|

UT EUN21A ) INFORME DE CONTRATISTA DE PRESTACION DE SERVICIOS Y APOYO A LA GESTION

INUHIgrd dé) Contrato: LP-0005 — 2025
5 7 SUMINISTRO DE ALIMENTOS PARA PERSONAS VULNERABLES DEL
SN MUNICIPIO DE FUNZA BENEFICIARIAS DE LOS PROGRAMAS DE LA

Objeto del Contrato: 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

Conftratista: UNION TEMPORAL FUNZA COMUNITARIO

No. de Cedula 901.950.887-1

Fecha Inicio del Contrato 09/06/2025 Fecha de Terminacion 08/05/2026

.Fnefirhﬁe de elaboracion del | /039006 Periodo del Informe 09/12/2025 al 08/01/2026
Valor Total del Contrato $1.926.073.653

Valor a Pagar en este periodo | $158.148.800

Saldo por Pagar $511.900.613

Pago No. 7

RELACION DE DOCUMENTOS APORTADOS QUE ACREDITAN PAGOS APORTES A LOS SISTEMAS DE SEGURIDAD
SOCIAL Y PARAFISCALES. FUNDACION SENDEROS Y CAMINOS
Mes al que corresponde

Tipo de aporte Planilla N° Valor Pagado
el aporte
Salud $178.000
ARL $7.500
CAJA DE COMPENSACION 1077274831 DICIEMBRE - ENERO $57.000
SENA $28.500
ICBF $42.800

RELACION DE DOCUMENTOS APORTADOS QUE ACREDITAN PAGOS APORTES A LOS SISTEMAS DE SEGURIDAD
SOCIAL Y PARAFISCALES. COMERCIALIZADORA LA NACIONAL
Mes al que corresponde

Tipo de aporte Planilla N° Valor Pagado
el aporte
Salud $40.500
Pension $161.700
ARL 2078754656 DICIEMBRE - ENERO $5.300
CAJA $40.500

RELACION DE DOCUMENTOS APORTADOS QUE ACREDITAN PAGOS APORTES A LOS SISTEMAS DE SEGURIDAD
SOCIAL Y PARAFISCALES. SUMINISTRO MED SAS

Tipo de aporte Planilla N° Mes al que corresponde Valor Pagado
el aporte
Salud $114.000
Pension $455.600
ARL 9497589024 DICIEMBRE - ENERO $69.400
CAJA $114.000

En cumplimiento de las obligaciones establecidas en el contrato No. LP-0005 — 2025 me permito relacionar las
actividades ejecutadas durante el periodo del 09 de diciembre de 2025 al 08 de enero de 2026, en mi
condicién de contratista conforme a lo siguiente:

OBLIGACIONES ESPECIFICAS ACTIVIDADES DESARROLLADAS
1.Suministrar los productos en las cantidades y con | Se suministra la alimentacién para el comedor
las especificaciones senaladas en la Ficha | comunitario de los adultos mayores de lunes a viernes
Técnica, en el comedor comunitario del Centro | en el periodo comprendido entfre el 09 al 19 de
dia de Funza, conforme al requerimiento del | diciembre donde se realizd la entrega de 2.700

supervisor raciones (almuerzos) en tres modalidades de servicio:

Raciones Total, de

Modalidad diarias raciones

entregadas entregadas
presencial 178 1.602
Semi 30 270

presencial

domiciliario 92 828
TOTAL 2.700

Esta enfrega se realizd con las especificaciones
senaladas en la Ficha Técnica garantizando que los
alimentos cumplan con los estdndares de calidad,
cantidad e inocuidad de la siguiente manera segin
minuta patrén:




COMPONENTE FRECUENCIA PESQ
PRINCIPAL PORCION
SERVIDA
Fruta 2 veces por semana 150 gr
Sopa diario 240 cc
Cereal Diario 110 gr
Plato Tubérculo Diario 110 gr
Principal Hortaliza Diario 80 gr
cdrnicos
Res 1vez 64 gr
semana
Cerdo 1vez 64 gr
semana
pollo 2 veces 80 gr
semana
pescado 1vez 80 gr
semana
Jugo Diario 60 ml
Natural
Leche 3 veces 200 cc
. semana
Lacteo yogurt 2 veces 200 cc
semana

ANEXO 1: REMISION DE ENTREGA ANEXO (REPOSA EN LA BODEGA DE
SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA DE
FORMATOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO)

ANEXO 2: REGISTRO FOTOGRAFICO (REPOSAN EN LA PLATAFORMA DEL SECOP
1, CONTRATO LP-0005-2025, EN LA CUENTA No. 7)

2. Entregar en caliente los insumos para los ninos
beneficiarios del programa ‘“vacaciones sin
hambre” en el lugar y fecha que el supervisor
determine, en loza y/o empaque biodegradable,
de acuerdo a los lineamientos normativos
vigentes.

Se entrego un fotal de 3.898 raciones alimentarias
en la (parque las raquetas, villa olimpica, parque
de atletismo, complejo cultural), para los NNA que
hicieron parte de las vacaciones recreativas,
donde se tuvo en cuenta la ficha técnica,
recomendaciones y horarios establecidos por el
supervisor, los empaques fueron en material

biodegradable.
ANEXO 3 REGISTRO FOTOGRAFICO

3. Entregar los insumos de Loncheras Saludables en
el lugar y fecha que el supervisor determine, en
empaque biodegradable, de acuerdo a los
lineamientos normativos vigentes, llevando el
control de enfrega, por medio de listados o
planillas.

Se redliza la enfrega de Las loncheras saludables
gue se componen de:

- una bebida ldctea o leche, un derivado de
cereal fortificado,

- un alimento proteico y

- una fruta.

La periodicidad de la entrega se fijé como
mensual; el 17/12/2025, una recepcion de 8.370
productos que comprende un total de 30
unidades de cada componente por cada nino
beneficiario del programa, distribuido de la
siguiente manera:

- lacteo: 20 leches de 200 ml, 10 avenas de 200 m| ----

panaderia: 5 mini galas, 5 galletas cebra, 5 galletas

chocolate, 5 galletas avena, 10 kraquefias

-snack: 15 quesitos con bocadillo

-huevos: 1 cubeta de huevos, por 30 unidades AA para

cada usuario.

-fruta: 3 kg de fruta

4. Suministrar todos los elementos inherentes a la
racion alimentaria tales como cajas desechables,
cubiertos desechables, servilletas, vasos y demds
en material apto para alimentos, en el entendido
que cada racién alimentaria  debe ir
acompanada de su  respectiva  dotacidon
(cuchara, tenedor cuchillo y servileta y demds
elementos que sean necesarios).

Se garantiza el suministro de recipientes en material
biodegradable para la entrega de sopa, seco y jugo,
lo cual permite cumplir con los criterios de aptitud
alimentaria y sostenibilidad ambiental, estos
elementos se suministran para los 92 usuarios que se
enfregan a diario en la modalidad domiciliaria.
Asimismo, en el servicio de comedor se ponen a
disposicidén de los beneficiarios platos hondos, platos
planos, cubiertos y vasos, garantizando la correcta
prestacion del servicio y el consumo adecuado de las

raciones, este material viene limpio y desinfectado
ANEXO 4: FICHA TECNICA EMPAQUE BIODEGRADABLE (REPOSA EN LA
BODEGA DE SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA
DE FORMATOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO)

5. Garantizar la disposicion final de los residuos y los
conifroles de Ley para prestar el servicio en
cumplimiento a la normatividad vigente, el
cumplimiento de los requisitos de la ISO Ambiental

Para garantizar el cumplimiento de la normatividad
vigente en la prestacion de servicios se presenta:

e certificaciones de control de plagas

e cronograma de limpieza y desinfeccién.




/@&/7//@%3 ¢gcion, sitio adecuado para  la
idn de los mismos, etc.), la cual serd
wverificada mensualmente por el supervisor del
contrato a través de una visita

e Control y acta de disposicién de residuos
solidos.

e actas de entrega de dotacién necesaria
para la preparacion y manipulacion de
alimentos.

ANEXO 5: CERTIFICACION CONTROL DE PLAGAS (REPOSA EN LA BODEGA DE
SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA DE
FORMATOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO)

ANEXO 6: CRONOGRAMA DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION (REPOSA EN LA

BODEGA DE SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA,
CARPETA DE FORMATOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO)

ANEXO 7: DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (REPOSA EN LA BODEGA DE
SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA DE
FORMATOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO)

ANEXO 8: ENTREGA DE DOTACION (REPOSA EN LA BODEGA DE SAMARKANDA
FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA DE PERSONAL)

6. Cumplir con los requerimientos de calidad
exigidos por el supervisor del contrato, quien podrdé
rechazar los elementos por cualquier causa, para
lo cual bastard  la  manifestacion  de
inconformidad, caso en el cual el contratista
deberd entregar el producto que cumpla los
requerimientos hechos por el supervisor de forma
inmediata.

Se realizdé plan de saneamiento bdsico, para la
planta de produccién de alimentos y se framita
concepto sanitario, ademds, se desarrollan
procedimientos bdsicos para disminuir los riesgos de
contaminaciéon de los alimentos.

El programa de limpieza y desinfeccidén que se aplica
es para todas las dreas, equipos, superficies vy
manipuladores de alimentos, que estdn en contacto
directo con el alimento en las diferentes etapas de
produccion en el lugar de frabcjo donde se

desarrolla el programa
ANEXO 9: PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (REPOSA EN LA BODEGA DE
SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA DE
FORMATOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO)

7. Garantizar la asepsia, buenas prdcticas de
manufactura (B.P.M) y manipulacién de los
alimentos

Presentamos evidencias en las cuales de observa que
realizd durante el mes de noviembre y diciembre
diferentes capacitaciones al personal a 10
frabajadoras, sobre los siguientes temas:

INDUCCION MANIPULACION DE ALIMENTOS

ANEXO 10: CARNE DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y CAPACITACION DEL PERSONAL
(REPOSA EN LA BODEGA DE SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA
ADMINISTRATIVA, CARPETA DE PERSONAL)

8. Enfregar domiciliariamente los insumos con
puntualidad, en el lugar y fecha que el supervisor
determine y suministrarlos en loza y/o empaque
biodegradable, de acuerdo a los lineamientos
normativos vigentes, llevando el control de
enfrega, por medio de listados o planillas

Se redlizo la entrega domiciliaria de 92 raciones
diarias en el periodo comprendido entre el 9 de
diciembre de 2025 al 08 de enero de 2026, en el lugar
y fecha determinados por el coordinador del
programa de adulto mayor, garantizando que los
beneficiarios reciban las raciones a tiempo,
asegurando continuidad del programa, se suministrd
en empaqgue biodegradable, conforme a los
lineamientos normativos vigentes, favoreciendo la
seguridad, higiene vy sostenibilidad, ademds de

facilitar la verificacion y trazabilidad de entregas.
ANEXO 11: FICHA TECNICA RECIPIENTES BIODEGRADABLES (REPOSA EN LA
BODEGA DE SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA
DE FORMATOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO)

9. Garantizar que el medio de fransporte que
cumpla con los requisitos estipulados segun
normatividad vigente para fransporte de
alimentos

Se transportan de manera eficiente y segura las
raciones diarias desde la planta de produccidn
hasta el Centro Dia, preservando su calidad,
inocuidad y temperatura adecuada, con personal

calificado para realizar esta tarea.

ANEXO 12: CERTIFICADOS VEHICULO APTO PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS.
(REPOSA EN LA BODEGA DE SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA
ADMINISTRATIVA, CARPETA DE FORMATOS)

10. Coordinar con el supervisor del contrato, la
forma de entrega (hora y fecha), en que se van a
suministrar las raciones alimentarias.

Se realiza comunicacién directa via telefénica con
los coordinadores de los programas de adulto mayor
y primera infancia, donde acordamos hora y fecha
de enfrega de raciones que se suministran
diariamente, segun lo estipulado en la minuta del
proceso.

11. Garantizar las compras locales equivalentes
minimo al 30% del valor del contrato se realicen en
el dmbito municipal y/o al Departamento de

Cundinamarca, el cual corresponderd a la
adqguisicion de los alimentos a peqguenos
productores agropecuarios locales y/o a

productores de la Agricultura Campesina, Familiar
o Comunitaria locales y sus organizaciones de
acuerdo con el Decreto 248 de 2021, de manera
qgue deberd demostrar durante el inicio de la

Conforme a lo solicitado por el municipio,
adjuntamos la promesa de proveeduria, incluida en
la etapa de presentacidn de ofertas. Este
documento certifica nuestro compromiso de realizar
compras locales del 30% a favor de un pequeno
productor registrado en el sistema de compras
publicas del departamento.




Decretdo 248 de 2021, de manera que deberd
demostrar durante el inicio de la ejecucién del
presente contrato que haya celebrado contrato
de proveeduria con los pequenos productores y/o
productores de la Agricultura Campesina, Familiar
o Comunitaria y sus organizaciones.

ANEXO 13: PROMESA DE PROVEEDURIA (REPOSA EN LA OFICINA DE MADRID,
EN LA CARPETA DEL PROCESO LP-0005-2025 FUNZA ADULTO MAYOR)

12. Reemplazar a su costo, en un término mdximo
de dos (2) dias, todos bienes, alimentos
perecederos, alimentos no perecederos, Idcteos y
cdrnicos que no estén en buen estado, tengan
magulladuras, presenten descomposicion o no
cumplan con las condiciones sanitarias para el
consumo.

A la fecha de corte no se ha presentado ningin
tipo de adlimento en estado de descomposicion,
con abolladura o que no cumplan con las
condiciones sanitarias adecuadas.

13. Acatar de manera inmediata las instrucciones
que durante el desarrollo del contrato se le
impartan por parte de los encargados del conftrol
de vigilancia

A la fecha de corte se han readlizado todas las
actividades dispuestas por el supervisor del contrato
para cumplimiento del mismo.

14. En caso en que el operador requiera realizar
algun intercambio de alguno de los alimentos
incluidos en el menu, deberd realizar solicitud de
aprobacién de intercambio al supervisor del
contrato o al funcionario delegado por este, a
través del correo electrénico con al menos 4 dias
de anterioridad.

En el corte comprendido entre el 09 de diciembre de
2025 al 8 de enero de 2026, no se presentaron
solicitudes para realizar cambio de menu.

15. El aporte minimo esperado por racién
corresponde al 30% del VCT diario y la distribucién
de aporte de macronutrientes se establecen
conforme las recomendaciones diarias definidas
en la Resolucion 3803 de 2016 del Ministerio de
Salud y Proteccién Social. Con el fin de lograr el
aporte nutricional esperado, el contratista deberd
garantizar el cumplimiento de los gramajes
establecidos en la minuta patrén.

Se garantiza en cada alimento que integra el menu
establecido en la minuta patrén, el gramaje
estipulado en la misma de la siguiente manera.

COMPONENTE FRECUENCIA PESQ
PRINCIPAL PORCION
SERVIDA
Fruta 2 veces por semana 150 gr
Sopa diario 240 cc
Cereal Diario 110 gr
Plato Tubérculo Diario 110 gr
Principal Hortaliza Diario 80 gr
Cdrnicos
Res 1vez 64 gr
semana
Cerdo 1vez 64 gr
semana
Pollo 2 veces 80 gr
semana
Pescado 1vez 80 gr
semana
Jugo Diario 60 ml
Natural
Leche 3 veces 200 cc
. semana
Lacteo yogurt 2 veces 200 cc
semana

ANEXO 14: REGISTRO FOTOGRAFICO DE PESO EN LAS PORCIONES
SUMINISTRADAS (REPOSAN EN LA PLATAFORMA DEL SECOP II, CONTRATO LP-
0005-2025, EN LA CUENTA No. 7)

16. Los valores de referencia para peso bruto en
crudo deben utilizarse para el cdiculo de la
compra de alimentos y el peso servido como el
gramaije final

Se efectua dicho cdiculo, considerando también la
merma de ciertos alimentos, como las proteinas,
durante su coccién; ello se valida al no registrarse
faltantes en la entrega de los almuerzos, las raciones
y las loncheras solicitadas.

17. El ciclo del menU serd establecido por la
entidad contratante y podrd ser modificado
durante la ejecucidn del contrato siempre
fomando como referencia lo descrito en la minuta
patrén, para ello el oferente deberd acreditar
mediante carta de compromiso suscrita por el
representante legal en donde se compromete a
implementar y ejecutar el ciclo de menus de 20
dias definidos por la Secretaria de Desarrollo Social
de manera continua, asi como a implementar los
menuUs especiales en las fechas definidas por la
supervision del contrato

En el marco de la ejecucidn del confrato,
acreditamos el compromiso de implementar vy
ejecutar el ciclo de menuUs de 9 dias, en el servicio de
comedor en Centfro Dia del programa del Adulto
Mayor, del ? de diciembre de 2025 al 8 de enero de
2026 estuvimos entregando 3.898 raciones para el
programa Funza Camp vy el dia 17 de diciembre se
realizé la entrega de 8.370 loncheras saludables para
el mismo programa, definido por la Secretaria de
Desarrollo Social, mediante carta de compromiso
suscritfa por el representante legal. Durante el
desarrollo del contrato se dio cumplimiento a lo
establecido en la minuta patrén, garantizando la

continuidad en la prestaciéon del servicio alimentario.
ANEXO 15 CARTA DE COMPROMISO (REPOSA EN LA OFICINA DE MADRID, EN
LA CARPETA DEL PROCESO LP-0005-2025 FUNZA ADULTO MAYOR)

18. Se deberdn implementar todas las medidas
sanifarias en el proceso de transporte,
almacenamiento de  materias primas y

Se implemento todas las medidas sanitarias exigidas
en la Resolucidn 2674 de 2013, garantizando
condiciones de inocuidad en cada etapa del




|
ioh de alimentos, asi como en lo
iente al personal manipulador de

2674-dé 2013, con fichas técnicas de todos los
alimentos y certificados de calidad de alimentos
de alto riesgo como Leche, yogur y huevo

proceso: fransporte, almacenamiento de materias
primas y manipulacién de alimentos. El personal
manipulador recibid capacitacién y cumple con los
protocolos de higiene y seguridad alimentaria
establecidos. Asimismo, se elaboraron y entregaron
las fichas técnicas de todos los alimentos
suministrados, con especificaciones de calidad, vida
Util y condiciones de conservacion. Para los alimentos
clasificados como de alto riesgo sanitario, tales como
leche, yogur, se anexaron los certificados de calidad
e inocuidad emitidos por los proveedores,
asegurando su  frazabilidad 'y cumplimiento
normativo.

19. Dar continuidad al uso de EPP (Equipos de
Proteccidn Personal que se utilizan en la industria
alimentaria) ya que estos deberdn ser usados en la
planta o cenfro de acopio y empaque del
contratista y en el lugar de almacenamiento
tfemporal y enfrega

Se garantiza la continuidad en el uso de los Equipos
de Proteccidon Personal (EPP) por parte de todo el
personal vinculado al proceso de manipulacion,
acopio, empaque, almacenamiento temporal vy
entrega de los alimentos. Para ello, se ha dispuesto la
entrega, capacitacion y supervision permanente
sobre el uso adecuado de los EPP, que incluyen,
como minimo, gorro, tapabocas, bata o uniforme,
guantes y calzado cerrado de material
anfideslizante, cumpliendo lo establecido en la
Resolucidn 2674 de 2013 y demds normatividad
vigente en materia de inocuidad alimentaria y
seguridad industrial. De esta manera, se asegura la
proteccién de los alimentos frente a riesgos de
contaminaciéon, asi como la seguridad y bienestar de
los frabajadores en cada una de las etapas del

proceso.
ANEXO 16: EVIDENCIA FOTOGRAFICA (REPOSAN EN LA PLATAFORMA DEL
SECOP Il, CONTRATO LP-0005-2025, EN LA CUENTA No. 7)

20. Garantizar que la documentacién requerida
para el personal manipulador que sea vigente y
completa.

Se garantiza que toda la documentacién exigida al
personal manipulador de alimentos se encuentra
vigente, completa y debidamente archivada,
incluyendo  certificados de  aptitud médica
ocupacional, capacitaciones en manipulaciéon de
alimentos, afiliaciones al sistema de seguridad social
y demds soportes requeridos por la normatividad
vigente. De esta manera, se asegura que el personal
cumple con las condiciones legales y sanitarias
necesarias para el desarrollo de sus funciones.

21. Realizar procesos de capacitacidén continua
con los correspondientes soportes y que se
evidencia en el frabagjo del personal y en las
condiciones sanitarias del establecimiento.

Se realiza una capacitacion en induccion sobre la
manipulacion de alimentos, orientada a fortalecer los
conocimientos y habilidades del personal en materia
de higiene, seguridad alimentaria y buenas prdcticas
de manufactura.

La capacitacion se centra en identificar, gestionar y
corregir productos que cumplen o no cumplen con
los requisitos establecidos de seguridad y calidad,
abordando temas como la correcta manipulacion,
almacenamiento, control de  contaminacién,
condiciones sanitarias, y acciones correctivas ante
desviaciones.

Ademds, se promueve el cumplimiento de Ia
normativa vigente, la prevencién de riesgos para la
salud del consumidor y la mejora continua en los
procesos relacionados con la inocuidad de los
alimentos.

Capacitacion dirigida al personal de la bodega de
preparacién de alimentos, 10 colaboradoras, entre

jefes de cocina y auxiliares de cocinag,

ANEXO 17: PLANILLA ASISTENCIA A CAPACITACION (REPOSA EN LA BODEGA
DE SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA DE
FORMATOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO)

22. Organizar dreas de almacenamiento retirando
elementos o materiales que no se usen o se
encuentren deteriorados

Realizamos las adecuaciones correspondientes a las
dreas de almacenamiento. Optimizamos los
espacios, para prevenir riesgos sanitarios y de
seguridad, asi como la conservaciéon adecuada de
los insumos, en concordancia con las disposiciones
normativas vigentes y las buenas prdcticas de

almacenamiento.
ANEXO 18: FOTOS BODEGA (REPOSAN EN LA PLATAFORMA DEL SECOP II,
CONTRATO LP-0005-2025, EN LA CUENTA No. 7)




‘usuaro beneficiario.

Cada alimento, en el momento de ingreso ala planta
de procesamiento, se le readliza su respectiva
rotulacién, para asegurar su perfecta conservacion.

ANEXO 19: FICHA DE ROTULACION (REPOSA EN LA BODEGA DE SAMARKANDA

FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA DE FORMATOS DEL PLAN DE
SANEAMIENTO BASICO)

24. Almacenar los alimentos previniendo la
contaminacion cruzada y contar con estibas y
elementos necesarios para la enfrega de los
alimentos a los usuarios beneficiarios.

Se tiene refrigeradores para cada variedad de
alimento y evitar asi la contaminacién cruzada, al
igual contamos con las estibas suficientes para
proporcionar un excelente estado de los alimentos

enfregados.

ANEXO 20: REGISTRO FOTOGRAFICO DE CONGELADORES Y ESTIBAS (REPOSAN
EN LA PLATAFORMA DEL SECOP II, CONTRATO LP-0005-2025, EN LA CUENTA No.
7)

25. Contar con la frazabilidad de los alimentos
completa y actualizada, con las fechas de
preparacién, empaqgue y distribucién de los
alimentos, los cuales deben contar con un fiempo
minimo de vencimiento de 60 dias.

Se redliza diariamente, la respectiva contramuestra

con sus soportes respectivos.

ANEXO 21: REGISTRO FOTOGRAFICO DE CONTRAMUESTRAS Y SU
ALMACENAMIENTO (REPOSAN EN LA PLATAFORMA DEL SECOP II, CONTRATO
LP-0005-2025, EN LA CUENTA No.7)

26. Tomar y registrar las temperaturas de los
alimentos durante la coccién, el empaque

Se lleva un registro diario en planilla, se la foma
aleatoria que se redliza a los alimenfos en la

preparacién y en el servicio como tal.

ANEXO 22: PLANILLA DE REGISTRO CONTROL TEMPERATURA ALIMENTOS
(REPOSA EN LA BODEGA DE SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA
ADMINISTRATIVA, CARPETA DE FORMATOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO
BASICO)

27. distribucidén en el comedor del centro dia

Se distribuyen los alimentos en sus
recipientes, cada manipuladora realiza
actividad con los respectivos EPP

respectivos
esta

28. Diligenciar y mantener actualizados los registros
asociados al plan de saneamiento bdsico

Se encuentran al dia, todos los registros soportes del

plan de saneamiento bdsico.

ANEXO 23: PLANILLAS PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (REPOSA EN LA
BODEGA DE SAMARKANDA FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA
DE FORMATOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO)

29. Diligenciar y mantener actualizados los registros
asociados al confrol de aseguramiento de la
calidad y la inocuidad de los alimentos: control de
femperatura de equipos, control de temperatura
de alimentos

Se lleva un registro diario en planilla, se realiza toma
aleatoria a los alimentos y equipos en la preparacion
y en el servicio como tal, con la supervision de la
Ingeniera de alimentos del equipo de la UT Funza
Comunitario.

ANEXO 24: PLANILLA DE REGISTRO
ANEXO 25 REGISTRO FOTOGRAFICO TOMA TEMPERATURA (REPOSAN EN LA
PLATAFORMA DEL SECOP II, CONTRATO LP-0005-2025, EN LA CUENTA No. 7)

30. Contar con las fichas técnicas y certificados de
calidad de las materias primas utilizadas

Se cuenta con las fichas sanitarias de cada materia
prima utilizada y de los alimentos entregados en

loncheras, almuerzo y raciones.
ANEXO 26: FICHAS TECNICAS (REPOSA EN LA BODEGA DE SAMARKANDA
FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA FICHAS TECNICAS)

31. Redalizar las correspondientes adecuaciones de
infraestructura que requieran las instalaciones,
para cumplir con lo ordenado en la Resolucién
2674 de 2013

Se llevaron a cabo las adecuaciones pertinentes en
la planta de preparacién de alimentos, para disponer
de los recursos necesarios que aseguren la correcta

ejecucion del contrato.
ANEXO 27: REGISTRO FOTOGRAFICO ADECUACIONES BODEGA (REPOSAN EN
LA PLATAFORMA DEL SECOP Il, CONTRATO LP-0005-2025, EN LA CUENTA No. 7)

32. Hermetizar las dreas de tal modo que no
permita el ingreso de plagas, la puerta o reja
principal se encuentra permanentemente abierta.

Se cuenta con las dreas herméticas, para evitar el

ingreso de plagas.
ANEXO 28: REGISTRO FOTOGRAFICO TRAMPAS ROEDORES (REPOSAN EN LA
PLATAFORMA DEL SECOP Il, CONTRATO LP-0005-2025, EN LA CUENTA No. 7)

33. Adecuar un chut y dar un correcto manejo a
los residuos de tal forma que estos no sean un foco
de contaminacién por su mala disposicion vy
manejo

Se dispone de contenedores de residuos y orgdnicos;
ademds, se efectua la entrega diaria de estos a las

empresas correspondientes segun el caso.
ANEXO 29: REGISTRO FOTOGRAFICO CHUT (REPOSAN EN LA PLATAFORMA DEL
SECOP Il, CONTRATO LP-0005-2025, EN LA CUENTA No. 7)

34. Contar con soporte de la recoleccién vy
disposicion final de los residuos orgdnicos y aceite
de cocina usado

Se cuenta con planilla de enfrega de los residuos

orgdnicos, generados.

ANEXO 30: ANEXO PALNILLA (REPOSA EN LA BODEGA DE SAMARKANDA
FUNZA, EN LA OFICINA ADMINISTRATIVA, CARPETA DE FORMATOS DEL PLAN DE
SANEAMIENTO BASICO)

Se adjuntan soportes anexos en el Secop |

fl- ” fﬂ'.':r.:l ;-.qu..\?;z:-‘: ﬂ 2 | -

ALEXANDER PERILLA MENDEZ
C.C 80.429.660
REPRESENTANTE LEGAL

\




