del ambiente. No almacenar cerca de elementos que puedan generar
contaminacion cruzada.

Conservacion: No se requiere de refrigeracion, pero debe protegerse de los rayos directos del sol. Una vez abierto, debe consumirse en el menor
tiempo posible.

Controles especiales durante la distribucion

Debe verificarse el buen manejo del producto durante todo el proceso de distribucion, tanto en el transporte como en el almacenamiento. Segun
Resolucién 2674 de 2013

Producto alimenticio elaborado por:

Productos Alimenticios San Isidro SAS
Direccion: Direccion: Carrera 5a. No. 20-69, Parque Empresarial
EL CABRERO.
Bodega No.7
Mosquera - Cundinamarca
Teléfono - Fax: 8934516 - 3118894395

Ficha técnica elaborada por:

Carolina Galindo
Ingeniera de alimentos




FICHA TECNICA DE PRODUCTO FT-025

TOSTADAS SABOR MANTEQUILLA Fecha: 2023
Nombre comercial Tostadas sabor a mantequilla R
Nombre del fabricante Productos Alimenticios SAN ISIDRO S.A.S. A Y
NIT 900685467-1
Notificacion Sanitaria NSA-0015890-2024

Producto de panaderia, resultante de la mezcla de harina de trigo, agua, grasa vegetal, azucar y sal, leudado
Descripcion biolégicamente, horneado. La textura del producto es crujiente en toda su estructura, la corteza y todos sus
bordes son ligeramente dorados, de color ambar.

Harina de trigo fortificada [Niacina (55 mg/kg), Hierro (44 mg/kg), Mononitrato de Tiamina (6.0 mg/kg),
Ingredientes Riboflavina (4.0 mg/kg), Acido félico (1.54 mg/kg)], agua, margarina vegetal, azucar, levadura (agente leudante),
sal, sabor artificial a mantequilla.

Tamanio de la porcion Peso Rango de peso Porciones por envase
. 1359 Aprox. 5 porciones
259 Variable 2009 Aprox. 10 porciones
Sellos de advertencia Tabla nutricional

Informacién Nutricional (100 g): Calorias 353 kcal, Grasa 9.7 g, Grasa

sat. 4.0 g, Trans 44 mg, Carb. Total 57 g, Fibra 0.9 g, Azlcares totales 6.0 g, AZ.

EXCESO DE Anadidos 5.6 g, Proteina 9.8 g, Sodio 292 mg, Vit. A 0.00 pg ER, Vit. D 0.00 ug, Hierro
2.60 mg, Calcio 85.00 mg y Zinc 2.00 mg.

GRASAS Informacién Nutricional (porciéon): Porcién: 1 unidad (20 g)

Porciones por envase: 10 porciones Calorias 71 kcal, Grasa 1.9 g,

Grasa sat. 0.8 g, Trans 8.8 mg, Carb. Total 11 g, Fibra 0.2 g, Azticares totales 1.2 g,

Az. Anadidos 1.1 g, Proteina 2.0 g, Sodio 58 mg, Vit. A0.00 ug ER, Vit. D 0.00 pg,
Hierro 0.52 mg, Calcio 17.00 mgy Zinc 0.40 mg

SATURADAS

Vida Util 30 dias
Textura Totalmente crujiente
c teristi éoti Color Caramelo
aracteristicas organolepticas Sabor Ligeramente salado, caracteristico
Olor Aroma a pan leudado con levadura caracteristico

Contiene gluten. Puede contener trazas de leche y sus derivados. Elaborado en equipos donde se procesan

Declaracion de Alergenos .
9 productos con huevo, mani, nueces.

Analisis de contaminantes Cumplimiento de la resolucion 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de la Protecciéon Social

Caracteristicas microbiol6gicas

Valor de Referencia - Resoluciéon 1407 de 2022

Parmetros & unidades Pan y productos de panaderia y pasteleria

Analisis Admitido

Mohos 100 - 200 ufc/g <150 ufc/g
Escherichia coli 5-10 ufc/g <7 ufclg
Staphylocooo‘u‘s coagulasa 70 - 100 ufclg <80 ufclg
positivo
Salmonella spp. Ausencia/25 g Ausente
Listeria monocytogenes Ausencia/25 g Ausente
Caracteristicas Quimicas
Parametro (unidades) Técnica Utilizada Minimo Maximo
Proteina (g /100 g) Kjendhal 9 12
Grasa (g/100 g) Hidrolisis Acida 5 13
Carbohidratos Totales (g /100 g) Calculos por diferencia 64 68
Cenizas (g/100 g) Calcinacion 1 25
Humedad (g /100 g) Secado con Estufa 3 6
Fibra Cruda (g /100 g) Digestion Acido/Alcalina y 0 02
Calcinacion
Calorias (Kcal/100 g) Determinacion Indrrecta 300 355
Calcio (mg Ca/100 g) Absorcién Atomica 70 190
Hierro (mg Fe/100 g) Absorcion Atémica 1 3
Caracteristicas nutricionales 100 g
Nutriente Unidades Resultado Maximo
Calorias Kcal./100 g 315 355
Proteina g/100 g 9 12
Grasa g/100 g 5 13
Carbohidratos Totales g/100 g 64 68
Calcio mgCa/100 g 70 190
Hierro mgFe/100 g 1 3

Observaciones: El producto se ajusta a la regulacion nacional e internacional vigente.




Empaques y presentaciones

Presentaciones en empaque individual o agrupado con un contenido desde 20g hasta 1.200g

1. PRIMARIO:

MATERIAL: Empaque en Polipropileno Flexible BOPP (Mono capa o Laminado)
CARACTERISTICAS OPTICAS: pelicula transparente y/o brillante. Apta para procesos de impresion.
ESPESOR: entre 25 a 30 micras.

SELLADO: Térmico de presion.

TRASMISION DE VAPOR DE AGUA: limite permitido entre 6.5 y 5.0 g/m2 / 24h.

Rotulado General: Resolucion 2492 de 2022

2. EMBALAJE:
Canastilla plastica o caja de carton corrugado con empaque secundario de bolsa funda en polietileno.
Con resistencia tal que se asegure la calidad del producto en la manipulacién en toda la cadena de logistica.

Conservacion, Almacenamiento y Transporte.

Transporte: El producto debe transportarse en vehiculos que cumplan con las condiciones establecidas en la Resolucion 2674 de 2013.

Las especificaciones establecidas, seran mantenidas durante el desarrollo del servicio.

Almacenamiento: Debe almacenarse en lugares secos, limpios, ventilados y libres de la luz directa del sol, sobre estibas plasticas. Se debera
conservar a una temperatura menor a 25°C y a una humedad relativa media del ambiente. No almacenar cerca de elementos que puedan generar
contaminacioén cruzada.

Conservacion: No se requiere de refrigeracion, pero debe protegerse de los rayos directos del sol. Una vez abierto, debe consumirse en el menor
tiempo posible.

Controles especiales durante la distribucion

Debe verificarse el buen manejo del producto durante todo el proceso de distribucion, tanto en el transporte como en el aimacenamiento. Segun
Resolucién 2674 de 2013

Producto alimenticio elaborado por:

Productos Alimenticios San Isidro SAS
Direccion: Direccion: Carrera 5a. No. 20-69, Parque Empresarial
EL CABRERO.
Bodega No. 7
Mosquera - Cundinamarca
Teléfono - Fax: 8934516 - 3118894395

Ficha técnica elaborada por:

Carolina Galindo
Ingeniera de alimentos




FICHA TECNICA DE PRODUCTO

FT-005

GALLETA DE AVENA Fecha: 2023

L
Nombre comercial ,

Galleta de avena

Productos

Alimenticios SAN ISIDRO S.A.S.

\\ﬂdfnbfe del %Maﬁte

900685467-1

Notificacion Sanitaria

NSA-0015821-2024

Descripcion

Producto de panaderia du

trigo y sal, leudado quimicamente, horneado. La textura del producto es crujiente, suave en su estructura
interna, la corteza es ligeramente dorada, de color café claro.

Ice, resultante de la emulsion de grasa vegetal y azucar, adicionando harina de

Ingredientes

Harina de trigo fortificada [Niacina (55 mg/kg), Hierro (44 mg/kg), Mononitrato de Tiamina (6.0 mg/kg),
Riboflavina (4.0 mg/kg), Acido félico (1.54 mg/kg)], azticar, margarina vegetal, avena en hojuelas, uvas
pasas, polvo de hornear ( leudante), sal, sabor artificial a canela.

Tamaiio de la porcion

Peso

Rango de peso Porciones por envase

20, 30, 40,50 g

Variable

20-50g 1 porcién

Sellos de advertencia

Tabla nutricional

EXCESO DE

SODIO

EXCESO DE

GRASAS

SATURADAS

Informacion Nutricional (100 g): Calorias 457 kcal, Grasa 22 g, Grasa
sat. 9.0 g, Trans 98 mg, Carb. Total 61 g, Fibra 6.3 g, Azucares totales 14 g, Az.
Anadidos 7.8 g, Proteina 8.3 g, Sodio 386 mg, Vit. A0.00 ug ER, Vit. D 0.00 ug, Hierro
2.50 mg, Calcio 95.60 mgy Zinc 2.90 mg.

Informacién Nutricional (porcion): Porciéon: 1 unidad (50 g)
Porciones por envase: 1 porcidn Calorias 229 kcal, Grasa 11 g, Grasa
sat. 4.7 g, Trans 49 mg, Carb. Total 30 g, Fibra 3.2 g, Azucares totales 6.8 g, Az.

Anadidos 3.9 g, Proteina 4.2 g, Sodio 193 mg, Vit. A0.00 pg ER, Vit. D 0.00 pug, Hierro
1.25mg, Calcio 47.80 mgy Zinc 1.45mg.

Vida Util 60 dias
Textura Crujiente
L L Color Café claro
Caracteristicas organolépticas Sabor Dulce, caracteristico
Olor Aroma a canela

Declaracion de Alérgenos

Contiene gluten. Puede contener trazas de leche y sus derivados. Elaborado en equipos donde se procesan

productos con huevo, mani, nueces.

Analisis de contaminantes

Cumplimiento de la re

solucion 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de la Proteccién Social

Caracteristicas microbiologicas

. ) Valor de Referencia - Resolucion 1407 de 2022 . "
Parametros & unidades Pan y productos de panaderia y pasteleria Analisis Admitido
Mohos 100 - 200 ufc/g <150 ufc/g
Escherichia coli 5-10 ufc/g <7 ufclg
Staphylococcus coagulasa positivo 70 - 100 ufc/g <80 ufc/g
Salmonella spp. Ausencia/25 g Ausente
Listeria monocytogenes Ausencia/25 g Ausente
Caracteristicas Quimicas
Parametro (unidades) Técnica Utilizada Minimo Maximo
Proteina (g /100 g) Kjendhal 8 10
Grasa (g /100 g) Hidrolisis Acida 17 22
Carbohidratos Totales (g /100 g) Calculos por diferencia 60 67
Cenizas (g /100 g) Calcinacion 1 25
Humedad (g /100 g) Secado con Estufa 5 8
Fibra Cruda (g /100 g) Digestion Acido/Alcalina y 0 02
Calcinacion
. Determinacion Indirecta
Calorias (Kcal/100 g) factor Atwater 440 480
Calcio (mg Ca/100 g) Absorcion Atémica 70 100
Hierro (mg Fe/100 g) Absorcion Atdmica 1 25
Caracteristicas nutricionales 100 g
Nutriente Unidades Resultado Maximo
Calorias Kcal./100 g 457 480
Proteina g/100 g 8,3 10
Grasa g/100 g 215 22
Carbohidratos Totales g/100 g 60,8 67
Calcio mgCa/100 g 95,6 100
Hierro mgFe/100 g 25 25

Observaciones: El producto se ajusta a la regulaciéon nacional e internacional vigente.

Empaques y presentaciones

Presentaciones en empaque individual o agrupado con un contenido desde 20g hasta 1.200g

MATERIAL: Empaque en Polipropileno Flexible BOPP (Mono capa o Laminado)
CARACTERISTICAS OPTICAS: pelicula transparente y/o brillante. Apta para procesos de impresién.

TRASMISION DE VAPOR DE AGUA: limite permitido entre 6.5y 5.0 g/m2 / 24h.

1.

ESPESOR:
SELLADO:

Rotulado General

PRIMARIO:

entre 25 a 30 micras.
Térmico de presion.

: Resolucion 2492 de 2022




2. EMBALAJE:
Canastilla plastica o caja de cartén corrugado con empaque secundario de bolsa funda en polietileno.
Con resistencia tal que se asegure la calidad del producto en la manipulacién en toda la cadena de logistica.

Conservacioén, Almacenamiento y Transporte.

Transporte: El producto debe transportarse en vehiculos que cumplan con las condiciones establecidas en la Resolucion 2674 de 2013.

Las especificaciones establecidas, seran mantenidas durante el desarrollo del servicio.

Almacenamiento: Debe almacenarse en lugares secos, limpios, ventilados y libres de la luz directa del sol, sobre estibas plasticas. Se debera
conservar a una temperatura menor a 25°C y a una humedad relativa media del ambiente. No almacenar cerca de elementos que puedan generar
contaminacion cruzada.

Conservacion: No se requiere de refrigeracion, pero debe protegerse de los rayos directos del sol. Una vez abierto, debe consumirse en el menor
tiempo posible.

Controles especiales durante la distribucion

Debe verificarse el buen manejo del producto durante todo el proceso de distribucion, tanto en el transporte como en el almacenamiento. Segin
Resolucién 2674 de 2013

Producto alimenticio elaborado por:

Productos Alimenticios San Isidro SAS
Direccién: Direccion: Carrera 5a. No. 20-69, Parque Empresarial
EL CABRERO.
Bodega No. 7
Mosquera - Cundinamarca
Teléfono - Fax: 8934516 - 3118894395

Ficha técnica elaborada por:

Carolina Galindo
Ingeniera de alimentos




FICHA TECNICA DE PRODUCTO FT-089

GALLETA CON CHIPS DE CHOCOLATE Fecha: 2023

/

\ o 4 - " z : II
3 MMmercial Galleta con chips de chocolate

_Nombre del fabricanterp o1y nE vapar b QHERS (ReRICos AN IR S A Simo 1 2an
NIT Rotulado General: ResolR616@34@7dé 2022

Notificacion Sanitaria NSA-0015821-2024

Producto de panaderia dulce, resultante de la emulsion de grasa vegetal y azucar, adicionando harina de
Descripcion trigo y sal, leudado quimicamente, horneado. La textura del producto es crujiente, suave en su estructura
interna, la corteza es ligeramente dorada, de color café claro.

Harina de trigo fortificada [Niacina (55 mg/kg), Hierro (44 mg/kg), Mononitrato de Tiamina (6.0 mg/kg),
Ingredientes Riboflavina (4.0 mg/kg), Acido félico (1.54 mg/kg)], margarina vegetal, azlcar, harina de maiz, chips de
chocolate, polvo de hornear, levadura (leudante), sal, sabor artificial a vainilla.

Tamafno de la porcion Peso Rango de peso Porciones por envase
20-100g Variable 20-100g 1 porcion
Sellos de advertencia Tabla nutricional

Informacién Nutricional (100 g): Calorias 457 kcal, Grasa 22 g, Grasa
sat. 9.0 g, Trans 98 mg, Carb. Total 61 g, Fibra 6.3 g, Azticares totales 14 g, Az.
Anadidos 7.8 g, Proteina 8.3 g, Sodio 386 mg, Vit. A0.00 ug ER, Vit. D 0.00 pg, Hierro
2.50 mg, Calcio 95.60 mgy Zinc 2.90 mg.

Informaciéon Nutricional (porcion): Porcién: 1 unidad (50 g)
Porciones por envase: 1 porcion Calorias 229 kcal, Grasa 11 g, Grasa
sat. 4.7 g, Trans 49 mg, Carb. Total 30 g, Fibra 3.2 g, Azlcares totales 6.8 g, Az.
Anadidos 3.9 g, Proteina 4.2 g, Sodio 193 mg, Vit. A0.00 pg ER, Vit. D 0.00 ug, Hierro
1.25 mg, Calcio 47.80 mgy Zinc 1.45mg.

EXCESO DE

EXCESO DE GRASAS

Sobio SATURADAS

Vida Util 60 dias
Textura Crujiente
o _—n Color Ambar
Caracteristicas organolépticas Sabor Dulce. caracteristico
Olor Aroma a mantequilla.

Contiene gluten. Puede contener trazas de leche y sus derivados. Elaborado en equipos donde se procesan

Declaracion de Alérgenos .
9 productos con huevo, mani, nueces.

Andlisis de contaminantes Cumplimiento de la resolucién 4506 de 2013 expedida por el Ministerio de la Proteccién Social

Caracteristicas microbiologicas

. . Valor de Referencia - Resolucion 1407 de 2022 - ”
7Parametros & unidades Pan y productos de panaderia y pasteleria Analisis Admitido
Mohos 100 - 200 ufc/g <150 ufc/g
Escherichia coli 5 - 10 ufc/g <7 ufclg
Staphylococcus coagulasa positivo 70 - 100 ufc/g <80 ufc/g
Salmonella spp. Ausencia/25 g Ausente
Listeria monocytogenes Ausencia/25 g Ausente
Caracteristicas Quimicas
Parametro (unidades) Técnica Utilizada Minimo Maximo
Proteina (g /100 g) Kjendhal 8 10
Grasa (g /100 g) Hidrolisis Acida 17 22
Carbohidratos Totales (g /100 g) Calculos por diferencia 60 67
Cenizas (g /100 g) Calcinacion 1 25
Humedad (g /100 g) Secado con Estufa 5 8
Fibra Cruda (g /100 g) Digestion Acido/Alcalina y 0 02
Calcinacion
Calorias (Kcal/100 g) Determinacion Indirecta 440 480
Calcio (mg Ca/100 g) Absorcion Atémica 70 100
Hierro (mg Fe/100 g) Absorcion Atémica 1 25
Caracteristicas nutricionales 100 g
Nutriente Unidades Resultado Maximo
Calorias Kcal./100 g 457 480
Proteina g/100 g 8,3 10
Grasa g/100 g 21,5 22
Carbohidratos Totales g/100 g 60,8 67
Calcio mgCa/100 g 95,6 100
Hierro mgFe/100 g 25 25

Observaciones: El producto se ajusta a la regulacién nacional e internacional vigente.

Empaques y presentaciones

Presentaciones en empaque individual o agrupado con un contenido desde 20g hasta 1.200g

1. PRIMARIO:

MATERIAL: Empaque en Polipropileno Flexible BOPP (Mono capa o Laminado)
CARACTERISTICAS OPTICAS: pelicula transparente y/o brillante. Apta para procesos de impresion.
ESPESOR: entre 25 a 30 micras.

SELLADO: Térmico de presion.




2. EMBALAJE:
Canastilla plastica o caja de cartéon corrugado con empaque secundario de bolsa funda en polietileno.
Con resistencia tal que se asegure la calidad del producto en la manipulacién en toda la cadena de logistica.

Conservacioén, Almacenamiento y Transporte.

Transporte: El producto debe transportarse en vehiculos que cumplan con las condiciones establecidas en la Resolucion 2674 de 2013.

Las especificaciones establecidas, seran mantenidas durante el desarrollo del servicio.

Almacenamiento: Debe almacenarse en lugares secos, limpios, ventilados y libres de la luz directa del sol, sobre estibas plasticas. Se debera
conservar a una temperatura menor a 25°C y a una humedad relativa media del ambiente. No almacenar cerca de elementos que puedan generar
contaminacion cruzada.

Conservacion: No se requiere de refrigeracion, pero debe protegerse de los rayos directos del sol. Una vez abierto, debe consumirse en el menor
tiempo posible.

Controles especiales durante la distribucion

Debe verificarse el buen manejo del producto durante todo el proceso de distribucion, tanto en el transporte como en el almacenamiento. Segin
Resolucién 2674 de 2013

Producto alimenticio elaborado por:

Productos Alimenticios San Isidro SAS
Direccién: Direccion: Carrera 5a. No. 20-69, Parque Empresarial
EL CABRERO.
Bodega No. 7
Mosquera - Cundinamarca
Teléfono - Fax: 8934516 - 3118894395

Ficha técnica elaborada por:

Carolina Galindo
Ingeniera de alimentos




Republica de Colombia

g ‘-; P La salud
gij es de todos
Ministerio de Salud y Proteccién Social

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIMA

RESOLUCION Nro. 2022033905 del 13 de Septiembre 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, Resolucién 2674 de 2013 modificada por
la Resolucion 3168 de 2015, Resolucion 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictarén postulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y tramites innecesarios existentes en la administracion 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, reglamenté 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 Resolucién 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. 20221203042 de fecha 2022/09/08 el (la) Sefior(a) MARIO ANDRES
ARTURO GUERERO actuando en calidad de apoderado y/o representante legal, presentdé 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 Resolucién 719 de
2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesion de dicho tramite, la Direccién 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-0021861-2022
SANITARIO No.:
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VIGENTE HASTA: 2027/09/13

EXPEDIENTE: 20237480 RADICACION: 20221203042
MODALIDAD: FABRICAR Y VENDER
PRODUCTO: LECHE UAT (UHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA ENTERA LARGA VIDA, LECHE

UAT (UHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA SEMIDESCREMADA DESLACTOSADA
LARGA VIDA, LECHE UAT (UHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA
SEMIDESCREMADA LARGA VIDA, LECHE UAT (UHT) ULTRA ALTA
TEMPERATURA DESCREMADA

LARGA VIDA, LECHE UAT (UHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA DESCREMADA
DESLACTOSADA LARGA VIDA,

MARCA: CAFAM, DEL JARDIN, SANTO DOMINGO, PURACE, EL RECREO, KLARENS, LA
ESMERALDA,, LECHESAN, PURALAC, TIO CAMPO, DONA LECHE,
COOLECHERA, ALGARRA, DE LA FINCA, GLORIA, CALIFORNIA, CREMAX,
FAMILITRO, FAMILECHE, INSTITUCIONAL, ALGARRA BRANDS,, FINQUERITA, DE
LA CUESTA, LITRONPACK, SURTIMAX, OLIMPICA, EXITO, FAMILITRON,

FAMILITRAZO, INCOLACTEOS, COLSUBSIDIO, SHIKIS, CARULLA, SUPERLITRO, MAXILITRO,
EXTRALITRO, MEGALITRO, ALGARRA VITAL, TAEQ., MAXLITRO, FRESCAMPO,
MEDALLA DE ORO., LATTI,

PRESENTACION COMERCIAL: Bolsa: de 100 ml a 1200 ml, Tetra Pack: de 100 ml a 1100 miPack en
presentaciones de bolsa v Tetra pack: de 2 unidades a 50 UnidadesPACK por 6 unidades de 900.

: '-f g La salud
Q es de todos

Republica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccién Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIMA

1000, 1100, y 1200 y PACK por 5 unidades de 900, 1000, 1100 y 1200 mIPack por
Unidades de 450 m,|, pack por 24 unidades de 400 ml,pack por 30 unidades de 400 ml
para bolsa C/U; TETRA de 1050 ml, 500 ml , pack de 2 unidades de 1050 ml,pack de
4 unidades de 1050 ml, pack de 6 unidades de 1050 ml, pack por 30 unidades de 1050
ml,pack de 2 unidades 500,ml, pack de 4 unidades de 500 ml, pack de 6 unidades de
500 ml,pack de 30 unidades de 500 ml para TETRA C/U.Pack por 2 unidades de 1.100
mL y 1.200mL c/u. Pack por 2 unidades de 900 mL y 1.000 mL c/u.,

TITULAR(ES): GLORIA COLOMBIA S.A.S con domicilio en BOGOTA - D.C,,

FABRICANTE(S): GLORIA COLOMBIA S.A .S con domicilio en CHIQUINQUIRA - BOYACA, GLORIA
COLOMBIA S.A.S con domicilio en COGUA - CUNDINAMARCA, CONSERVAS
CALIFORNIA S.A.S con domicilio en SOLEDAD - ATLANTICO,

ARTICULO SEGUNDO: EIl producto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplicables en
materia de rotulado de alimentos de conformidad con lo dispuesto en la Resolucién 5109 de 2005, Resolucién
333 de 2011 si es el caso.

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolucion, quedaran sujetos a revision posterior
de la documentacion 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 Resolucién 2674 de 2013 modificada por la
Resolucion 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: Notificar la presente resolucion al interesado, advirtiendo que contra la misma procede
unicamente el Recurso de Reposicién, que debera interponerse ante el DIRECTOR DE ALIMENTOS Y
BEDIBAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA,
dentro de los dias a su notificacién personal, de conformidad con lo senalado en el Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

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 Coddigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO SEXTO: La presente resolucion rige a partir de la fecha de ejecutoria.
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De igual manera, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, manifiesta que el
interesado declaré 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 informacién suministrada a la autoridad es auténtica y veraz, que su comercializacién
sera posterior a la presente notificacidon 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 13 de Septiembre de 2022

Los derechos que se deriven de este Registro Sanitario quedaran sujetos a revision posterior por parte del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA quien realizara las
actividades de Inspeccion, 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 electrénico 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 informaciéon consignada es fiel copia de la inscrita en la Base de Datos de Registros
Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expediciéon. El documento electrénico se puede consultar en la
direccién http://www.invima.gov.co

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

Signature Not Verified

Firmado digitalmente por CARLOS ALBERTO
ROBLES COCUYAME
Fecha: 2022/09/13 17:08:06 COT
Razon: Invima
Locacion: BOGOTA D.C., Colombia ” f / .)
\ A /
) f“.’ RA < bR /

/

CARLOS ALBERTO ROBLES COCUYAME
DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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REGISTRO FOTOGRAFICO ADECUACIONES BODEGA

ANEXO 27




ANEXO 28: REGISTRO FOTOGRAFICO AREAS TRAMPA CONTRA ROEDORES
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ANEXO 29: REGISTRO FOTOGRAFICO CHUT
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