1. PLANILLAS DE ENTREGAS
Son entregadas en forma fisica, al supervisor del contrato.

2. REGISTRO FOTOGRAFICO
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e al







3. FACTURAS COMPRAS LOCALES

Actividad Economica Principal
CIIU 0145, Secundaria CIIU 4723

NIT. 860.076.820.1

DIR: CRA 37 No. 7-48%
TEL: 3647800
Factura Electronica de Venta

Dir- CRA 18 12 32 TEL: B560625

TEV : M23
Cajero : CORREA CRUZ PAOLA ANDREA
Fecha : 2025/12/6 Hora: 08:51:40

Factura de Venta : PFEN-00030701
Vendedor : 652 FLOREZ DAIMIR

Cond.Pago: 01 CONTADO

Cliente : UNION TEMPORAL USPEC-25
Nit/C.C. : 901286863

Direccion: NA

Telefono :

Descripcion de Item

Referencia UND Cant UM V/r Uni Total

VISCERA MIXTA PICADA REFRIGERADO

2814 0.55 5.30 KL 5000 27525
PECHUGA GRANDE EN BOLSA FRIZADO

4352 10.00 8.53 KL 11900 101573P
POLLC ENTERO COMBC GRANDE

2087 1.00 1.00 UND 14999 14599
PIERNA SOLA EN BLS SIN RANGO FRIZADO
4500 50.00 3.39 Ku 9500 89253
SALCHICHA DE POLLO MANGUERA UNIDAD

2610 10.00 10.00 unD 2400 24005+
DOMICILIO

9550 0.00 1.00 unD 4500 4500
INC IMPUESTO NAL AL CCNSUMO DE BOLSA

6 0.00 2.00 UND 70 140

TOTAL coccicinns .o 5261, 995



PO RME coamvmrsaias $261,995

--------- [ DETALLE DE VALORES ]==wse-=-=s
Vta Gravada (*)....... 17,270 +
Vta EXenta: sceeecososs 272,977 +

Dscto Lista (P)....... 34,987 -~
IVA Jiiaieiivncevesnes 6,735 +

Descripeion Vir_Base V1r_Impto.
IVA BIENES DEL 1 17,270 3,281
IVA GENERADO BIE 233,350 0
IMPUESTO PROD. C 17,270 3,454
EFECTIVO §261,995
EFECTIVO $261,995

RESOLUC. 18764077708983 2024/08/22
PREFIJO PFEN DEL No, 5858 AL 200000
GRANDES CONTRIBUYENTES

RESOL. 000200 DE 2024/12/27

AGENTES RETENEDORES DE IVA - REGIMEN COMUN

Elaborado. CCRREA CRUZ PAOLA ANDREA

Puntos Acumulados 0
Puntos Redimidos 0
Saldo en puntos 0

CUFE:cB214525a3ac2829337687706£07168bE
503683e20a822667a43B8a£272b333d59
65ce632a810cdBed034572687£9712302

Fecha de aceptacion: 2025-12-06 0E:52:03-05:00



ALDEMAR CAMARGO RUBIANO

N 1054680909-3
CL 15 # 14-50
suntifruverF C@hotmai.com
FUNZA

NUMERACION AUTORIZADA
1B764073096281 DEL C1- 201 AL C1
10000000 DESDE 09/09/2024 HASTA
08/0%2026

Suitifuvet

CLIENTE: FUNDACION SENDEROS Y CAMINOS
DOCUMENT 900020277 -3

TELEFONO: 3103317218

DIRECCION: CARRERAZESTE # 7 - 51

EMAIL: senderosycaminosmadrid@gmail.com
Codigo Producto

35 REMOLACHA

9 CEBOLLA CABEZONA2

39 TOMATE CHONTO

Notas

| Vabor en letras: Setenta nueve mil cincuenta pesos MIC

Factura Electroénica de Venta
C1 21523

NO RESPONSABLE DE IVA

No somos autoretenedores

No somos grandes contribuyente
Actividades 4721

Venta: 08/12/2025 04:25 PM
Expedicion: 08/12/2025 04:25 PM
Vencimiento: 13/12/2025
Método de pago: Contado

I Medio do pago: Efecﬁvo

Cantidad Vr. Unitario Total

3 2,500 9,100

10.06 2,300 23,150

9.96 4,700 46,800

.To(ales

Subtotal 79,027.00
impuesto 0.00
Total 79,050.00



MERCADO ZAPATOCA S A
NIT. 800105774.0

CARRERA 65 # 4835
__Mercado Bogats, D.C.. Bogeta
TEL: 3019300000
ZAPATOCA — —
g v MECAdDZARIINgD . com
CUFE FACTURA ELECTRONICA DE VENTA
3ed9(5UMMdS 219362513297 204850 1 aacdeB 2e3a 0B 2405c 0t CITBI 1 BE2AT 200 1 ad CE19S5 Aol 502849220823211a8 AOG¥, - 3408
CLIENTE: FUNDACION SENDEROS Y CAMINO FECHA DE EXPEDICION: 05/12/2025
NIT: SC0020277-3 FECHA DE VENCIMIENTO: CE/12/2025
DIRECCION: CRA 2 ESTE 7 65 FECHA DE VALIDACKON DIAN: D61 2/2025 06 38 PM
CHJDAD: Boguta, DC DOCUMENTO ORIGEN: ADSK3446
TEL: 31055909563 FORMA DE PAGO: Contado
CORREQ: SENDEROSYCAMINOSMADRIOSZGMAIL.COM MEDIO DE PAGO: Taneta Dabeo
RESPONSABILIDADES FISCALES: R-89-PN - 8o aplca - Oves TIPO DE OPERACION: 10 - Estandar
Nro Catige Deveripcion Cart W Usitaris WA Totu!
1 ooy €13 BONIIOLA L€ CEfDD 190 23,0000 UM les30c0
1 own £ 13 BONXOLA DE CEFDD Lz 2300000 om  teABc0
1 osory £ 13 BOKNOLA DE CERDD sar 2300000 am  ermsco
4 owos © 13 BOKIIOLA L€ CEfD0 138 23,0000 um  veuracce
S oy 13 BONIXOLA LE CERDD 22 2100000 om 140 0000
& ooy £ 13 BONNOLA DE CERDD 130 2300000 am  ermico
T ows €13 BOKIIOLA L€ CEfDD m 21,0000 um  vesTrace
0w £ 13 BONXOLA DE CEFOD 138 2300000 om rensco
» ooy £ 13 BOKNOLA DE CERDD 132 2300000 am R zALco
m owrs €13 BOKIHOLA L€ CEfDD 2.5 23,0000 um tinaece
1 owr £ 13 BONXOLA DE CEFOD 123 2300000 om  tes1#c0
12 0wy £ 13 BONXOLA DE CERDD 130 2300000 am  jesmoco
11 0wy €13 BOKIIOLA L€ CEfDD EETY 21,0000 um  ekEMco
% o 13 BONIXOLA LE CERDD 128 2300000 am TeE s 00
1% ooy £ 13 BONXOLA DE CERDD Lar 2300000 am  lermsco
n owrs €13 BOKIXOLA L€ CEfDD 120 21,0000 um vese00c0
1w own) 13 BONIXOLA LE CERDD 124 2100000 oam a6 5000
1w oy £ 13 BOKXOLA DE CERDD EET 2300000 am  jereec
W M 2400 PASTA LXHIA TOINELOS VERD X240y, M00 2ama2 1ama 0.0
W moesn e PASTA DORIA TORNELOS VERDL X500y 1200 400824 228114 21 0002
n o meezen PASTA DGRIA TORNLLOS VERD X2s0g. ;o0 1amx2 200052 a2
2 oo vion PASTA LXHIA TORNELOS VERDU X200y 000 40w 204100 4300002
7 moesD 2462 PASTA DORIA TORNELLGS X250y, »e0 2084 1M2m 000000
™ meeIzae PASTA DGRIA TOINLLOS X250y, 2400 200824 25 2280005
® Mmesmzee PASTA LXHIA TORNLLOS X250y, M00 0m N 2443 $2,000.04
MW o242 PASTA DORIA TORNELGS X2509. 2400 200424 2974 220005
Y B Satriotal Prec Usiers: 14310804
Tipo Descnpeion Munto
’ -~ ot Sattotal Base Gravable: 144310084
A 20,343
Impusnton: Yotat dmgmasion: 21,3143
Intpussta Base Tarka MOPE ot « npuie: 148450087
WA 1018, 780.00 ) oo
WA amame = 21,3114y Decusrno Glctialey: ey
Valor Total: 3,464,660.00

TRES MLLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CUATRO ML UUANMENRTOS SESENTA - Mursste §00F - Piao Cotrmars
Informacion Adicional:
FOMLLARID DE AL ORZACICHN ho 18TE4T00004 158 DEL Z0100008 HANGD ALTORIZATO DEL ALGKT HAS TA ACSKA000000 VIGENCIA ¢ MESES
et Grafon de b Focurs Exctiones oo Varde
RESPOMNSASLE DFL SWUESTO SUSIE LAS VENTAS - WA
Rupocrated dhatin Facie
013 - Coies cordslbuyertu
Adthadanes Ecommicin
AN - Coamsercas o por mmanst on awdsdducsmiartan no espuciub zados con st o por sk fadidan ynu O ldscy
EL PRESENTE DOCUNENTO £S5 UNA FACTLARA DE VENTA ¥ SE ASINILA PARA mmssusun.loa LEGALES & UN YITULO VALOR SEGUN LS ARTS, 821, 172, TI4 Y 58




MERCADO ZAPATOCA S A
NIT. B00T05774.0

CARRERA 65 # 4885
Meorcado Bogata, D .C.. Bogota
ZAPATOCA st
SOTVICH (! - com
g sV mecadozagaiaca.oom
CUFE FACTURA ELECTRONICA DE VENTA
05DA1SC3T1TE7 I0ME2B9120 L4B0DA2IG 1 8ha4E25057 Aafea2EIc S04 15 ez cdeRneete AOHK - 61984

CLIENTE: FUNDACION SENDEROS Y CAMINO FECHA DE EXPEDICION: 05122025
NIT: SC0020277-3 FECHA DE VENCIMIENTO: 05/12/2025
DIRECCION: CRA 2 ESTE 7 65 FECHA DE VALIDACKON DIAN: 067212025 0356 PM
CHIDAD: Boguta, DC DOCUMENTO ORIGEN: ADHKS1944
TEL: 31055909563 FORMA DE PAGO: Canlado
CORREQ: SENDEROSYCAMINOSMADRIOSZGMAIL.COM MEDIO DE PAGO: Taneta Dabeo
RESPONSABILIDADES FISCALES: R-89-PN - 8o aplca - Oves TIPO DE OPERACION: 10 - Estandar
Mo Codige Ceenpcion Cart V. Unitries WA Tetat
1 em ARIZ DIANA X35 Keog 00 Adgmos um M4 moco
2 meannin AVENA 10 TOMNG l'mlg Grs g o Jina 200 47,0000
1 SIS AVENA NST TONING FRESA X1mg 160 ERTT Y o6z 380000
4 MMREAZYI AVENA NS T TONING FIESA X1y 160 13028 oot 1 Smoco
S e s AVENA INST TONNG VAINILLA X100y 100 1Tmxs e amoco
B OTTRMEZAENGT AVENA ST TONING VAIMLLA X180 160 ERTT P oz 80000
T ntmesomo PASIIA D MALZ INTADO HURLLA XS0y 400 11323 M2m 1m0z
B MUOSmEM  ATUNLOMO ACE ZAPATOCA X175y 100 PR AWIS 1wk
0 IIENIINN PASTA DORIA CONCHAS X4tty 140 3304 2 2n3x1  snamat
W NS COND T RICONDOK AJO X400y 180 e 1 7,400.00
M ST COND TRICONDOR ALG X500y 100 280 104151 1000
12 M08 COND EL CHERF COLOR ROIO Xs0oy 100 PEETT 0821 s0001
11 MEOIEY  PASTA LXHIA SPALUE T X1ty 160 samn) 2331 509000
W moesnaen PASTA DORIA SPAGUETTI X1000g 100 samn) zsxn Aweco
% an ARSEOZ FLORHIALA X2% LIRRAS B0 A0 am A oo
10 DMK ADIEAR BLANUA ZAPATOCA X100 100 11423 wrst w0002
ALIN TP T ) SAL NEFISAL BOL X100ty 100 2800 o 200000
W nnm2 BAL REF AL BOL X1000g ac0 220000 am 242000
W DMLY MAL PETC ZAPATOUA X8t0g 2100 148000 um 4340000
m ezt Ammtfl&mmlm 100 1m00 om 510000
N Ao s SOPA INGT ASNCMEN POLLC Xomy sc0 238294 220 18
2 s SLOA INST ASNOMEN POLLE Koty 100 238294 At 20000
s CALOD DESM RICOSTELA PGIO LLYZ Xiyy 100 10621 s 1mecn
T4 IS0 CALOO DESM DOTA GALLINA PGD LLTE Koy 160 2o A 129000
M OMMRIBATNINIG CRENA LA SOPERA 6 X3 XEg 160 PRETPYY 108504 7,300.00
M ISATSE0 CREMA LA SOPERA £ X3 Xity 100 s 11e8 80 Tmec0
I HII0coes 4o FRLOL VA ZAPATOCA X509 noo 430000 am  3ar10000
M Mmoo PELIOL MNA ZAPATOCA X80y 400 430 00 um gmoce

¥ Recarg Satrtotal Pracin Urstarss: 1347048
B e s

WA: 2300381

Unptaition; Totst mpueson: 23,0081
inpuenta Basu Vute Moy« o 1,400, 100.06
WA 1381, 78000 o% oo
WA 1A R87IT " Yok Denchenes ohewn s
WA 100,28 1w w0 Valor Total: 1,408,700.00

Ut MILLON CUATROCEN TGS DCHO ML SETECIENT (S - Mdmnide [COP - Mo Colamisir)
Informacion Adicional:

FEHIAILAIIO DE AUTORUEADIDN Mo IRTe4risnd 1333 DEL 18012025 RANGD AU TOREARO DEL ADHK4UMNE HASTA ADHKID00000 VIGENCIA 18 MESES
Fuprosartuckin Golbon o b feoara Ehctiones te Vards
RESPCIEASLE DEC PUESTO SOSRE LAS VENTAS - WA
Rnpormabodedin Facde:
0-13 - G oot buayertn




Descripcion de Item
Referencia UND Cant UM V/r Uni Total

PECHUGA GRANDE EN BOLSA FRIZADO

4352 15.00 10.12 KL 12530 126869P
VISCERA MIXTA PICADA REFRIGERADQ
AL H 2814 0.32 3.23 KL 6000 15380
Actividad Kconcmica Principal PIERNA SOLA EN BLS SIN RANGO FRIZADO
CITU 0145, Secundaria CIIV 4723 4500 35.00 6.43 KL 10600 68211
WIT, B60,.076.820.1 DOMICILIO
DIR: THA 37 Mo, T-4%
~ 3550 0.00 1.00 UND 4500 4500
TEL: 3647800
1 @ INC IMPUESTO NAL AL CONSUMO DE BOLSA
Factura EBlectronica &e Venta
Dic= CRA 1R 33 32 TRL: E56061% 6 000’ '1.00:UND 70 70
TOTAL (iiiiiiiiin. $218,030
wy T K33
Cajerc 7 CORREA CRUZ PAOLA ANDREA =~  ccccccaao [ DETALLE DE VALORES ]=-======--
Fecha : Q0ZS/13/1% Neza: 13:30:43 Vta EXenta .......... 249,099 +
Faotura de Venta : PFER-D0029650 DscteLidstas (B)-srsuss 30,069 -

Vandedar : 657 FLOREZ DAINIR
Cond, Page: 01 CONTARO

Clisnte : UNION TREMPORAL UNPRC-2S R

Nit/C.¢. + DOL9EERE] Descripcion Vlir Base V1r Impto.

Diswcedons 84 = OUOOOOTOOTTmmmmmmmmSmmmmmmmmmmmmmmmmsms

Telefono IVA GENERADO BIE 214,460 0
EFECTIVO $219,030

RESOLUC. 18764077708983 2024/08/22
PREFIJO PFEN DEL No. 5858 AL 200000
GRANDES CONTRIBUYENTES

RESOL. 000200 DE 2024/12/27

AGENTES RETENEDORES DE IVA - REGIMEN COMUN

Elaborado. CORREA CRUZ PAOLA ANDREA

Puntos Acumulades
Puntos Redimidos

Salde en puntes

CUFE:2d60097dald53e39147e21lcae8bbal22
8cB83£65793a6£3b146bb05b8d%bafs0c
bd53bfb4c3903828968123965686410e

Fecha de aceptacién: 2025-11-19 13:30:5%-05:00



4. CONTRATO DE PROVEEDURIA

CONTRATO DE PROMESA DE PROVEEDURIA

Esco  los  wascriioe. 2 saber ASOCIACION DE  PRODUCTORES Y JOVENES
AGCROPECUARIOS DE LA SABANA con NIT: $S1T2R37T9-1 4 ropecacaseda poe o soioe DIEGO
FERNANDO MUNOZ GARCIA. st de odad, reedmoado oo la cra 20528 diamanis Oue
Mosguera, que en sdchinie e denotninan EL PROVEEDOR, » 3i8 PROVEEDORA DE
SOLUCHKMINES con NIT. 901, 797.242-4 com domicilio cn & CALLE 9538 No. 1712 en BOGOTA,
repecacntady on <sic Ao por i scform NANCY JOFEANNA MORALES PINEROS, muvor de ofod
vevine del msnicipio Je Madrad, ideenficads con [ odtule de ciudaddants N* SLTELES] de BOGOTA,
Cunibhrsestimen Qus cn adclinge sc doumuaad EL CONSUMIDOR. hemes acocdialo ocldbinar <
Fecsc ol Comtrato J2 punescis de peovesduria & confonnided con o esishlecado enel Armiculo 220001 4
eI Docreto 248 de 2021 que se reiird poe s siguisoies vl

PRIMERA. Objctn El pessonls cuominde Uene pos objeto el saaniniro peridadfios (O costaun) por pesis
del PROVEEDOR ¢ los bisniss que bacen purte def proceso Noo LP-OODS-I02S, can  odyjeto
SUMINISTRO DE ALIMENTACTON PARA LAS PERSONAS PRIVADAS DE LA LIBERTAD
DE LA CARCEL MUNICIPAL. PERSONAS DETENIDAS EN LA ESTACION DE POLICIA,
AUXILIARES DE POLICIA NACIONAL ¥V FPERSONAL DE APOYO DE LOS ORGANISMOS
DE SEGURIDAD Y JUSTICIA EN LA REALIZACION DE FLANES DE SEQURIDAD EN EL
MUNICIFIO DE FUNZA - CUNDINAMARCA. los prodecios s provess gus sou HORTALIZAS e
= Porceniaje del 3190 del oot de bic compras para 1s gjocacede el poesenic conralo

En lis sisuicniss castidades.

DESCRINION | CANTIDAD Y LUGAR DY PEMRIDOMCIDAD PORMA EMEBALAES
DEL. LNIDAD DE ENTREGA DE FAGH EMPAQLY
oL CTIo MEIMDA
[ Y KILOGHAMO | Plastin Jde | Scmard apancd A comaerar EMPAQUL
s prodaiin FRIMARIO
B EN
Scadin S0 en Fusen
Zazaburra Casaadla 25 ke
CANSTILLAS
Lext TR
Acclgs D ssticbadies
E — | 575

SEGUNDA: Obligectincs Del Pron codor. Constituyes ofd soeccnes del provosdos

2.1 Sumisistrar al CONSUMIDOR o bicoes » scrvictus muescionados on lu clissuls peimer de et
coetiralo y cudguier ot pundecso Sl PROVEEDOR que acusndon pur cscr o las paries, y oon Jos plasce
Je colscpa Que lieae o fenga eabledidos o FROVEEDOR para el coerocio camiplinmeato

2.2 Concedear al comtsnmalor quince diss colendirio para o papo, contodos & puitls & & feoha de cada
factura, s codsetr increses on Saho lapiso.

23 Morgas, o cxclusive writerio ded PROVEEDOR, s cupo de crédios ol CONSUMIDOR, sefulando
wn Hinsse mdisann paes sus padicks.

2.4 Asusie el vador de los Netee cnpagoes ¥ seguros de b mencanchs Que se despache desiro de Las
cosuliconss Je o conlinng

TERCERA: Onlgacicnss Del CONSUMIDOR. Cotcteuysn obiligasiones o cargo el consiesidor las
e

2.5 EI CONSUMIDDOR s obliga & salguens ko peodociin sumineiabe por ol PROVEEDOR & fia de
sevendedos, suptindoss o Jos procion v condowones fijulas por el PROVEEDOR pess b vonits al pdblaca



2.4 Pagar (e conbalo el podalo macial.

2.7 El CONSUMIDOR se obsliga & finnae bis Gictuns u ol dscumentos comercidles qoe le expada el
PROVEEDOR y que coerespondan o mercaniss efoctivamente catregades, en sedad e que acepls b

chiligaciin de pagarios.

CUARTA: Nuwraleza Del Susialstne, Lis parmes oonvienes o (e cadi suminssxn constiuye wm
venta e finneg, y que, en cosoveencm, ¢f PROVEEDOR o aceptunk devodiciin alpiss de mercandiss
vendidas 2o gococilo del preseaic Conato g8 seminintn, wlvo on Ke awe de srticulos con defecton
Je Dabncacion advertidos por ¢l CONSUMIDOR v notilficados por &ste Wl PROVEEDUR, deren O hos
e dias siguieniies 8 1 focha d¢ cotrepa 3 cauls sassiniin,

QUINTA: Durscider. El presenie contralo de suminmdn e de placo indefind, pero poded ser tenminodo

st AV peevio, en cualquiss moansnio poe incumgplstienlo de cual(uiera & fass oNigacones eespuladss
O dande avivo eseetio K ol puele o6 it Aricipacion de un mes & e focha en gue Scha sor Rermunado

SEXTA: Valor d2 ke productinn. Se stdsloce que en comie acueedo se cmdbiecenin o valor & los
peoductin entiegalos por ¢l PROVEEDOR W CONSUMIDOR et concondancia de ks procion del
st peevio codu ordon de podddo.

SEPTIMA: codn. Evie comtralo wo podid sex cedido sin peevia apeobacifa del PROVEEDOR.

OCTAVA: Reprosesticiin. Ninguna de las cbligacinnes conenilen on S cdsules & sie cortrdo
soncreed on nngls con viecdks adcictad cutre i panes e habslitais ol CONSUMIDOR paca
seprescstar ol PROVEEDOR a aingdn tingdo, El CONSUMIDOR sasalicsta qoe en el pasado no ha
exsado entre Lk panies sengens clase d¢ vinculaceio o se s ockebrsado contrato aliuns de indele cnil,
Tabroval o comesiad distingos de los que evestualmenie pudo baby celebendo de comgea-v el de alguin
e los muisiws peoductos con ¢l PROVEEDOR, con quaes no 1o use sl b utedo singdn contrao de
soandato, contisiie ni agencis comercal v qoe, ot consecuench, curece de auleiscila viecdo
contraciul que le facdie pours represcale o compeceteter de alguns manera o PROVEEDOR. i jiata
aruncimss com tinuker de dguss de e dichus calidades.

En soial de confoemb®ad Le parmes suscrdson ¢ presanie dovasetto en din ceogpbeos del misimo oo,
en B cindad de Madead o los | @i ded mes de aposto ded 2025

Cunlislinenic,

vl

FROVEEDOR

ASOCTACTON D FRODUCTORES JOVENES AGROPECTUARIOS DF LA SARANA
CONITMILTIS T

RL. RGO PERNANDO MUSOZ GARTIA

Pancy *&mlﬂ

CONSUMIDOR

A FROVEEDORA DE SOLUCHONES SAS
NIY a4

L. NANCY JOHANNA MORALES PINEROS



5. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

UT FUNZA USPEC-25

AGOSTO - 2025



1. INTRODUCCION

Las Buenas Practicas Manufactura, entendidas como los principios bdsicos y practicos
generales de higiene en la manipulacién, preparaciéon, 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 resolucion 2674/13.

La aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura como garantia de la calidad e
inocuidad de los Diferentes Programas que ejecuta la UT FUNZA USPEC-25 son el pilar
principal para el éptimo 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 diseia la documentacién de un
plan de saneamiento basico dirigido a los Programas que tiene la UT FUNZA USPEC-25
compuesto por los siguientes programas: programa de limpieza y desinfeccion, programa
de residuos sdlidos, 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 que ejecute La Fundacion, 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 solidos, 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 (Resolucién 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 Fundacién.

Objetivos Especificos.

v" Documentar los programas de limpieza y desinfeccion, 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 desinfeccidn 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 contaminacién, 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 aplicacién en las diferentes areas y superficies, asi
como en las materias primas y el personal manipulador. e incluirdn los métodos para la
verificacion de cada procedimiento operativo estandarizado

OBIJETIVO:

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

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

v" Dar cumplimiento al estandar sanitario establecido en la Resoluciéon 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 gestion de la calidad, para garantizar
la limpieza y desinfeccion adecuada en el desarrollo de actividades de manipulacién
de alimentos, en cada una sede educativa.

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



ALCANCE:

El disefio y la implementacion 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 desinfeccién.
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 solucidon contenida.

Preparacion de solucién detergente.

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

En un recipiente de material adecuado, preferiblemente plastico, preparar la solucidn,
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 solucién
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 L
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

Preparacion de solucién 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 solucion 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,
_ Manos y B Paredes y Pisos y Servicios
agua (litros) . Utensilios, y
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 USPEC-25
(B.P.M)
ACTIVIDAD IMPLEMENTOS Y
PROGRAMA PRODUCTOS A RESPONSABLE REGISTRO
SUPERFICIE UTILIZAR




Limpiar:
Pisos, techos,
ventanas, paredes,
Detergente, cepillo,
baldes, recipientes, esponja abrasiva Personal
manipulador de
bandejas, escoba, trapeador, alimentos
contenedores de guantes, limpiones,
:OUE . agua .
¢éQUESEVA A basura, equipos, Registrar la
informacion de
LIMPIAR Y superficies actividad
DESINFECTAR? realizada en el
formato de
Desinfectar:
Manos, materia Desinfectante,
prima, utensilios de cepillo, Operarios
trabajoy utensilios | tapeador, guantes y encargados.
de aseo, equipos,
limpiones.
superficies, tanque
de almacenamiento
de agua.
MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y UT FUNZA USPEC-25
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(B.P.\M)
DETERGENTES -
LUGAR DONDE
PROGRAMA ) DESINFECTANTES —
SE REALIZARA IMPLEMENTOS A RESPONSABLE
REGISTRO
LA ACTIVIDAD
ULTILIZAR
¢CON QUE SE Jabén antibacterial Todo el personal y Registrar la
DEBE LIMPIAR Y M Desinfectant manipulador de informacion de
anos esinfectante ;
alimentos actividad realizada en
DESINFECTAR? Abundante agua el formato de control




Toallas desechables

Materia prima

(Frutas y verduras)

Desinfectante
Recipientes plasticos

Abundante agua

Personal Manipulador
de alimentos

Detergente

Personal Manipulador
de alimentos

Bandejas Solucidén desinfectante
Abundante agua
Detergente Personal Manipulador
Utensilios

involucrados en el
proceso de

produccién.

Solucidén desinfectante

Abundante agua

de alimentos

Estantes y alacenas

Detergente en polvo
Solucién desinfectante
recipientes plasticos agua

Personal Manipulador
de alimentos

Contenedores de

Detergente

Solucién desinfectante

Personal Manipulador
de alimentos

basura. Abundante agua
Detergente Personal Manipulador
de alimentos
Equipos 'y Solucién desinfectante
Superficies Abundante agua

Pisos, Paredes, Techos

Detergente
Solucidén desinfectante

Abundante agua

Personal Manipulador
de alimentos

Ventanas

Detergente
Solucidén desinfectante

Abundante agua

Personal Manipulador
de alimentos




Utensilios de aseo.

Detergente
Solucién desinfectante

Abundante agua

Personal Manipulador
de alimentos

Tanque de
almacenamiento de
agua

Detergente
Solucidén desinfectante

Abundante agua

Personal Manipulador
de alimentos

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

UT FUNZA USPEC-25

(B.P.\M)
LUGAR DONDE
SE REALIZARA PERIODICIDAD RESPONSABLE REGISTRO
PROGRAMA
LA ACTIVIDAD
Diariamente al inicio de
labores - cada vez
que se realice cambio Todo el personal
de actividad — Después Manipulador de
. de realizar practicas alimentos y personas
¢CUANDO SE Manos antihigiénicas como iral | que ingresen al drea de .
Registrar la

VAALIMPIARY

DESINFECTAR?

bafio, manipular
residuos o basuras,
rascarse, urgarse la nariz
u oidos, toser o
estornudar.

preparacion.

Materia prima

(Frutas y Verduras)

Cuando se recibe la

materia prima, previa a
su almacenamiento y
después de la remocion

Personal Manipulador
de alimentos

informacién de
actividad realizada en
el formato de Control




de la céscara. Antes de
iniciar la preparacion

Al momento siguiente
de terminar la

operacion de servicio o

Personal Manipulador

Bandejas .
cuando se hayan de alimentos
dejado de utilizar por
mucho tiempo.
Una vez al momento
Utensilios

involucrados en el
proceso de

preparacion.

de iniciar y una vez al

terminar el proceso de
preparacion.

Una vez al cambiar el
Tipo de producto.

Personal Manipulador
de alimentos

Contenedores de

Después de la

descarga de los

Todo el personal
Manipulador de

basura. alimentos
Residuos.
Una vez al momento
Equiposy de iniciar y una vez al Personal Manipulador
Superficies de alimentos

terminar el proceso de
produccién.

Pisos, Paredes,

Cada ocho dias y cada
vez que se considere

Personal Manipulador

Techos . de alimentos
necesario.
Cada ocho dias y cada .
: 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

UT FUZA USPEC-25




(B.P.M)

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 uias.
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 degradacion parcial o
total.

2. Sumergir las frutas y verduras
en agua.

3. preparar solucién
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 jabodn

3.Enjuagar con suficiente agua
potable

4. preparar solucion

Desinfectante — Tabla 2.

Personal
Manipulador de
alimentos

Registrar la
informacion de
actividad realizada
en el formato de
control




4. Sumergir en solucién
desinfectante

5. Enjuagar con suficiente agua
potable eliminando residuos de
desinfectante

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

Utensilios de

involucrados en el
proceso de

produccion.

1. Sumergir en agua

2. Aplicar jabon 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 vy

superficies

1. Retirar los residuos sélidos y
liquidos del equipo.

2. Desarmar el equipo.

Personal
Manipulador de
alimentos

Registrar la
informacioén de
actividad realizada




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.

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
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 solucién
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.

Personal
Manipulador de
alimentos

Paredes y
Ventanas

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

2. Humedecer las superficies
(paredes y ventanas con solucidn
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 jabén.

Personal
Manipulador de
alimentos

en el formato de
control




5. Preparara solucién
desinfectante — Tabla 2

6.Pasar un pafio humedecido con
Solucidn desinfectante.

6. Secar a temperatura ambiente.

Techos

1. Limpiar residuos de polvo,
telaraias con ayuda de escoba.

2. No debe evidenciarse
acumulacién o generacién de
condensados en techos ni
alrededor de ldamparas 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 solucidon de detergente
—Tabla 2

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

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

6.Enjuagar con abundante agua
potable eliminando residuos de
detergente

7. preparar solucién
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 limpidn
higienizado y dejar secar al
ambiente.

Personal
manipulador de
alimentos




11. Armar el equipo ubicando las
partes retiradas.

Neveras

1.Retirar los alimentos de la
nevera y descartar los que
presenten signos de alteracién 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 paiio
higienizado aplicar solucién 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 solucién 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

Estantes y
alacenas

1.Retirar los alimentos que se
encuentren almacenados

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

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

Personal
manipulador de
alimentos




4. Enjuagar con agua potable
eliminando residuos de
detergente

5.Aplicar solucidn 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 rotacién de los
mismos. PEPS

Utensilios de aseo

Detergente
Solucidn desinfectante

Abundante agua

Personal
Manipulador de
alimentos

Tanque de agua

Detergente
Solucidn desinfectante

Abundante agua

Personal
Manipulador de
alimentos

PROGRAMA ACTIVIDAD PERIODICIDAD RESPONSABLE
Verificar si se han
diligenciado los formatos
correspondientes al
programa de limpieza y
i Cada semana Ingeniera de alimentos
¢COMO SE desinfeccion en las
CONTROLA EL fechas y momentos
PROGRAMA DE estipulados.
LIMPIEZAY

DESINFECCION?

Realizar periddicamente

pruebas microbioldgicas

para verificar la efectividad
de los procesos de

limpieza y desinfeccion
llevados a cabo.

Cada meses

Laboratorio de control o
personal ldoneo




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 jabén antibacterial.

USPEC-25

UNION TEMPOSAL

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

(B.P.M)

UT FUZA USPEC-25

Nombre: Jabon liquido Natural Feeling

corporal diario.

DESCRIPCION: Jabén 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

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

estatica y el contacto con alimentos.

Conservar en un lugar fresco y ventilado. Evitar fuentes de calor, radiacion, electricidad,




USPEC-25

UNION TEMPOSAL

Tabla 4. Ficha técnica de jabon detergente.

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA UT FUNZA USPEC-25

(B.P.M)

Nombre: Detergente en polvo

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

Presentaciéon 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 irritacion 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.




USPEC-25

UNION TEMPOSAL

Inhalacion: Sacar al victima al aire fresco. Obtener atencion 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.

Tabla 5. Ficha técnica de Desinfectante.

MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA UT FUNZA USPEC-25

(B.P.M)

Nombre: Hipoclorito de Sodio

DESCRIPCION: Desinfectante con una concentracion del 5.25% de hipoclorito de sodio, actta
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. Ademas de sus caracteristicas fisicoquimicas, este desinfectante es
6ptimo para su uso en los restaurantes gracias a su amplio espectro de accidn

desinfectante, su economia y disponibilidad en el Mercado.

PROPIEDADES FISICO QUIMICAS

Aspecto Liquido transparente
Color Transparente
Olor Caracteristico

Ingrediente Activo Hipoclorito de sodio




USPEC-25

UNION TEMPOSAL

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

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

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

fuera necesario.

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 corrosidn, 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.




USPEC-25

UNION TEMPOSAL

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 Pldsticos

Bandejas

Responsable de area:

AGENTES SANITIZANTES

Utensilios y agentes de

aseo completos

Envases limpios




|

USPEC-25

UNION TEMPOSAL

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



!
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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.

v' Las acciones previas a la desinfeccion, entendidas estas como barrer los pisos y
limpiar las superficies, garantizan la asepsia de los procesos, y disminuyen
considerablemente las cantidades de desinfectante a emplear.

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
contaminacidn.

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

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

v Verificar el buen estado de los elementos como esponijas, 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
desinfeccidn, como medida organizacidon y prevencidén de posible contaminacion
cruzada.

v Erradicar el uso de limpiones u otros elementos de tela para la limpieza de manos,
mesones, menaje o0 equipos, buscando mitigar el riesgo de generacién de
proliferacion bacteriana y contaminacién cruzada.

v Realizar Capacitacion 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 desinfeccién.

PROGRAMA DE RESIDUOS LiQUIDOS

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

Dar cumplimiento a las normas ambientales, segin 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 destruccién de la fauna vy la flora acuatica, la
destruccién a la vegetacidn asociados a las aguas, la inutilizacion de acueductos por efectos de
sedimentos y ocasionando pérdida de las areas acuaticas

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 desagiies.

Se debe tener en cuenta:

> Grasa y aceites: impedir la descarga de desechos que contengan grasa O sustancias que
solidifiquen en temperaturas de 0 a 65 2C, pueden ocasionar dafios en tratamientos. Segun
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
PERIODICIDAD RESPONSABLE
ACTIVIDAD SE REALIZARA
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LA ACTIVIDAD
Filtracion de particulas Ductos de eliminacién de Diariamente Operario
solidas residuos liquidos
Revision estado rejillas de | 405 de desagiie Mensualmente Operario
proteccion

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.

OBIJETIVO:

Evitar casos de contaminacion cruzada que puedan afectar la calidad del producto o la salud de los
consumidores, ademas de la contribucidn 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 Sélidos: Los residuos sdlidos 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 clasificacidn se encuentra: vegetales, residuos alimenticios no infectados,
madera y otros residuos que pueden ser transformados facilmente en materia organica.
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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 son genera los residuos
sélidos identificados a continuacién:

Residuos sdlidos organicos biodegradables: Cascaras, semillas, sobrantes de comida, entre
otros.

Residuos sélidos inorganicos: Bolsas pldsticas, envases plasticos, papel, carton, cubetas de
huevo.

Recomendaciones Generales.

» Cada bolsa se deberd 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 deberd estar tapada.

» No se debera llenar por completo la bolsa con los residuos sdlidos, 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 sélidos, y limpieza y desinfeccion de
recipientes contenedores.

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DE IMPACTO AMBIENTAL

A continuacidn, 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 .
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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
recoleccion 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
comedores es, para tal fin es preciso realizar una revisidon constante por parte del
personal 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 disposicion 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

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

UT FUNZA USPEC-25

(B.P.M)
CRONOGRAMA
ACTIVIDAD FRECUENCIA RESPONSABLES
Disponer los residuos en las bolsas | Diario Operarios

que se encuentran protegiendo las
canecas que

Estan ubicadas en el drea de
recoleccién de basura.
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Entregar los residuos al personal Dos veces por semana Operarios
de recolecciéon cuando llegue el

camidn recolector.

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

colocar

Bolsas nuevas.

después de la llegada del

Carro recolector de basura.

Realizar la inspeccidon de programa

residuos sélidos.

Mensual

Ing. De Alimentos

MATERIALES A

RESIDUOS PROCEDIMIENTO RESPONSABLE
UTILIZAR
SOLIDOS
Quésevaa Los residuos generados por la . Operarios encargados del
produccién de alimentos y Bolsas plasticas irea
controlar i ] :
demas desechos producidos
por el CDI.
. Formatos
Con qué

se va a controlar

Inspeccionar el programa de
manejo de residuos sélidos.

correspondientes al

programa de residuos
sélidos

Ing. de Alimentos

Cuandosevaa

controlar

Diariamente deberan ser
recolectadas las bolsas de
todas las areas generadoras de
residuos y llevadas al lugar de
almacenamiento de residuos;

Dos veces por semana, con el
paso del carro recolector, se
eliminaran los desechos
acumulados.

Bolsas plasticas

Operarios encargados

Cémosevaa

Controlar

Diligenciar los formatos

Estar atentos a cualquier

Formatos
correspondientes al

programa de

Personal Operativo
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Irregularidad que se detecte
con respecto al manejo de los
residuos.

residuos solidos

Quiénvaa

controlar

Realizar una supervision del
diligenciamiento de formatosy
tomar medidas correctivas en
caso de ser necesario.

Formatos
correspondientes al
programa de

residuos solidos

Ing. De Alimentos

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

Evacuacion de

desechos sélidos
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Disposicién de
canecas en diferentes

areas

Inspector: Fecha:

CONTROL CALIDAD DE AGUA

Es el comprendido de actividades y andlisis organolépticos, fisicos, quimicos y microbiolégicos que se
realizan en cualquier punto de la red de distribucién, 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; ademds permite asegurar que el agua utilizada en todos los
procesos dedicados a la produccién de alimentos, cumpla con los requerimientos establecidos en este
decreto.

ALCANCE:

Obtener un agua libre de microorganismos, para el proceso de produccion de alimentos.

CRONOGRAMA
ACTIVIDAD FRECUENCIA RESPONSABLES
Andlisis microbioldgicos y Dos veces en el afio o cada vez que

se considere necesario. Ing. De Alimentos.
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quimicos para el agua, en puntos
estratégicos.

Laboratorio encargado.

Registrar en los formatos los

valores del analisis.

Después del

analisis en laboratorio

Ing. De Alimentos
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CONTROL
PROCEDIMIENTO | MATERIAL A
CALIDAD RESPONSABLE
UTILIZAR
DE AGUA
Qué se va a controlar El agua potable .
Material de
quel se utiliza para ) Laboratorio
laboratorio.
proceso productivo y encargado
operaciones de limpieza.
Analisis de laboratorio
Conquésevaa para determinar la calidad | Material de .
del | d Laboratorio
controlar el agua que efacueducto laboratorio.

suministra a los .

Andlisis de Cloro

encargado

Cémo se controla

Este analisis se realiza en
puntos estratégicos
como: fuentes de

abastecimiento (tanques
de

reserva), sistemas de
conduccion y distribucién
(tuberias y grifos).

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

Se debe llevar el registro
de los analisis
microbioldgicos en los

formatos del programa de
control calidad de agua.

Material de laboratorio.

Formatos control calidad
de agua.

Ficha técnica.

Laboratorio encargado

Ing. De Calidad
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Cdémo se controla el

programa

Tomar acciones
correctivas y

medidas, necesarias en
caso de ser resultados no
Optimos, 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
analisis laboratorio.

Citar al laboratorio para el
analisis 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
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MANUAL DE CONTROL DE CALIDAD Y

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA UT FUNZA USPEC-25

(B.P.M)

MANEJO DE PH Y CLORO

PROGRAMA DE CONTROL DE CALIDAD DE

RESIDUAL AGUA
PH
MEDIDAS
(6.0-8.0) | CLORO RESPONSABLE SUPERVISOR
CORRECTIVAS
FECHA HORA RESIDUAL
(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 vy

protozoarios.

Zancudos: pueden transmitir el Dengue.

Moscas: pueden transmitir meningitis, cdlera, salmonelosis, tifus, lepra, hepatitis, tripanosomas.

Roedores: transmiten salmonellosis, leptospirosis, triquinellosis, antavirus, neumonia.

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




USPEC-25

UNION TEMPOSAL

OBIJETIVO:

Disminuir la poblacidn de plagas hasta niveles cercanos a cero o por lo menos a un nivel en el cual no se
presenten dafios econdmicos ni de transmision 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 crdnica es consecuencia de una serie de dosis pequefia, dificil de medir.
Toxicidad aguda es producida por dosis altas cuyos efectos son rapidos.

Pueden haber intoxicaciones por: contacto con la piel (cutdanea ¢ dermal), ingestion (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 fumigacién debe bafiarse.

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 fumigacién para volver a colocarlos.
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CRONOGRAMA
ACTIVIDAD FRECUENCIA RESPONSABLES
Empresa
) » Cada vez que se evidencie
Fumigacion de las plagas infestacion de plagas por fallas en los encargada
sistemas preventivos.

Maximo cada 8 dias Operarios
Vigilancia y deteccién de plagas
Tomar decisiones segun la Cada que
deteccidn y vigilancia sea necesario Ing. De Calidad

Procedimiento Operacional Estandar

CONTROL DE
PLAGAS

PROCEDIMIENTO

MATERIAL A

UTILIZAR

RESPONSABLE

Qué se va a controlar

Se realizard el control de
ingreso de plagas como:
cucarachas, hormigas,

roedores, zancudos
dentro del
establecimiento

Barreras en ventanas,
puertas, ductos de
ventilacidn, sifones .

Formato control de

plagas.

Personal encargado del
proceso

Conquésevaa

controlar

Se controlard por medio
de:

.Mallas de anjeo, barrera

en puertas y rejillas en
sifones

Personal encargado del
proceso
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Ubicacion de barreras en
ventanas y ductos de
ventilacion.

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

Cdémo se controla

Revisidn y cambio de

barreras respectivos para
cada seccion del
establecimiento

Control indirecto: por
medio de P.O.E.S. Y B.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 control de plagas. Formato control de Operarios.
Supervisar el Plagas |ng De Calldad
diligenciamiento de
formatos.
El formato es el medio

By escrito que segun las Formato control de

Quién controla . . <ual

inspecciones visuales plagas Ing. De Calidad

indican cuando hay
presencia de plagas.




FORMULARIO DE DIAGNOSTICO SANITARIO AMBIENTAL

Empresa:

Direccion:

Ciudad:

USPEC-25
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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:

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 (Marque 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 ¢ tuberias
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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:
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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 ningln riesgo para la contaminacién del alimento vy 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 que labora directa e indirectamente en la manipulacién de
alimentos, de manera que se trabaje desde la prevencidn como herramienta fundamental
en la consecucion de alimentos higiénicos, seguros, nutritivos y aptos para el consumo.

Para lograr este resultado, el Plan de Capacitacién enmarca una amplia temdtica que
permite al personal conocer los procesos y aplicar medidas de control en las etapas que
involucran desde la preparacion 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 preparacién.

Plan de saneamiento basico.

Estandarizacién de gramajes. B Empaque y rotulado.
Técnicas de almacenamiento de alimentos

Manejo de variables criticas (temperatura).
Seguridad y salud en el trabajo.

VVVVVVVVVVYVYY
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OBJETIVO

Capacitar y generar habitos al personal vinculado en las operaciones del Programa que la UT este
ejecutando con sus Clientes, en Educacion sanitaria, minuta, y todos los demas temas asociados a los
procesos de transformacion 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
implementacion del programa de capacitacion.

» 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 obtencidn de alimentos inocuos.

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

» 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 econémicos.

> Sensibilizar al personal manipulador de su autocuidado en cada uno de las dreas 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 armdnico,
con un personal capacitado para la preparaciény el servicio brindando confiabilidad y garantia de calidad.

DEFINICIONES

Capacitacién: 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,
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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 fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Seguridad industrial: Conjunto de actividades dedicadas a la identificacién, 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 distribucién 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 produccion.

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
biolégicos. Se entienden incluidas en la presente definicidon las bebidas no alcohdlicas vy
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.
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Alimento alterado: Alimento que sufre modificacién o degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos. 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 patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

Alimento fraudulento: Es aquel que:

v" Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde.

v" Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaraciéon 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
0 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 alteracidon 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 causaran 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 Manipulaciéon 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
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bacterias patdgenas. 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
aparicion 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 conservacion.

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

Higiene personal: Concepto basico 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.
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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 analisis 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.
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PLAN DE MUESTREO

PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE

Qué se va a controlar

El estado microbiolégico de:
superficies y equipos, agua,
ambiente, manipuladores y
producto terminado.

Analisis visual en materia prima,

empaques y producto terminado.

Ing. De Alimentos
Supervisor encargado.

Operarios.

Con quésevaa

controlar

Aplicacion del programa de
limpieza y desinfeccidn, pruebas
microbioldgicas de laboratorio,
analisis visual de la materia
prima, empaques y producto
terminado y exdmenes médicos

para manipuladores.

Ing. De Alimentos
Supervisor encargado.

Operarios.

Cuando se va a controlar

La aplicacién del programa de
limpieza y desinfeccidn con la
frecuencia citada en el programa.
Las pruebas microbioldgicas de
laboratorio una vez al aflo 6 mas
frecuencia si es necesario.
Analisis visual de materia prima

y producto terminado en cada tiempo de
comida.

Examenes médicos una vez al afio.

Ing. De Calidad

Laboratorio encargado
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Cdémo se controla

Se realizardn 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
lavamanos, ambiente (producciény
almacenamiento),

manipuladores (manos, garganta)
y producto terminado.

Aplicacion del programa de limpieza y
desinfeccion.

Inspeccidn visual de materia prima
(posibles signos de descomposicién o
alteracién), y producto terminado.

Examenes médicos para

manipuladores.

Supervisor encargado.
Operarios

Ing. De Calidad

Como se controla

el programa

Registrar en formatos plan
de muestreo.

Realizar andlisis visual
(materia prima y

producto terminado).
Analisis microbiologicos cada
vez que sea necesario 6 en el

periodo estipulado.

Operarios.

Ing. De Calidad

Laboratorio encargado

Quién controla

Formatos.
Analisis visual.

Analisis microbiologicos.

Supervisor encargado
Ing. De Calidad

Operarios
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6. CARNES DE MANIPULACION

fDr Israel Pacheco Avila
Nidvw Orgone LM 25060009
FUINC

AR LERDDY GOMET NarvE A
o6 82654 641 FechRsion202s

R/

CERTIFICADO MEDICO

CON EL PRESENTE CERTIFICO QUE A LA FECHA LA
PERSONA EN MENCION NO PRESENTA NINGUNA
FERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA QUE LE IMPIDA
IVIR EN COMUNIDAD YO MANIFULAR ALIMENTOS
SEGUN EXAMENES DE LABORATORIO

e _ - Y ASEST Y, s ¢ ¥ —.a».-'—'—"—'—'-‘.‘-;-'.:v«'.;...saﬁ
CRITIEICADO DECAPACITACION, CONTINUA PLAN UL CAPACLUACLGH LA AMIEN (G2

- EN MANIPULACION DI ALIMENTQS Y BESIOAS ! -
(7 o i) DSP-SOVSP-AL-CNA-113-03-22 lo scoctarmdesaint | | INTERSIDAD | BP0%: Aesolcidn 204 e
Cuaonamarcy coads SXonusodn cono Capxkedy petady § . ESIONES HORARIA_ 7013, Cames y derivacos :
NALI0 | SHLION J A HORAS Detreto 1500 de 2007,
CERTIFICO A: | SESION2Z | 34 HORAS :“”?‘llﬁl Decreto 1630
B F”ir:a..,..}“'* m'w rop
decreto 1686 de 2002
l = / ! Ventas ambulantes:
Remoluckin 604 de 1993 y ws

CC 52.669.64/ 2
Fecha expadicion: . m .' - 2 “g ﬁ os --—---:;
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FICHAS CURRICULARES
PLAN DE CAPACITACION BCo0T
CAPACITACION INDUCCION MANIPULACION DE ALIMENTOS

OBJETIVOS

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

DIRIGIDO A

Manipuladores de Alimentos ingresado
— Centro de produccién y Centro Dia

FECHA DE REALIZACION

24-11-2025

INTENSIDAD

1 hora

METODOLOGIA

CHARLA MAGISTRAL
EVALUACION

CONTENIDO

Definicién BPM

Factores de Riesgo

Riesgo fisico

Riesgo Quimico

Riesgo bioldgico

caracteristicas organolépticas
Medidas preventivas y proteccion
de los alimentos

SSESSSSS

CAPACITADORES

Profesional de Ingenieria de Alimentos

ey W
et
au%d?&_»

Ingeniera de Alimentos

Reviso y Aprobd
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8. FICHA TECNICA CUBIERTOS Y VASOS DESECHABLES
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Cubiertos TAMI
Clean Touch Technology®

0000 o

Bogota: 554 9389

Linea Gratuita Nacional: 0t 5000 91 8800 eco-eff@e nt
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9. CERTIFICADO CONTROL DE PLAGAS

S5, FUMIGACIONES OCAMPO S.A.S

: Soluciones Ambientales Amigables y Sostenibles
4K NIT.900.867.292-1

RAZON SOCIAL: FUNZA UNION TEMPORAL USPEC - 25
NOMBRE DEL CLIENTE: ANDREA DEL PILAR GALINDO BARRERA
NIT: 901.986.863

DIRECCION: CALLE 11 # 15 - 47 FUNZA CUNDINAMARCA
TELEFONO: 3103317218

FINEANTE LEGAL DE LA EMPRESA FUMIGACIONES OCAMPOS SAS CERTIFICA QUE
LZ0 CONTROL DE VECTORLS, ESPLCIFICADOS SEGUN EL REPORTE DEL SERVICIO.

PROCESO CONTROL DE VECTORES
PRODUCTO APLICADO PARA EL DELMETHIN 2.50 EC
CONTROL DE VECTORES

APLICACION 10 ML POR CADA LITRO DE AGUA
FECHA DE CONTHOL 22 DE SEPTIEMBRAE DE 2025
FECHA PROXIMO CONTROL 22 DL MARZO DE 2026

Expedido en Facatativa a los (22) dias del mes de septiembre del 2025

i

Sfen FULELLIONES GERMFO S A §
310782 te COﬂ)e'rJal steropasin i '

6852 79461680 (‘\. s i)
,/L[J /jc}ala 25

ABELARDO MONTOYA OCAMPO
Firma y Sello (M.A)
FUMIGACIONES OCAMPO SAS.

Carrera 3 No 2 - 52 - Facatativa . Cundinamarca

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

Cels: 316 301 2772 / 316 5759065 / 318 293 9837/843 8532
fumigacionesocampo@gmail.com / fumigaciones ocamposhotmail com
www.fumigacionesocampo.com / I3 Fumigaciones Ocampo
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FORMATO PLANILIA CONTROL DE RESIDUQS SOLIDOS
FECHA GENERADOR TIPO DE RESIDUO CAN::SOAD EN | oisposicion Finay | FECHA DE ENTREGA RECICLABLE
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11. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

No. Acta 06-0937

BIOCARBONO SAS ESP
NIT. 901067025-0

Certifica que recibio en nuestras instalaciones por parte d2 RESIDUOS ORGANICOS RH
con CC. 80.657.105- € (750 kg) de residuos organicos biodegradables (Residuos|

Organicos) proveniente: de 13 smpresa UT FUNZA U SPEC-25 con NIT 901 986.863-8 del 1 al
30 de septiembre de 2025.

Loz cuale: fusron aprovechados por medio del compostaje, tamica que comists en
descomponsar y transformar la materia organica por madio de microorzaniamoes asrobics en abona
organico y acondicionar de suslo: para utilizarze en actividade: asroforestales.

La presente cartificacion 22 expida a lo: diecizsiete (17) dias dal mes de octubre del 2025.

ALEXIS SUAREZ SALDANA
REPRESENTANTE
Tel 3102054061 - 3505568293
biocarbonosas@gmail.com
BIOCARBONO SAS ESP

www biocarbonosas.com
Nit 901.067.025-0
blocarbonosas@gmall com
Tel: 3505568293
km 14 Via Mosguera La Mesa vda Fute
Bojaca Cundinamarca
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13. CERTIFICACION VEHICULO

CONTRATO DE  ARRENDAMIENTO DE VEHICULO
AUTOMOTOR SUSCRITO ENTRE 318 PROVEEDORA DE

SOLUCIONES  SAS Y  WILDER ERNEY GALAN
MACHUCA

Entre los suseritos a saber por una parte elffa) sebor(a) WILDER ERNEY GALAN MACHUCA, mayor de edad,
identificada con la cédula de cindadania N° 79718785 de Bogotd, quien en adelante se denominard El
ARRENDADOR. vy por la ona 318 PROVEEDORA DE SOLUCIONES SAS, identificads con NIT.
9017972424, vy repeesentada legalmente por la sefiors NANCY JOHANNA MORALES PENEROS,
identificado con la cedula de ciudadania N $2.781.851, que para los efectos de este contrato se denominard EL
ARRENDATARIO, manifestamaos que hemos celebrado el presente CONTRATO DE ARRENDAMIENTO DE
VEHICULO AUTOMOTOR, con ¢l fin de transportar alimentos dentro de la ejecucion del contrato de
alimentacion LP-0006-2023 municipio de FUNZA, Cundinamarca, el cual hace parte integral del presente contrato,
que se rige por ka legislacion comercial colombiana y ademas por fas siguientes cliusulas: PRIMERA.- OBJETO:
EL ARRENDADOR se compromete a arrendar 8 EL ARRENDATARIO el vehiculo que se relaciona a
contnuacion:

PLACA: GEU6T2 CLASE DE VEHICULO: CAMIONETA
MARCA: CHEVROLET TIPO DE CARROCERIA:  PANEL
MODELO: (2020) SERVICIO: PUBLICO
CAPACIDAD: 550

SEGUNDA- ALCANCE DEL OBIJETO: El objeto del contrato estd orientado o peoveer por EL
ARRENDADOR, ¢l vehiculo antes relacionado, gl cuy : : pliar ¢
equerido por EL ARRENDATARIO para el transporte de alimentos perecederos v no perecederos, para el
contrato de alimentacidn de "LP-0006-2025 " del municipio FUNZA, con el fin de garantizar las entregas de las
raciones y alimentos deatro de los tempos estipuliclos, de acuerdo con los ineamientos téenicos, administrativos,
los estindares v las condiciones minimas de la actividad. TERCERA - PARQUE AUTOMOTOR: Manifiesta
EL ARRENDADOR que ¢l vehiculo es de su propiedad v se obliga a cumplic con los requerimientos de ley y los
requisitos exigidos por EL ARRENDATARIO poe lo cual se debe regir por la resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Saled y Proteccidn Social y fa Resolucidn 2503 de 2004 del Ministerso de Transporte, asi como en
las demis normas que los moedifiquen, adicionen o sustituyan. CUARTA - PRECIO. FORMA Y LUGAR DE
PAGO: EL ARRENDATARIO pagard directamente a EL ARRENDADOR el valor de Tres Millones Trescientos
Mil Pesos Micte (S3.300.000), a través de transferencia a la cuenta bancaria autorizada y scompatiada con la ceenta
de cobro, de acuerdo a lo pactado y awtonzads por EL ARRENDATARIO. QUINTA - HORARIO PARA LA
PRESTACION DEL SERVICIO: El servicio serd prestado de lunes a viernes conforme sl cronogranss
prestablecido por el EL ARRENDATARIO. SEXTA — COORDINACION Y LOGISTICA: Dado el caricter
del contrato de vinculacidn EL ARRENDATARIO disponded del vehiculo para su fabor diaria, implementard
estrategias de trabajo logrando optimizar 14 calidad del servicio requerido, SEPTIMA — OBLIGACIONES DEL
ARRENDATARIO: Se obliga para ELL ARRENDADOR a lo siguiente: 1) A cumplir un cronograma general y
otro espectal de horarios y actividades a ejecutar de acuerdo con lo establecido en el presente contrato. 2) A
suministrar oportuamente las novedades que surgan en el desarrollo del contrato v que alteren o puedan alterar de
manera general o especifica la marcha normal de actividades y horanios. 3) Hacer las sugerencias que considere
pertinentes y convensentes paris el normal y buea desarrollo del objeto contractual. 4) Capacitar 2 los conductores
y/o duefios de los vehiculos acerca de las condiciones de seguridad v buenas pricticas de manufactura ¢ inocuidad
de los alimentos v elementos wransportados durante la fase del transporte de acwerdo con la pormatividad vigente
para ¢l efecto. ) Pagar al ARRENDADOR el valor pactado del arrendamiento del vehiculo mes a mes despuds de
radicada la cuenta de cobro. 6) Disponer de un sistema de comunicacion que permita mantener ¢l contacto
permanente con el conductor del vehiculo, pars reportar fos imprevistos relactonados con la gjecucion del objeto
de este contrato. 7) Garantizar ¢l seguimiento de la carga. 8) Mantener al vehiculo en perfectas condiciones de aseo,
1anto en Su parte interior como exterior, asi como en su estado mecinico y oeléctnico; velar por el buen
funcionamiento de elementos vitales tales como frenos. luces. llantas, salidos de emergencias, direccidn,
limpiaparabeisas, capejos, seftas andniva y silleterla, para garantizar gue la prestacion del servicio o se interrumpa
durante el plazo de gecucida del contrato, al sgual de la idoneidad

. »
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CONTRATO DE  ARRENDAMIENTO DE  VEHICULO
AUTOMOTOR SUSCRITO ENTRE 318 PROVEEDORA DE
SOLUCIONES  SAS Y WILDER ERNEY GALAN
MACHUCA

profestonal del conductor. 9. Garannizar que el comportamiento del conductor v su auxiliar, se ajuste a los buenos
modales, ¢l decoro y respeto debido al personal designado por EL ARRENDATARIO. Por lo tanto, todo ¢l personal
designado para la prestacidn del servicio debe dispoaner de excelentes relaciones hunanas, que faciliten el desasrollo
de la estrategia transversal de afecto, buen trato, comunicacion y tolerancia, [0, Garantizar que, en caso de
reemplazos y cambios del conductor o su auxiliar, las personas propueestas para los reemplazos cumplan con las
mismas exigencias contenidas establecidas para los perfiles. 11, Asumir bajo su propia responsabilidad. los dados
que sufta el vebiculo en la totalidad de las zonas en las cuales deba prestarse el servicio, incluyendo drcas
catalogadas como zonas de alto riesgo. 12, Asumir el costo de los peajes, combustible, en las salidas fuera del
perimetro wrbano, asi como el pago de las 1antas de los parqueaderos en caso de requerisse. 13, Asegurar que ¢l
vehiculo cuente con logos correspondientes, y sefalizaciones especificas requeridas para el tipo de transporte tales
como “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" enwe owros. 14) No saluse de las rutas establecsdas por EL
ARRENDATARIO, de conformidad con ¢l cronograma establecido por &te. 15) Responder por fos dafios causados
con el vehicule automotor a terceras personas durante la ejecucion del presente contrato. 16) Asumir la
responsabilidad que le corresponda por el uso que haga de los vehiculos, mientras este bajo su dependencia, cuidado
y admunistracidn. En ningin caso, EL ARRENDATARIO asume con terceros, responsabilidad alguna  por el uso
que este haga de los vehiculos, mientras este bajo su dependencia, cuidado y sdminstracedn. 1 7) Responder y asumis
los costos de las infracciones al Codigo Nacional de Trinsito y Transporte cometidas durante el tiempo de gjecucion
del contrato, por el personal a su cargo (conductor y auxiliar). OCTAVO — DURACION DEL CONTRATO: El
plazo pactado del presente contrato serd desde 1a suscripeidn hasta el 11 de AGOSTO de 2026 y padrd prorrogarse
en cualquier momento s alguna de las partes le comunica a la otra con diez (10) dias de anticipaciin
PARAGRAFO: El presente contrato se encuentra sujeto a la ejecucion del contrato N°. LP-0006- 2025 suscrito
con el Municipio de FUNZA. NOVENA — TERMINACION DEL CONTRATO. El presente contrato poded
darse por teeminado por: 1) Poe vencimiento del plazo pactado. 2) Por mutuo acuerdo de las partes.

3) Por incumplimiento de las obligaciones contractuales squi pactadas. DECIMA — AUSENCIA DE LAS
RELACIONES LABORALES: EL ARRENDADOR declara gue es responsable del personal que peesta los
servicios de transporte, cualquiera que sea la denominacion del cargo o las actividades que desempefie. en
consecuencia, manifiesta que no existird ningdn vinculo de caricter laboral entre EL ARRENDATARIO vy ¢l
personal destinado por EL ARRENDADOR para ¢ desarollo de las acrividades contratadas. DECIMA
PRIMERA. COSTOS DE OPERACION: Los costos de operacion relacionados con ¢l objeto del servicio de
transporte de alimentos que trata ¢l presente contrato, serin asumidos por EL ARRENDADOR. DECIMA
SEGUNDA. CLAUSULA PENAL: Las panes fijan como cliusula penal para aguella gue incempla  cualguiera
de las  cldusulas agui  estipuladas la suma de UN MILLON DE PESOS M/CTE ($1.000.000), sin necesidad de
requerimiento judictal alguno, en concordancia con los articulos 867 del codigo de comercio. y 1592 v 1593 del
Codigo Civil. DECIMA TERCERA. NOTIFICACIONES: Las notificaciones que las partes requieran entre ellas,
deben formularse con certificacidn de entrega a las siguientes direcciones: El ARRENDATARIO en la CALLE
11 No 1547 BARRIO LA CHAGUYA | Funza Cundinamarca, EI ARRENDADOR: en la mista direccion
DECIMA CUARTA - DOMICILIO CONTRACTUAL: Las partes pactan como domicilio contractual el
municipio de Funza Cundinamarca. DECIMA QUINTA - SOLUCION DE  CONTROVERSIAS: En caso de
conflicto entre las partes de este Contrato, deberd agotarse en primer lugar un arreglo directo, si este fracasara, se
acudird a una diligencia de coaciliacion en derecho ante cualquier entidad autonzada para efectuarla, si esta fracasa,
las partes podidn acudird a la justicia ordisaris. CLAUSULA DECIMA SEXTA — INDEMNIDAD: Las partes s¢
obligan a mantenerse libres entre si, de cualquier dafio o perjuicio ariginado en reclamaciones de terceros y que se
deriven de sus actuaciones o de las de sus subcontratistas o dependientes. DECIMA SEPTIMA - EXISTENCIA
Y SUJECION AL CONTRATO PRINCIPAL. El presente contrato tiene como causa ¥ requisito de ejecucion,
asi como la exigibilidad de las obligaciones en el contenidns. en el proceso de seleceién N7 LP-0006-2025, del
MUNICIPIO DE FUNZA en caso de resultar adjedicatario LP-006-2025 nombre de la empresa FUNZA UT
USPEC-25., de la que hace parte El ARRENDATARIO, en caso contrario, este contrato perderd todo efecto
Juridico.
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CONTRATO DE  ARRENDAMIENTO DE  VEHICULO
AUTOMOTOR SUSCRITO ENTRE 318 PROVEEDORA DE
SOLUCIONES  SAS Y  WILDER ERNEY GALAN
MACHUCA

En constancia de lo antecior se firma a los once (11) dias del mes de agosto de 2025,

EL ARRENDADOR ARRENDATARIO
,'/dc% Nean o(qle)\
WILDER ERNEY GALAN MACHUCA NANCY J PIREROS
GCNALA CC. No. 52.781.851
REPRESENTANE LEGAL

318 PROVEEDORA DE SOLUCIONES SAS
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REPUBLICA DE COLOMBIA
¥~ MINISTERIO DE TRANSPORTE
MINISTERIO DE AMBIENTE Y
DESARROLLO SOSTENIBLE

Uend y Ot

CERTIFICADO DE REVISION TECNICO MECANICA Y DE EMISIONES CONTAMINANTES
) No. 1775230903
DATOS CENTRO DIAGNOSTICO

Entidad que expide el certificado:  COA TECNI-LALO
No. de Certificado de

NIT: 900613051 Acreditacién: 13-0IN-032-001

Fecha de expedicién: 2024/08/15 fecha de vencimiento: 2025/08/15
DATOS VEHICULO

PLACA: GEUGT72 CLASE: CAMIONETA

MARCA: CHEVROLET MODELO: 2020

SERVICIO: Pablico COMBUSTIBLE: GASOLINA

CILINDRAJE: 1206 NRO. MOTOR: LAQ*UK42921288*

NRO. CHASIS: LZWCCAGAXLE301579 VIN: LZWCCAGAXLE3D1579

LINEA: N300

COLOR: BLANCO CUMBRE

NOMBRE PROPIETARIO:  WILDER E. GALAN M,

FIRMA DEL RESPONSABLE
LUIS CARLOS LOZAND S50SA

Conceson RUNT 2.0 SAS | NL901581627-8 1 Colombra / Linea da aloncdn nacional 0% 8000 S30060 / waw.runt.gov.co
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14. PLANILLA DE SEGURIDAD SOCIAL
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UNION TEMPOSAL

CERTIFICACION CONTRALORIA, PROCURADURIA, POLICIA

CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL .
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Que una vez consultado el Sistema de Informacion del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy viernes 24 de
abril de 2026, a las 10:16:18, el numero de identificacion de la Persona Juridica, relacionado a continuacion, NO SE
ENCUENTRA REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento Numero de identificacion tributario
No. Identificacién 9017972424
Codigo de Verificacion 9017972424260424101618

Esta Certificaci6n es valida en todo el Territorio Nacional, siempre y cuando el tipo y ntimero consignados en el
respectivo documento de 1dentificacion, coincidan con los aqui registrados.

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucion 220 del 5 de octubre de 2004, la firma mecénica aqui
plasmada tiene plena validez para todos los efectos legales.
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CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL .
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Que una vez consultado el Sistema de Informacién del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy viernes 24 de
abril de 2026, a las 10:15:47, el nimero de 1dentificacién de la Persona Juridica, relacionado a continuacién, NO SE
ENCUENTRA REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento Numero de identificacién tributario
No. Identificacién 9016634267
Cadigo de Verificacion 9016634267260424101547

Esta Certificaci6n es valida en todo el Territorio Nacional, siempre y cuando el tipo y niimero consignados en el
respectivo documento de 1dentificacion, coincidan con los aqui registrados.

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucién 220 del 5 de octubre de 2004, la firma mecanica aqui
plasmada tiene plena validez para todos los efectos legales.
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CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL .
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Que una vez consultado el Sistema de Informacioén del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy viernes 24 de
abril de 2026, a las 10:15:21, el nimero de identificacidn, relacionado a continuacién, NO SE ENCUENTRA
REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento Cédula de Ciudadania
No. Identificacion 52781851
Cadigo de Verificacion 52781851260424101521

Esta Certificaci6n es valida en todo el Territorio Nacional, siempre y cuando el tipo y niimero consignados en el
respectivo documento de 1dentificacion, coincidan con los aqui registrados.

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucion 220 del 5 de octubre de 2004, la firma mecéanica aqui
plasmada tiene plena validez para todos los efectos legales.
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CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL .
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Que una vez consultado el Sistema de Informacion del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy viernes 24 de
abril de 2026, a las 10:14:51, el nimero de identificacién, relacionado a continuacién, NO SE ENCUENTRA
REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento Cédula de Ciudadania
No. Identificacion 52989548
Codigo de Verificacion 52989548260424101451

Esta Certificacion es valida en todo el Territorio Nacional, siempre y cuando el tipo y nimero consignados en el
respectivo documento de 1dentificacién, coincidan con los aqui registrados.

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucién 220 del 5 de octubre de 2004 la firma mecanica aqui
plasmada tiene plena validez para todos los efectos legales.
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CONTRALORIA

GENERAL DE LA REPUBLICA

LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL .
INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Que una vez consultado el Sistema de Informacion del Boletin de Responsables Fiscales 'SIBOR', hoy viernes 24 de
abril de 2026, a las 10:14:25, el numero de identificacion, relacionado a continuacion, NO SE ENCUENTRA
REPORTADO COMO RESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento Cédula de Ciudadania
No. Identificacion 39705726
Codigo de Verificacion 39705726260424101425

Esta Certificacion es valida en todo el Territorio Nacional, siempre y cuando el tipo y ntimero consignados en el
respectivo documento de 1dentificacién, coincidan con los aqui registrados.

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 y la Resolucién 220 del 5 de octubre de 2004. la firma mecanica aqui
plasmada tiene plena validez para todos los efectos legales.



!

LUSPEC-25

UNION TEMPOSAL

Consulta en linea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

La Policia Nacional de Colombia informa:
Que siendo las 10:13:44 AM horas del 24/04/2026, el ciudadano identificado con:
Cédula de Ciudadania N° 52781851
Apellidos y Nombres: MORALES PINEROS NANCY JOHANNA

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

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

la condena o la prescripcion de la pena.

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

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

Consulta en linea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

La Policia Nacional de Colombia informa:
Que siendo las 10:13:16 AM horas del 24/04/2026, el ciudadano identificado con:
Cédula de Ciudadania N° 52989548
Apellidos y Nombres: BARAJAS QUIQUE JENNY MILENA

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

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

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

Si tiene alguna duda con el resultado, consulte las preguntas frecuentes o acérquese a las instalaciones de la Policia
Nacional mas cercanas.
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Consulta en linea de Antecedentes Penales y Requerimientos Judiciales

La Policia Nacional de Colombia informa:
Que siendo las 10:12:47 AM horas del 24/04/2026, el ciudadano identificado con:
Cédula de Ciudadania N° 39705726
Apellidos y Nombres: GALINDO BARRERA ALEJANDRA BEATRIZ

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

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

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

Si tiene alguna duda con el resultado, consulte las preguntas frecuentes o acérquese a las instalaciones de |la Policia
Nacional mas cercanas.
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EEEE
PROCURADURI CERTIFICADO DE ANTECEDENTES EE
GENERAL DE LA NACIA Pl? A
GOECMEIN CERTIFICADO ORDINARIO 19.0708
No. 294856524 Hoja 1 de 01

Bogota DC, 24 de abril del 2026

La PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION certifica que una vez consultado el Sistema de Informacion de Registro de Sanciones e Inhabilidades
(SIRI), el(la) sefior(a) ALEJANDRA BEATRIZ GALINDO BARRERA identificado(a) con Cédula de ciudadania numero 39705726:

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

ADVERTENCIA: La cerificacion de antecedentes contiene las anotaciones de las sanciones o inhabilidades gue se encuentren vigentes. Cuando se
trate de nombramiento o posesion en cargos que exijan para su desempeiio ausencia de antecedentes, se certificaran todas las anotaciones que
figuren en el registro. Anterior, de acuerdo a los incisos 30. y 40. del articulo 238 Ley 1952 de 2019.

NOTA: El ceriificado de antecedentes disciplinarios es un documento que contiene las anotaciones e inhabilidades generadas por sanciones penales,
disciplinarias, inhabilidades que se deriven de las relaciones contractuales con el estado, de los fallos con responsabilidad fiscal, de |las decisiones de
pérdida de investidura y de las condenas proferidas contra servidores, ex servidores publicos y particulares que desempefien funciones publicas en
ejercicio de la accion de repeticion o llamamiento en garantia. Este documento tiene efectos para acceder al sector publico, en los términos que
establezca la Constitucion Politica y la ley particular o demas disposiciones vigentes. El Sistema SIRI reporta como antecedentes solamente las
sanciones con debida ejecutoria recibidas de las autoridades nacionales colombianas. En caso de nombramiento o suscripcion de contratos con el
Estado, es responsabilidad de la Entidad, validar la informacion de antecedentes del aspirante en la pagina web:

https://iwww procuraduna.gov.co/Pages/certificado-antecedentes. aspx

Olga Lucia Tibocha Cortés
Jefe Division de Relacionamiento Con El Ciudadano (C)
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@
PROCURADUR%A CERTIFICADO DE ANTECEDENTES a é
GENERAL DE LA NACI

COLOMBIA CERTIFICADO ORDINARIO o
No. 294856687 Hola 1 de 01

Bogota DC, 24 de abril def 2026

La PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION certifica que una vez consultado el Sistema de Informacién de Registro de Sanciones e Inhabilidades
(SIRI), el(la) senor(a) JENNY MILENA BARAJAS QUIQUE identificado(a) con Cédula de ciudadania nimero 52989548:

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

ADVERTENCIA: La certificacién de antecedentes contiene las anotaciones de las sanciones o inhabilidades que se encuentren vigentes. Cuando se
trate de nombramiento o posesion en cargos que exijan para su desempefio ausencia de antecedentes, se certificaran todas las anotaciones que
figuren en el registro. Anterior, de acuerdo a los incisos 30. y 40. del articulo 238 Ley 1852 de 2019.

NOTA: El certificado de antecedentes disciplinarios es un documento que contiene las anotaciones e inhabilidades generadas por sanciones penales,
disciplinarias, inhabilidades que se deriven de las relaciones contractuales con el estado, de los fallos con responsabilidad fiscal, de las decisiones de
pérdida de investidura y de las condenas proferidas contra servidores, ex servidores pdblicos y particul que d pefien funciones publicas en
ejercicio de la accidn de repeticion o llamamiento en g la. Este d to tiene ef para der al sector publico, en los térmi que
establezca la Constitucién Politica y la ley particular o demds disposiciones vigentes. El Sistema SIRI reporta como antecedentes solamente las
sanciones con debida ejecutoria recibidas de las autoridades nacionales colombianas. En caso de nombramiento o suscripcion de contratos con el
Estado, es responsabilidad de la Entidad, validar la inf idn de anteced: del aspirante en la pagina web:
https:/'www.procuraduria.gov.co/Pages/certificado-antecedentes.aspx

Olga Lucla Tibocha Cortés
Jefe Division de Relacionamiento Con El Ciudadano (C)
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&
PROCURADURIA CERTIFICADO DE ANTECEDENTES o
GENERAL DE LA NACION PIB
FREE RS CERTIFICADO ORDINARIO 100951
No. 294856764 Hoia 1 de 01

Bogota DC, 24 de abril del 2026

La PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION certifica que una vez consultado el Sistema de Informacion de Registro de Sanciones e Inhabilidades
(SIRI), el{la) sefior{a) NANCY JOHANNA MORALES PINEROS identificado(a) con Cédula de ciudadania nimero 52781851

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

ADVERTENCIA: La certificacion de antecedentes contiene las anotaciones de las sanciones o inhabilidades que se encuentren vigentes. Cuando se
trate de nombramiento o posesion en cargos que exijan para su desempefio ausencia de antecedentes, se ceriificaran todas las anotaciones que
figuren en el registro. Anterior, de acuerdo a los incisos 30. y 40. del articulo 238 Ley 1952 de 2019.

NOTA: El cerificado de antecedentes disciplinarios es un documento gue confiene las anotaciones e inhabilidades generadas por sanciones penales,
disciplinarias, inhabilidades que se deriven de |as relaciones contractuales con el estado, de los fallos con responsabilidad fiscal, de las decisiones de
pérdida de investidura y de las condenas proferidas contra servidores, ex servidores pablicos y parficulares que desempefien funciones publicas en
ejercicio de la accion de repeticion o llamamiento en garantia. Este documento tiene efectos para acceder al sector publico, en los términos que
establezca la Constitucion Politica y la ley particular o demas disposiciones vigentes, El Sistema SIRI reporta como antecedentes solamente las
sanciones con debida ejecutoria recibidas de las autoridades nacionales colombianas. En caso de nombramiento o suscripcion de confratos con el
Estado, es responsabilidad de la Entidad, validar la informacion de antecedentes del aspirante en la pagina weh:

https:/fwww procuraduria.gov.co/Pages/certificado-antecedentes aspx

Olga Lucia Tibocha Contés
Jefe Division de Relacionamiento Con El Ciudadano (C)
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EsE
PROCURADURI CERTIFICADO DE ANTECEDENTES EIFER
GENERAL DE LA NACION PIB
COLOMNYA CERTIFICADO ORDINARIO 10:1043
No. 294856844 Hoja 1 de 01

Bogota DC, 24 de abril del 2026

La PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION certifica que una vez consultado el Sistema de Informacién de Registro de Sanciones e Inhabilidades
(SIRI), la persona SERVICIOS INTEGRALES MERAKI SAS  identificado(a) con NIT nimero 9016634267:

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

ADVERTENCIA: La certificacion de antecedentes contiene las anotaciones de las sanciones o inhabilidades que se encuentren vigentes. Cuando se

trate de nombramiento o posesion en cargos que exijan para su desempefio ausencia de antecedentes, se certificaran todas las anotacicnes que
figuren en el registro. Anterior, de acuerdo a los incisos 30. y 4o. del articulo 238 Ley 1952 de 2019.

NOTA: El certificado de antecedentes disciplinarios es un documento que contiene las anotaciones e inhabilidades generadas por sanciones penales,
disciplinarias, inhabilidades que se deriven de las relaciones contractuales con el estado, de los fallos con responsabilidad fiscal, de las decisiones de
pérdida de investidura y de las condenas proferidas contra servidores, ex servidores publicos y particulares que desempefien funciones publicas en
ejercicio de la accion de repeticion o llamamiento en garantia. Este documento tiene efectos para acceder al sector publico, en los términos que
establezca la Constitucion Politica y la ley particular o demas disposiciones vigentes. £l Sistema SIRI reporta como antecedentes solamente las
sanciones con debida ejecutoria recibidas de las autoridades nacionales colombianas. En caso de nombramiento o suscripcion de contratos con el
Estado, es responsabilidad de la Entidad, validar la informacion de antecedentes del aspirante en la pagina web:

https://www procuraduria.gov.co/Pages/certificado-antecedentes aspx

Olga Lucia Tibocha Cortés
Jefe Division de Relacionamiente Con El Ciudadano (C)
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ElLRE
PROCURADURI CERTIFICADO DE ANTECEDENTES @IS
GENERAL DE LA NACIA PIB
ERES CERTIFICADO ORDINARIO e
No. 294856924 i

Bogota DC, 24 de abnil del 2026

La PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION certifica que una vez consultado el Sistema de Informacion de Registro de Sanciones e Inhabilidades
(SIRI), la persona 318 PROVEEDORA DE SOLUCIONES SAS identificado(a) con NIT nimero 9017972424:

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

ADVERTENCIA: La certificacion de antecedentes contiene las anotaciones de las sanciones o inhabilidades que se encuentren vigentes. Cuando se
trate de nombramiento o posesion en cargos que exijan para su desempefio ausencia de antecedentes, se certificaran todas las anotaciones que
figuren en el registro. Anterior, de acuerdo a los incisos 30. y 40. del articulo 238 Ley 1952 de 2019.

NOTA: El certificado de antecedentes disciplinarios es un documento que contiene las anotaciones e inhabilidades generadas por sanciones penales,
disciplinarias, inhabilidades que se deriven de las relaciones contractuales con el estado, de los fallos con responsabilidad fiscal, de [as decisiones de
pérdida de investidura y de las condenas proferidas contra servidores, ex servidores publicos y particulares que desempefien funciones publicas en
ejercicio de la accion de repeticion o llamamiento en garantia. Este documento tiene efectos para acceder al sector publico, en los términos que
establezca la Constitucion Politica y la ley particular o demas disposiciones vigentes. El Sistema SIRI reporta como antecedentes solamente las
sanciones con debida ejecutoria recibidas de las autoridades nacionales colombianas. En caso de nombramiento o suscripcion de contratos con el
Estado, es responsabilidad de la Entidad, validar la informacion de antecedentes del aspirante en la pagina web:

https://iwww procuraduria.gov.co/Pages/certificado-antecedentes aspx

Olga Lucia Tibocha Cortés
Jefe Division de Relacionamiento Con El Ciudadano (C)
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15. DECLARACION DE NO INHABILIDADES

CERTIFICADO DE INHABILIDADES E INCOMPATIBILIDADES

El suscrito declara que:

Conozco las causales de inhabilidad e incompatibilidad para contratar con las Entidades
Estatales de conformidad con los articulos 8o. y siguientes de la Ley 80 de 1993 y sus
decretos reglamentarios, de las sanciones establecidas por transgresion a las mismas en los
articulos 26 nim. 70. y 52 de la citada ley, asi como los efectos legales consagrados en el
Art. 44 nam. lo. de la misma norma vy, declaro bajo la gravedad del juramento que se
entiende prestado con la firma del presente documento, que no me encuentro incurso en
ninguna de ellas, ni tampoco la sociedad que represento.

Dado en Funza a los 24 dias del mes de ABRIL de 2026

Atentamente,

.‘./
-
-
o

ALEJANDRA GALINDO
RL. UT FUNZA USPEC-25



