HIGIENE PERSONAL

» o Lavado correcto de manos
» o Unas cortas y limpias
» o Cabello recogido

- ¢ Uso adecuado del uniforme

022 &/
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LAVADO DE MANOS - PASOS

» Antes de iniciar labores

» Despues de ir al bano

» Después de manipular residuos
» Despues de toser o estornudar
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IMPORTANCIA DE LA INOCUIDAD

.« Protege la salud de los ninos
» o Previene ETA

» » Cumple la hormatividad
sanitaria

E A
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POBLACION ESCOLAR: ALTO
RIESGO

» Los ninos son mas vulnerables

» alas ETA por su sistema
inmunoldgico
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» ¢ No lavarse las manos
» ¢ Manipular alimentos enfermo
» o Contaminacion cruzada

A) DE ALIMENTO A ALIMENTO
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CONSECUENCIAS PARA EL
SERVICIO

» o Multas
» o Cierre del restaurante escolar
» o Pérdida de confianza
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DILIGENCIAMIENTO DE
HOL\VNION

MAMUAL BFM - OPERADOR

FORMATO CONTROL DE INVENTARIOS - KARDEX RACION PREFPARADA WERSICHN: 01
-" 1 FROGRAMA DE TRAZAIILIDAD
SEDE:
FECHA DE REGISTRO CANTIDAD | CANTIDALD
FECHA MATERIA FRIMA FAAFCA, LOTE VENCIMIENTO SANITARIO SALIDA SALDD
DILIGErMCIADD REVISADD POR:
POR:
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PROGRAMS INTEGRADD CONTROL DE PLAGLS

SEDE CDUCATIVA

ROCDORES ViIVDDS WMADRGULRA
ROCOCRES MJIDRT 05 NEECTD
PLAN OE ACCION
ARES METODO PROBUCTO 00N | AESULTADD
EVALUACION DE CONBCIOMES SANITARIAS ¥ AMBIENTALE § DE L& INFRAE STRUCTIRA EN IMTERIORES &
EXTERIORE

ANGED EAEUER BT AN

TECHOE B3 BLEN FSTADS
BOLGA BN RECHF BRI IR

) RUSFHGIA DE AGILE
EETANCAIAS
CARELETAS LAFIAS
[ ¢
MELAKTS CRGAM PRI S i R M s
UG CORREC IO DE ESTEAS R —
DBIERVACIONES
DILRGERCLA DD POR;
VERIFICADD POR:

1






. |
\
-
s

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME | walzad

R rel-
LIS s

2
FORMATO CONTROL MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS
SEDE
MES: | AND: [
ESTADOFISICODEL |  mesiouos g et T v g | 2w | owcem | 8 | e
b RESIDUO APROVECHABLES t BECOUCTONA | ot e o i nscoufcTons | APROVECHABLES ALCOLECTORA
- - TRSTGS O 2UMBMIDE GeSachos AgRoOiEs. poda de Fapel Nigitnico; serviletis, papees y cansnes
CLASIFICACIEN DF RESIOUECS Plashon, wing, megles, pape! y carion P COTTETIANIOE 004 JLmemos, papetes malaizatios,
binpu 1 BITOE
FIRNWA DEL RESPONSABLE
FIRMA DE VERIFICACION
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION b
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= ¥ 3

[1[1|:|l|1| E|I]I|D|mlulu H!l.l!l.il'!.ﬁlﬂll.llﬂlﬂlulﬂlﬂlﬂiiﬁl]ﬁll‘l NEIEIE]
AREAS

Trapera, irgicres ¢ escobas

Teche, piscs v paredes

Wertanas y petdas
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Tecao piscs v zarwdas

Wiertanas y putias

Lo

e

o]

Comhenidtr e basurs

Procucto Quimica para la Bmpiesa

Producto Quimico para i desinfeccion

DALIGERCIADC POR

RESPONSASLE OE LA VERIFIGACION

DESERVACIONES DE VERIFIGALION
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REGISTRD CONTROL SUMIMISTROD AGUA POTABLE

SEDE EDUCATIVA: ¥ A
MES [ [ ANO |
PLENTO - mm GRADO DE CONFORMIDAD
FECHA | HORA | TOMADE i i OBSERVACIONES
MALIESTRA 7] PH
03azppm [65A5 BUEND | REGULAR | MALD
]
az
40 ]
0=
D5
4
i
i -}
b 7]
14
11
1.2
13
1a
is
ik
17
1H
1
b o
|
i3
23
[ 5
7
i
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DILGENCLADD POR:
VERIFICADO POR:
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - CONGELADORES
SEDE:
CONGELADOR &
CONGELACION  Mariener oz alments a temperaiuras mlsnores 313 °C
NES: AND
O | HCRR | 'C | PEIPONGABLE | Dk | WGAR | °C | PESPOMGADLE | Dis | ®ORA | °C |
1 12 21
2 11 4
3 L] 25
4 15 26
-] 1] o
L] ir F]
T 18 .
] 19 k1]
9 H n
10 21
11 .
OESERVACIONES
SEVISADC POS

(TELy






FORLLATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - REFRIGERACION

FEDE
REFRIGERADOR &
[ REFRIGERAGION, BriErer o8 AWerics A IETperiems 6 10 8 60
HES ANGH
“GA | ACRE |G | HEBFCREALE Ok | HoRA | G | RESPOREABLE | DA | HCRE | 'C | AESRCRSABLE |
i 12 3
) 13 i
1 14 5
d 15 28
5 1@ 2
L. ir Fd
T 18 =
£ i@ a0
= Flol H
10 F g
b Fird
OBSERVALCIONES
REVISADO EOR,
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PLAN DE SANEAMIENTO

» Conjunto de programas

» que garantizan condiciones
sanitarias adecuadas
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CONTROL DE PLAGAS

» Prevencion
» Inspecciones
» Registros
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ABASTECIMIENTO Y CONTROL DE
AGUA

» Uso de agua potable
» Limpieza de tanques
» Registros
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. A CONSORCIO P.A.E HACIENDO EQUIPO PORTAME 1 )
;' ‘i NIT:202.025.908-1 g

o CAPACITACION MES DE FEBRERO

o ACTA DE CAPACITACION
o CERTIFICACIONES
e MATERIAL IMPLEMENTADO

CONTACTO: 3208015076







OPERADOR CONSORCIO PAE HACIENDD EQUIPD
POR TAME CODIGO: RCA -D1
" REGISTRO - CAPACITACIOMES EN
ﬁ—&g—!#i MAMNIPULADDRES DE ALIMENTOS VERSION: 01
}. -ui PROGRAMA DE CAPACITACION EM PERSDOMAL
4 | MANIPULADOR F. ELABORACIOMN: 01-2026
| Restaurante escolar
LUGAR | Sexts Fiiilin Eaiac FECHA 03 fot /7026
TIEMPO ' 2 Hr | |

TEMAS SOCIALIZADOS EN LA CAPACITACION

Cichos de Menis, guias de Preparacidn, gramaje de servida, (Manejo de materias primas.

PROFESIONALES QUE DIRIGIERON LA CAPACITACION

fessica Hhoicola  Sufoncove/ [ (Olsela  Sontan ééﬁﬁ—;{

LISTA DE ASISTENCIA - MANIPULADORES

| SEDE NUMERD
. NOMBRES Y APELLIDOS CEDULA | EDUCATIVA TELEEONICO FIRMA
'LUZ DENNY MENDOZA 66,305,209 DE TAME- N IR
! VARGAS ARALICA FROILAN FARIAS | 3204123527 f s uf )
i - j =i L]
MARUCHA TOCARIA L.14B.486.543 DE TAME- i = e
Bt amca | PROILANFPARIAS | 3147158515 J‘,wz;__c__
YERLY MAGYELIN MUAJE L116864.132 DE TAME- "
SRt iy | FROILAN FARIAS | 350 5062063 UYaily Tme
LUZ MARINA TOCARIA 1.116854.618 DF TAME- F
CAMUAN ARAUCA FROILAN FARLAS | 3125243126 J_f_.ﬂ. Hﬂ‘l';ﬂ‘-"::.l- - C‘rﬁ_ﬂ'n.['l.

DRA MIREYA s : :
*M-JTAHA SONBIA 1118542266 DEYORAL | FROILAN FARIAS | 3123630638 ; | .-f","‘ff* =

LEIDY JOHANA MONROY 1.116.E52.681 DE TAME EROILAN FARIAS | 3222265379

SOLER ARALCA Letdy Mowvey
SANDRA MILENA ORMAZA | 68305105 DETAME: | coon am FARIAS | 3104773183 %‘r L
: = A

CUEVAS ARAUCA a;r::!ﬂr o
9 =, A
YULINMARCELATORRES | s721s8106 WWE | pporLan FARIAS | 3145399730 m&@@y

CHACON

' Eiahm:lnum.n-:: BEFANCOURT GUERRERD < )Igja'ﬁ T’ﬂ‘n@IUU :
| COORDINADORK CONSORGH PAE METIENDO EQUIPO POR pro : RALSTEFFANY PATING VILLAMIZAR
TAME CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
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LA DIRECCION DEL PROGRAMA DE MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

HACE CONSTAR QUE:

Jessica Marcela Betancourt Guerrero identificada con cédula de ciudadania
nidmero 1.095.821.632 de Floridablanca - Santander, es egresada del
Programa de Microbiologia Industrial de la Universidad de Santander UDES,
gue cuenta con Registro Calificado vigente segln resolucién nimero 8472 del
23 de julio de 2012.

Hasta la fecha los profesionales de la Microbiologia en Colombia laboran sin
tarjeta profesional en virtud de que adn no rige la ley del Microbidlogo, ni
funciona el Colegio Colombianoc de Microbiologia, el cual una vez constituido
sera la Unica autoridad para la reglamentacion y vigilancia del ejercicio
profesional en Microbiologia dentro del territorio colombiano.

Para el ejercicio legal de la profesién, entendiendo que no cuenta con una
formacidén especifica para la realizacién y firma de pruebas diagnésticas
standard en laboratorios clinicos humanos, solo se requiere acreditar una
formacién académica con el titulo de Microbidlogo, otorgado por una
Institucion de Educacidn Superior oficialmente reconocida y autorizada para
el efecto por el Goblerno Naclonal, requisitos que cumple la UNIVERSIDAD DE
SANTAMNDER = UDES.

Es por ello gue los profesionales en Microbiologia Industrial de la UDES pueden
participar en convocatorias pablicas o privadas que tengan o no el requisito
de la presentacion de la tarjeta profesional, y para ello esta certificacion indica
que no debe serle exigida.

Atentamente,

ANDREA JULIAN M
Directora Microbiclogia Industrial
Email: andrea.manlilla@udes.edu.co
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

LUZ DENNY MENDOZA VARGAS
Con cedula de ciudadania No. 68.305.409

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Manejo de materias
primas, con unaduracionde | hora.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los tres (03) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

JESSICA MARYELA BELENCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Huace constar que:

MARUCHA TOCARIA CAMUAN
Con cedula de cindadania No. 1.148.686.543

Asistio a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Manejo de materias
primas, con unaduracionde [ hora.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los tres ((13) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiseis (20)26)

JESSICA MARCELA BETARDOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

YERLY MAGYELIN MUAJE CORREA
Con cedula de ciudadania No. 1.116.864.132

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Manejo de materias
primas, con unaduracionde | hora.

Fn testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los tres ((03) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

JESSICA MAR ABERNCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Huace constar que;

LLUZ MARINA TOCARIA CAMUAN
Con cedula de ciundadania No. 1.116.854.618

Asistio a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Manejo de materias
primas, con una duracionde | hora.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los tres (03) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

JESSICA MARCELA BETANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA







CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

SANDRA MIREYA MONTANA CONDIA
Con cedula de ciudadania No. 1.118.542.266

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Manejo de materias
primas, con una duracion de | hora.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en lame, a los tres ((13) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

JESSICA MAREELABECYNCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

LEIDY JOHANA MONROY SOLER
Con cedula de ciundadania No. 1.116.862.681

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Manejo de materias
primas, con una duracionde | hora.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los tres (0)3) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

JESSICA MARUELABEWANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

SANDRA MILENA ORMAZA CUEVAS
Con cedula de ciudadania No. 68.305.105

Asistio a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Manejo de materias
primas, con una duracionde | hora.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los tres ((3) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

MARCELABEQNCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA







CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

YULIN MARCELA TORRES CHACON
Con cedula de ciudadania No. 37.627.381

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Manejo de materias
primas, con unaduracionde | hora.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los tres ((3) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

JESSICA MA LABHEANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL

ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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y, Manejo de Materias
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Capacitacion para Manipuladores de
Alimentos

Objetivo: Garantizar la inocuidad desde
la recepcion hasta el almacenamiento

ANy






;. Qué son las material
Primas?

Son los Alimentos e insumos utilizados para la
preparacion de alimentos.

Ejemplos: carnes, verduras, granos, lacteos.

=%






Importancia del
manejo adecuado

-Previene enfermedades transmitidas por
alimentos.

-Mantiene la calidad y seguridad del producto.

-Cumple la normatividad sanitaria.

b






Recepcion de
materias primas

-Verificar proveedor autorizado.

-Revisar fecha de vencimiento.

-Evaluar olor, color, textura y temperatura.







Condiciones de
rechazo

Envases rotos o sucios.

Alimentos vencidos.

Mal olor, moho o contaminacion visible.

LS






Almacenamiento
Separar alimentos crudos y cocidos.

Usar recipientes limpios y rotulados.

Aplicar PEPS (primero en entrar, primero en salir).

EL REFRIGERADOR
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Control de
temperatura

-Refrigeracion: 0 a4 °C.
-Congelacion: -18 °C.
-No romper la cadena de frio.

CONGELACION

i REFRIGERACION

aiiE






Higiene del
manipulador

-Lavado frecuente de manos.

-Uso de gorro, tapabocas y uniforme limpio.

1. Aseo cerpadal digs

pbjels Belnry e la ared

llllllllllllllllllllllll

..................

751h






Errores comunes

-Mezclar alimentos crudos y cocidos.
-No rotular productos.

-Almacenar en el piso.
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

LUZ DENNY MENDOZA VARGAS
Con cedula de cindadania No. 68.305.409

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Ciclos de menu, Guias de
preparacion, Gramaje de servido, con una duracionde | hora.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los tres (03) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2020)

GISELASANTANA REBOLLEDO
NUTRICIONISTA-DIETISTA TP: MND-03863
ESP. SALUD PUBLICA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

MARUCHA TOCARIA CAMUAN
Con cedula de cindadania No. 1.148.686.543

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Ciclos de meni, Guias de
preparacion, Gramaje de servido, con una duracionde | hora.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los tres (03) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

GISELASANTANA REBOLLEDO
NUTRICIONISTA-DIETISTA TP: MND-03863
ESP. SALUD PUBLICA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

YERLY MAGYELIN MUAJE CORREA
Con cedula de cindadania No. 1.116.864.132

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Ciclos de meni, Guias de
preparacion, Gramaje de servido, con una duracion de | hora.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los tres (03) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

SANTANA REBOLLEDO
NUTRICIONISTA-DIETISTA TP: MND-03863
ESP. SALUD PUBLICA







CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

SANDRA MIREYA MONTANA CONDIA
Con cedula de ciundadania No. 1.118.542.266

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Ciclos de menu, Guias de
preparacion, Gramaje de servido, con una duracion de | hora.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los tres ((13) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2020)

GISEEASANTANA REBOLLEDO

NUTRICIONISTA-DIETISTA TP: MND-03863
ESP, SALUD PUBLICA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Huace constar que:

LUZ MARINA TOCARIA CAMUAN
Con cedula de ciudadania No. 1.116.854.618

Asistié a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Ciclos de menu, Guias de
preparacion, Gramaje deservido. con una duracion de 1 hora.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los tres (03) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (20)26)

A SANTANA REBOLLEDO
NUTRICIONISTA-DIETISTA TP: MND-03863
ESP. SALUD PUBLICA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Huace constar que:

LEIDY JOHANA MONROY SOLER
Con cedula de cindadania No. 1.116.862.681

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Ciclos de meni, Guias de
preparacion, Gramaje de servido, con una duracionde I hora.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los tres (03) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

SANTANA REBOLLEDO
NUTRICIONISTA-DIETISTA TP: MND-03863
ESP. SALUD PUBLICA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

SANDRA MILENA ORMAZA CUEVAS
Con cedula de ciudadania No. 68.305.105

Asistié a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Ciclos de meni, Guias de
preparacion, Gramaje de servido, con una duracion de | hora.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los tres (03) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (2026)

GISELXSANTANA REBOLLEDO
NUTRICIONISTA-DIETISTA TP: MND-03863
ESP. SALUD PUBLICA







CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

YULIN MARCELA TORRES CHACON
Con cedula de ciudadania No. 37.627.381

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Ciclos de menu, Guias de
preparacion, Gramaje de servido, con una duracion de I hora.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en lame, a los tres (03) dias del mes de
Febrero de dos mil veintiséis (20)26)

ASEREA SANTANA REBOLLEDO
NUTRICIONISTA-DIETISTA TP: MND-03863
ESP. SALUD PUBLICA
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OPERADOR CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO

Elaborado:
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LA DIRECCION DEL PROGRAMA DE MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

HACE CONSTAR QUE:

lessica Marcela Betancourt Guerrero identificada con cédula de ciudadania
nimero 1.095.821.632 de Floridablanca - S5antander, es egresada del
Programa de Microbiologia Industrial de la Universidad de Santander UDES,
gue cuenta con Registro Calificado vigente segdn resolucién ndmero 8472 del
23 de julio de 2012.

Hasta la fecha los profesionales de la Microbiologia en Colombia laboran sin
tarjeta profesional en virtud de gue adn no rige la ley del Microbidlogo, ni
funciona el Colegio Colombiano de Microbiologia, el cual una vez constituido
serd la dnica autoridad para la reglamentacién y vigilancia del ejercicio
profesional en Microbiologia dentro del territorio colombiano.

Para el ejercicio legal de la profesion, entendiendo que no cuenta con una
formacion especifica para la realizacidn y firma de pruebas diagndsticas
standard en laboratorios clinicos humanos, solo se requiere acreditar una
formacion académica con el titulo de Microbidlogo, otorgade por una
Institucién de Educacidn Superior oficialmente reconocida y autorizada para
el efecto por el Gobierno Nacional, requisitos que cumple la UNIVERSIDAD DE
SANTANDER - UDES.

Es por ello gue los profesionales en Microbiologia Industrial de la UDES pueden
participar en convocatorias piblicas o privadas gque tengan o no el requisito
de la presentacién de la tarjeta profesional, y para ello esta certificacion indica
que no debe serle exigida.

Atentamente,

et

ANDREA JULIAN MANTILLA PAREDES
Directora Microbiologia Industrial
Email: andrea.mantilla@udes edu.co

rals Do 200 Mis. 47-5F < PHE G077 0] ST Fae GUT BEF BT

4131







CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

LLUZ DENNY MENDOZA VARGAS
Con cedula de ciundadania No. 68.305.409

Asistio a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Prevencion de la
contaminacion cruzada, Prevencion y riesgo de ETAS, con una duracion de 2 horas.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los trece (13) dias del mes
de Marzo de dos mil veintiséis (20)26)

JESSICA MA LA/BEIANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA

okl kb






CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Huace constar que:

MARUCHA TOCARIA CAMUAN
Con cedula de cindadania No. 1.148.686.543

Asistié a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Prevencion de la
contaminacion cruzada, Prevencion y riesgode ETAS, conuna duracionde 2 horas.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los trece (13) dias del mes
de Marzo de dos mil veintiséis (2020)

TANCOURT GUERRERO
MIC RDIHI’JI LOGA INDUSTRIAL

ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

YERLY MAGYELIN MUAJE CORREA
Con cedula de cindadania No. 1.116.864.132

Isistio a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Prevencion de la
contaminacion cruzada, Prevencion y riesgo de ETAS, con una duracionde 2 horas

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los trece (13) dias del me
de Marzo de dos mil veintiséis (2026

TENCOURT GUERRERO
MIC RUHIUI OGA INDUSTRIAL

ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

LLUZ MARINA TOCARIA CAMUAN
Con cedula de ciudadania No. 1.116.854.618

Asistio a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Prevencion de la
contaminacion cruzada, Prevencion y riesgo de ETAS, con una duracion de 2 horas.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los trece (13) dias del mes
de Marzo de dos mil veintiséis (2020)

JESSICA MARCE

A BETANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL

ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que.

SANDRA MIREYA MONTANA CONDIA
Con cedula de ciudadania No. 1.118.542.266

Asistio a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Prevencion de la
contaminacion cruzada, Prevencion y riesgode ETAS, con una duracion de 2 horas.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los trece (13) dias del mes
de Marzo de dos mil veintiséis (2026)

JESSICA MA ABEERNCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

LEIDY JOHANA MONROY SOLER
Con cedula de ciundadania No. 1.116.862.681

Asistio a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Prevencion de la
contaminacion cruzada, Prevencion y riesgo de ETAS, con una duracionde 2 horas.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los trece (13) dias del mes
de Marzo de dos mil veintiséis (20206)

JESSICA MARCEELA BETANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

SANDRA MILENA ORMAZA CUEVAS
Con cedula de ciudadania No. 68.305.105

Asistié a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Prevencion de la
contaminacion cruzada, Prevencion y riesgo de ETAS, con una duracionde 2 horas.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los trece (13) dias del mes
de Marzo de dos mil veintiséis (2026)

il TANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL

ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

YULIN MARCELA TORRES CHACON

Con cedula de ciudadania No. 37.627.381

Asistio a eapacitacion donde se socializo los siguientes temas: Prevencion de la
contaminacion cruzada, Prevencion y riesgo de ETAS, con una duracion de 2 horas.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los trece (13) dias del mes
de Marzo de dos mil veintiséis (20)26)

JESSICA MARCELA BETANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Capacitacion Esencial: Seguridad
Alimentaria para Manipuladores

Prevencion de
ontaminacion Cruzada y
Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETAS)
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*Objetivo de la Capacitacion
Titulo: Nuestro Compromiso: Alimentos Seguros

Al finalizar esta capacitacion, seras capaz de:
|dentificar y prevenir la contaminacion cruzada en todas
las etapas.

Comprender las causas y consecuencias de las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).
Apligque practicas seguras para garantizar la inocuidad de

los alimentos que manipula.
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Introduccion a la Contaminacion Cruzada
iCuidado! ¢Qué es la Contaminacion Cruzada?

*Es la transferencia de microorganismos dafiinos (bacterias, virus) o
sustancias peligrosas de un alimento, superficie o persona a otro
alimento, haciendo inseguro para el consumo.
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Fuentes Comunes de Contaminacion Cruzada
¢Donde se esconde el peligro?

*Alimentos crudos: Carnes, aves, pescados, huevos, vegetales
sin lavar.
*Manossucias: Falta de higiene del manipulador.

*Uténsilios y equipos: Tablas, cuchillos, superficies no
désinfectadas.

*Painos de limpieza: Contaminados y usados incorrectamente.

*Ropa de trabajo: Sucia o no exclusiva del area.
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Prevencion - La Regla de la Separacion
iMantén la Distancia! Separacion Crucial

« Almacenamiento: Alimentos crudos ABAJO, alimentos
cocinados ARRIBA en el refrigerador.

i

crudo$ y cocinados/listos para comer.

Codificaciéon por Color: jUna herramienta muy util!
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Prevencion - Higiene Personal Impecable
iTus Manos hijo Clave! Higiene Personal

sLavado de manos: Frecuente y correcto (antes de
iniciar, después de manipular crudos, ir al bafo, toser,
etc.). {20 segundos es la clave!

*Guantes‘ Use guantes limpiosy cambielos
ente. No sustituyen el lavado de manos.

*Uniforme: Limpio, exclusivo para el trabajo, sin joyas
puedan contaminar.
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Prevencion - Limpieza y Desinfeccion
iBrillante y Seguro! Limpieza y Desinfeccion

*Superficies: Limpiar y desinfectar todas las areas de trabajo
antes y después de cada uso.

*Utensilios y equipos: Lavar y desinfectar entre usos,
especialménte si estuvieron en contacto con alimentos
crudos

cafla area y equipo.
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Introduccion a las ETAs
¢Qué son las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETAs)?

*Son enfermedades causadas por el consumo de alimentos o
agua contaminados con:

*Microorganismos: Bacterias, virus, parasitos.

*Toxjinas: Sustancias venenosas producidas por microorganismos
o pfesentes en algunos alimentos.

nsecuencias: Pueden ir desde un malestar leve hasta casos .
raves que requieran hospitalizacion o incluso ser fatales.
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.gentes Causantes Comunes de ETAs
Los principales culpables

Bacterias: Salmonella (huevos, pollo), E. coli (carne

picada,

verduras), Listeria (lacteos,embutidos), Campylobacter
aves).

Virus: Norovirus (contaminacion fecal-oral), Hepatitis A

(mariscos, verduras).

Parasitos: Toxoplasma gondii (carne
cruda), Trichinella (cerdo).

wzh
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Sintomas Comunes de las ETAS
Sefales de Alerta: ¢ CoOmo se manifiestan las ETAs?

- Los sintomas varian, pero los mas comunes son:
* Nauseas y vomitos
* Diarrea (a veces con sangre)

* Dolorabdominal y cdlicos

olor de cabeza Intoxicacién aliment:

ortante: iSi presenta estos sintomas, NO manipule a
entos!
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enfermedades fransmitidas por
alimentos mdas comunes:

Salmonelosis

Causada por: la bacteria Salmonella.

Alimentos donde se encuentra con frecuencia: THIRUN GL
Pollo v carnes crudas o mal cocidas p y!

yonesa casera
limentos contaminados por mala manipulacion

infomas: N

*Dolor abdominal

*Fiebre

*Nduseas y vomito

empo de aparicion: entre é y 48 horas después de
nsumir el alimento.
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Intoxicacion por Staphylococcus

causada por: la bacteria Staphylococcus gureus.

Esta bacteria vive en:

*La piel
*nariz '
‘manos de los manipuladores de alimentos. *"

Alimentos donde aparece:

L il e

*Vomitos intensos

*Ndauseas

*Dolor abdominal

Diarred

Tiempo de aparicion: 1 a é horas después de
onsumir el alimento.

i J.‘. '“'
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Escherichia coli (E. coli)

Causada por: la bacteria Escherichia coll.
. Se encuentra en:

«Carne molida mal cocida

«Agua contaminada

Verduras mal lavadas

*Leche cruda

Sintomas;

-Diarrea/|a veces con sangre)

Tiempo de aparicion: entre 1 y 4 dias.

mizh
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Listeriosis

Causada por: la bacteria Listeria monocytogenes.
Se encuentra en:

«Quesos frescos no pasteurizados
*Embutidos

scarnes frias

"leche cruda

s muy peligrosa para mujeres embarazadas, ninos y
dultos mayores.
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Se encuenira en:
*Enlatados mal procesados
-Conservas caseras
«alimenjos mal sellados

*Vigion borrosa
«dificultad para hablar
ebilidad muscular
«dificultad para respirar

frecuente.

Botulismo

Cavusada por: la bacteria Clostidium botulinum.

Es una de las ETAs mdas graves, aungue menaos
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Medidas Preventivas Generales - Coccion Segura
iCalor que Mata! Coccion Adecuada

|
-[' Temperatura: Cocinar los alimentos a la temperatura interna
adecuada para destruir los patogenos.

¢« Termémetro: Usar un termometro de alimentos para
verificar Ja temperatura, especialmente en carnes, aves y

na temperatura interna de al menos 74°C.

DLh






Medidas Preventivas Generales - Enfriamiento y
Almacenamiento
iFrio que protege! Enfriamiento Rapido y
Almacenamiento

*Enfriamiento Rapido: Enfriar los alimentos cocinados
rapidamente (de 60°C a 20°C en 2 horas; de 20°Ca 4°Cen 4
horas adicionales).

efrigeracion: Mantener alimentos perecederos por debajo de
5°C.
*Congelacién: Mantener los alimentos congelados por debajo
de -18°C.
*"Zona de Peligro": No dejar alimentos entre 5°Cy 60°C por mas .
de 2 horas. |
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Medidas Preventivas Generales - Otras Claves
Otros Pilares de la Seguridad Alimentaria

*Agua Segura: Usar siempre agua potable para cocinar,
lavar alimentos y superficies.

e

ateria Prima: Adquirir ingredientes de proveedores
confiables y verificar fechas de caducidad.

*No Trabajar Enfermo: Si tienes sintomas de ETA, fiebre o
heridas infectadas, NO manipules alimentos.

iReporta a tu supervisor!

Ln






Conclusion
iTu Rol es Vitall Compromiso con la Inocuidad

*La seguridad alimentaria es responsabilidad de TODOS.
*Aplicar estas practicas protege a nuestros clientes y nuestra

prevenir incidentes.

alzh
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CONTACTO: 3208018076
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LA DIRECCION DEL PROGRAMA DE MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

HACE CONSTAR QUE:

Jessica Marcela Betancourt Guerrero identificada con cédula de ciudadania
nimero 1.095.821.632 de Floridablanca - Santander, es egresada del
Programa de Microbiclogia Industrial de la Universidad de Santander UDES,
gue cuenta con Registro Calificado vigente segun resolucion nimero 8472 del
23 de julio de 2012.

Hasta la fecha los profesionales de la Microbiologia en Colombia laboran sin
tarjeta profesional en virtud de que adn no rige la ley del Microbidlogo, ni
funciona el Colegio Colombiano de Microbiologia, el cual una vez constituido
serd la (Onica autoridad para la reglamentacién y vigilancia del ejercicio
profesional en Microbiologia dentro del territorio colombiana.

Para el ejercicio legal de la profesion, entendiendo que no cuenta con una
formacion especifica para la realizacién y firma de pruebas diagndsticas
standard en laboratorios clinicos humanos, solo se requiere acreditar una
formacién académica con el titulo de Microbidlogo, otorgado por una
Institucién de Educacion Superior oficialmente reconocida y autorizada para
el efecto por el Gobierno Macional, requisitos que cumple la UNIVERSIDAD DE
SANTANDER - UDES.

Es por ello que los profesionales en Microbiologia Industrial de la UDES pueden
participar en convocatorias publicas o privadas que tengan o no el requisito
de la presentacidn de la tarjeta profesional, y para ello esta certificacion indica
gue no debe serle exigida.

Atentamente,

4
@z/&f AL
ANDREA JULIAN M LLA PAREDES

Directora Microbiologla Industrial
Email; andrea.mantilla@udes.edu.c

Sesche aclrrura b Gra. 308G 4703 - P BOT D7 57T Fae, GOV Gl BOON

Cumgut Lagos del Cociopae Calln 70 Ko 55 200 = PEX. 07 852 &500 - Faox, BOT 651 G400 - Blacotirnanga - Colomisa

Aot o [ arctm Sar Tapwk i bnpmoie o padi dic i 8 s i o [Eermner Bacrrm  Reingts & Frmhewss |07 dde (0| E

jPlensa ﬁban./







CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

LUZ DENNY MENDOZA VARGAS
Con cedula de ciudadania No. 68.305.409

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Conservacion de
alimentos-Almacenamiento, transporte, con una duracion de 2 horas.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los Catorce (14) dias del

mes de Abril de dos mil veintiséis (20026)

JESSICA MARCELA BETAXCOURT GUERRERO

MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

MARUCHA TOCARIA CAMUAN
Con cedula de ciudadania No. 1.148.686.543

Asistid a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Conservacion de
alimentos-Almacenamiento, transporte. con una duracionde 2 horas.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los Catorce (14) dias del
mes de Abril de dos mil veintiséis (2026)

JESSICA MARCELA BEERANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

YERLY MAGYELIN MUAJE CORREA
Con cedula de ciudadania No. 1.116.864.132

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Conservacion de
alimentos-Almacenamiento, transporte, con una duracion de 2 horas,

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los Catorce (14) dias del
mes de Abril de dos mil veintiséis (2026)

JESSICA MARCEL/ ANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Earira 8



L.___,..m__ .i_”

-
-.- L

b B B8 fe . pe—m o n

TR L

SR N

v -4y & 1
LI RSAETUISIR L

_1m. L1
o fa an .

___..1.-. .._H __-.—.m u-ﬂ
.._ﬁ_.- _.__ -..__
_._. _..r.h 1 %"

.._.-._. jusiy

VOISATIVASAD 30 OOQAJNITHED

A0 AT MO OS50 wﬂ... R VLA ACI DY R S FA
S E IR ALE

i 2GEvidl )

e

__,_.._f il teiaty g ._r

_ LR UG R g D

gadhtit AcroTnengil &

LR 8

=




CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

LUZ MARINA TOCARIA CAMUAN
Con cedula de ciudadania No. 1.116.854.618

Asisti0 a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Conservacion de
alimentos-Almacenamiento, transporte, con una duracion de 2 horas.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los Catorce (14) dias del
mes de Abril de dos mil veintiséis (2026)

ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Hace constar que:

SANDRA MIREYA MONTANA CONDIA
Con cedula de ciudadania No. 1.118.542.266

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Conservacion de
alimentos-Almacenamiento, transporte. con una duracionde 2 horas.,

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los Catorce (14) dias del
mes de Abril de dos mil veintiséis (2026)

JESSICA MARCELASBETRANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL

ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Huace constar que:

LEIDY JOHANA MONROY SOLER
Con cedula de cindadania No. 1.116.862.681

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Conservacion de
alimentos-Almacenamiento, transporte. con unaduracionde 2 horas.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los Catorce (14) dias del

mes de Abril de dos mil veintiséis (20206)

JESSICA M: L NCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Huace constar que.

SANDRA MILENA ORMAZA CUEVAS
Con cedula de ciudadania No. 68.305.105

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Conservacion de
alimentos-Almacenamiento, transporte, con una duracionde 2 horas.

En testimonio de lo anterior: se firma el presente en Tame, a los Catorce (14) dias del

mes de Abril de dos mil veintiséis (20026)

JESSICA MARUCELABEAANCOURT GUERRERO
MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CERTIFICADO DE CAPACITACION

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
CON NIT: 902.025.909-1

Huace constar que:

YULIN MARCELA TORRES CHACON
Con cedula de ciudadania No. 37.627.381

Asistio a capacitacion donde se socializo los siguientes temas: Conservacion de
alimentos-Almacenamiento, transporte. con una duracionde 2 horas.

En testimonio de lo anterior. se firma el presente en Tame, a los Catorce (14) dias del
mes de Abril de dos mil veintiséis (2026)

MICROBIOLOGA INDUSTRIAL
ESP. SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Objetivo

» Garantizar condiciones seguras en
almacenamiento y transporte

» Prevenir contaminacion y deterioro
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Importancia

» Evita enfermedades (ETA)

» Mantiene calidad del alimento

» Cumple normatividad sanitaria
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Condiciones de Almacenamiento

» Areas limpias y ventiladas

» Proteccion contra plagas

» Orden y senalizacion
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Almacenamiento en Seco

» Temperatura ambiente
» Estanterias elevadas
» Separacion de paredes
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Almacenamiento en Refrigeracion

» Temperatura: 0°Ca5°C
» Separar alimentos
» No sobrecargar

|Lml,
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Almacenamiento en Congelacion

» Temperatura: -18°C
» No romper cadena de frio

» Rotulacion
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Organizacion Interna

» Crudos abajo, cocidos arriba
» Alimentos tapados
» Rotulados con fecha
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Sistema PEPS

» Primero en entrar, primero en salir
» Control de fechas

» Evita perdidas

SELh






Transporte de Alimentos

» Vehiculos limpios
» Proteccion contra polvo y calor
» Separacion de alimentos
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Transporte en Frio

» Uso de neveras o termos
» Mantener cadena de frio
» Control de temperatura

&2






Transporte en Caliente

» Mantener >60°C
» Evitar exposicion prolongada

» Entrega rapida e

il







Errores Comunes

» Romper cadena de frio
» Mezclar crudos y cocidos
» Falta de limpieza






Control y Registros

» Registro de temperaturas
» Verificacion de transporte
» Formatos diarios
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Conclusiones

» El almacenamiento y transporte

adecuados garantizan alimentos
seguros

» Responsabilidad de todos

Thel






Capacitacion en Conservacion de
Alimentos — PAE

* Dirigido a manipuladores de alimentos

* Enfoque: inocuidad, calidad y prevencion de

hhelv






Objetivo General

* (Garantizar pr:?tcticas seguras en la
conservacion de alimentos.

* Objetivos especificos:
- Prevenir contaminacion

- Controlar temperaturas

- Aplicar BPM

BUENAS PRACTICASDEMANUFACTURA ),
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Importancia de la Inocuidad

=

* Un alimento contaminado puede causar
enfermedad.

* Impacto en ninos (PAl

* Responsabilidad del manipulador.=







Tipos de Contaminacion

(DETALLADO)

* Biologica: bacterias, virus
* Quimica: detergentes, plaguicidas

* Fisica: cabellos, objetos
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Contaminacion Cruzada

* Ocurre al mezclar alimentos crudos
con cocidos.

* Uso incorrecto de utensilios

* Prevencion:
= Sepamr alimentos

® . Higiene constante

dheh
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Control de Temperaturas

¢ Frio: 0°C 4 5°C
* Congelacion: -18°C
* Cocaion: >70°C

* Zona de peligro: 5°C - 60°C
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Recepcion de Materias Primas

- Temperatura

- Estado h y
- Fecha vencimiento -

* Rechazar productos en mal estado

* Verificar: l m;
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Almacenamiento Correcto

* Separar crudos y cocidos

* Alimentos tapados
* Rotulacion

* Estibas elevadas







Sistema PEPS

* Primero en entrar, primero en sal

* Bvita pérdidas

* Control de fechas
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Métodos de Conservacion

* Refrigeracion

* Congelacion

* Coccion
®* Deshidratacion

® Uso adecuado segun alimento

e
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Limpieza y Desinfeccion

* Limpieza: elimina suciedad
* Desinfeccion: elimina microorganismos

* Uso correcto de desinfectante

b






Control de Plagas

* Mantener areas limpias
* Bvitar residuos

* Sellar entradas
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Higiene del Manipulador

Lavado de manos frecuente

. Pasos para un correcto lavade de manos
Uso de uniforme Ui e e e i

b e
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Cabello recogido .

Sin accesorios
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Registros y Control

——

Temperaturas

Limpieza

Recepcion

Plagas

Importante para auditorias
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Normatividad

Resolucion 2674 de 2013
BPM
[ineamientos PAE
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ETA (Enfermedades)

* Sintomas: vomito, diarrea, fiebre
* Causas: mala manipulacion

* Prevencion: higiene

ELEMENTOS BACTERIANOS

G%eh






Conclusiones

* T.a inocuidad salva vidas

* Responsabilidad compartida

* Aplicar buenas practicas siempre
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Evaluacion — Transporte de alimentos (PAE)

NOMBRE Sandic Omaza

/%,

Fecha: 14 /og [7006

1. ;Como deben transportarse las materias primas perecederas (como
carnes y lacteos)?

A) A temperatura ambiente

B} Sin empaque

B} Manteniendo cadena de frio (0°C a 4"C o congelados segin el caso)

D) Mezcladas con alimentos secos

2. Durante el transporte, los alimentos crudos deben:
A} Ir junto con alimentos preparados

B} Estar separados de los alimentos listos para consumo
C) Ir sin tapa

D) Transportarse a cualguier temperatura

3. ;Cudl es la condicion adecuada para transportar alimentos preparados
calientes?

A) A temperatura ambiente

B) Por debajo de 5°C

&}’ Por encima de 60°C y en recipientes cerrados

D) Mezclados con alimentos crudos

4. ;Cual de las siguientes practicas es incorrecta durante el transporte de
alimentos?

A} Usar recipientes limpios y tapados

B} Mantener temperaturas adecuadas

] Transportar alimentos destapados y expuestos al ambiente

D) Reducir tiempos de transporte

5. Si un alimento pierde la cadena de frio durante el transporte, se debe:
A) Entregar normalmente

B) Congelar nuevamente

&3 Evaluar el riesgo y rechazar si no cumple condiciones sanitarias

D) Mezclar con otros alimentos

The
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EvALUACIQN —~ MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS (PAE)

Nombre: 5 ey drel Ovottag

/0 /1o

Fecha: 14 o4/ 1016

1. ¢Cudl es la zona de peligro de los alimentos?
A)O"C as5’C

By 4°C a 60°C

C)e0°C a 100°C

D)-18°C a 0°C

2. ;Quaé significa el sistema PEPS?

Primero en entrar, primero en salir

"\\,1 g]{ Primero en salir, primero en entrar

C) Preducto en proceso sanitario
D) Proceso especial de preparacion

3. . Cuales son los tipos de contaminacion de los alimentos?
A} Fria, caliente y templada
B) Liquida, sdlida y gaseosa

¥ Bioldgica, quimica y fisica

D) Natural y arfificial

4. ;Cuales son las temperaturas seguras para los alimentos?

A) Refrigeracion: 10°C, caliente mayor a 80°C , congelacion -18°C

B) Congelacion: 0°C, Refrigeracion: 4°C, caliente mayor a 60°C

&7 Refrigeracion: 0°C a 4°C | caliente mayor a 60°C , congelacion -18°C
D) Todas las anteriores

5. ;Como se puede evitar la contaminacion cruzada?

A) Mezclando alimentos crudos y cocidos
B) Usando los mismos utensilios sin lavar

Separando alimentos crudos de cocidos y lavando utensilios
D) Dejando los alimentos destapados






6. ;Cual es la temperatura correcta de refrigeracion?
A} 10°C

By0°Cas°C

C)-5°C

D} 60°C

7. ;iComo se deben transportar los alimentos?

A) Destapados

B) Mezclados crudos y cocidos

&) Protegidos, tapados y manteniendo temperatura adecuada
D) A temperatura ambiente siempre

8. ;Cudl es un error comun en el manejo de alimentos?
A) Lavarse las manos
B) Separar alimentos
Romper la cadena de frio
D} Usar utensilios limpios

9;Cual es el paso correcto para verificar la calibracién de una gramera?

A) Colocar cualquier objeto y observar el peso
B Usar un peso conocido y comparar la lectura
C) Golpear la gramera para ajustarla

D) Pesar directamente los alimentos

10 En el método del hielo, el termémetro correctamente calibrado debe
marcar:

A)5°C
B) 10 °C
M0°C
D)32°C
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Evaluacion — Transporte de alimentos (PAE)
|
o C_IZ_I-)CZI ) {‘H,;_‘:sr’r‘:g"i

Fecha: /I'L!r ' [:,-H,-| 74

NOMERE.

1. ;Como deben transportarse las materias primas perecederas (como
carnes y lacteos)?
A) A temperatura ambiente
-~ B) Sin empaque
™~ 2T Manteniendo cadena de frio (0°C a 4°C o congelados segin &l caso)
D} Mezcladas con alimentos secos

2. Durante el transporte, los alimentos crudos deben:
A Ir junto con alimentos preparados
LB Estar separados de los alimentos listos para consumo
N C) Ir sin tapa
D) Transportarse a cualquier temperatura

3. ;Cudl es la condicion adecuada para transportar alimentos preparados
calientes?
A} A temperatura ambiente
B) Por debajo de 5°C
~a M Por encima de 60°C y en recipientes cerrados
D) Mezclados con alimentos crudos

4. ;Cual de las siguientes practicas es incorrecta durante el transporte de
. alimentos?
A) Usar recipientes limpios vy tapados
\‘Q B) Mantener temperaturas adecuadas
ransportar alimentos destapados y expuestos al ambiente
D) Reducir tiempos de transporte

5. 5i un alimento pierde la cadena de frio durante el transporte, se debe:
\] A) Entregar normalmente
B) Congelar nuevamente
AL Evaluar el riesgo y rechazar si no cumple condiciones sanitanas
D) Mezclar con otros alimentos

s
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EVALUACION — MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS (PAE)

b

Nombre: |

el A\ gvras

Fecha: |9\ \{J"‘{ !;G

1. ¢Cual es la zona de peligro de los alimentos?
A)O°C a 5°C
*C ag0°C
C)60°C a 100°C
D) -18°C a 0°C

2. 4 Qué significa el sistema PEPS?

\ ﬂ‘ﬁimﬂm en entrar, primero en salir

N

B) Primero en salir, primero en entrar

C) Producto en proceso sanitario

D) Proceso especial de preparacion

3. 4 Cuales son los tipos de contaminacion de los alimentos?

A) Fria, caliente y templada

A#TLiquida, sdlida y gaseosa

C) Biolégica, quimica y fisica —HESTH €5,
D) Natural y artificial

4. ;Cuales son las temperaturas seguras para los alimentos?

A} Refrigeracion: 10°C, caliente mayor a 60°C , congelacion -18°C

B) Congelacion: 0°C,Refrigeracion: 4°C, caliente mayor a 60°C
efrigeracion: 0°C a 4°C | caliente mayor a 60°C | congelacion -18°C

D) Todas las anteriores

5. ;Como se puede evitar la contaminacion cruzada?

A) Mezclando alimentos crudos y cocidos

B) Usando los mismos utensilios sin lavar /0 /f
[,

eparando alimentos crudos de cocidos y lavando utensilios
0} Dejando los alimeantos destapados

“rks
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6. ;Cual es la temperatura correcta de refrigeracion?
A)10°C
eerbcagec 4c
C)-5°C
D) 80°C

7. ¢ Como se deben transportar los alimentos?
A) Destapados
B) Mezclados crudos y cocidos
&27Protegidos, tapados y manteniendo temperatura adecuada
D) A temperatura ambiente siempre

8. 4 Cual es un error comun en el manejo de alimentos?
A) Lavarse las manos
B) Separar alimentos
omper la cadena de frio
D) Usar utensilios limpios

94 Cual es el paso correcto para verificar la calibracion de una gramera?

A} Colocar cualquier objeto y observar el peso
Usar un peso conocido y comparar la lectura

C) Golpear la gramera para ajustaria

D) Pesar directamente los alimentos

10 En el método del hielo, el termometro correctamente calibrado debe
marcar:

A)5°C
B} 10°C
0°C
D)32°C

A e






Evaluacion — Transporte de alimentos (PAE)

NOMBRE. Leid y At rett §

Fecha: T4lea [1o1E r\j\/\j\

1. ¢Como deben transportarse las materias primas perecederas (como
carnes y lacteos)?
A) A temperatura ambiente
B) Sin empaque
'\ (2} Manteniendo cadena de frio (0°C a 4°C o congelados segin el casa)
D) Mezcladas con alimentos secos

2. Durante el transporte, los alimentos crudos deben:
A) dr junto con alimentos prep rados
Bi Estar separados de los alir entos listos para consumo

“\ C) Ir =in tapa
D) Transportarse a cualquier :mperatura

3. ¢ Cual es la condicion ade :uada para transportar alimentos preparados
calientes?
; A) A temperatura ambiente
\\\ B} Por debajo de 5°C
Por encima de 60°C y en recipientes cerrados
D) Mezclados con alimentos crudos

4. ;Cual de las siguientes practicas es incorrecta durante el transporte de
‘ alimentos?

A) Usar recipientes limpios v t jpados
: . B) Mantener temperaturas ad. cuadas
\ ﬂ."“ B, Transportar alimentos desiapados y expuestos al ambiente

B Reducir tiempos de transporte

5. 5i un alimento pierde la cadena de frio durante el transporte, se debe:
A) Entregar normalmente

-,

\\ .g),cungelar nuevamente
) Evaluar el riesgo y rechazar si no cumple condiciones sanitarias
D) Mezclar con otros alimentos






EVALUACION — MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS (PAE)

Nombre: ﬂ{'rr-lj:jl' “’,Fﬁnrﬁ-} £-

Fecha: 14041016 E/f@

1. ¢Cual es la zona de peligro de los alimentos?

A{ 0°Cas’C
B)4°C a60°C
C) 60°C a 100°C
D)-18°Ca0°C

2. ;Queé significa el sistema PEPS?

R‘}/ Primero en entrar, primero en salir
B) Primero en salir, primero en entrar
C) Producto en proceso sanitario

D) Proceso especial de preparacion

3. ;Cuales son los tipos de contaminacion de los alimentos?

A) Fria, caliente y templada
B) Liquida, sdlida y gaseosa
Y Biologica, quimica y fisica
D} Matural y artificial

4. ;Cuales son las temperaturas seguras para los alimentos?

A) Refrigeracion: 10°C, caliente mayor a 60°C , congelacion -18°C

B) Congelacién: 0°C,Refrigeracion: 4°C, caliente mayor a 60°C
GYRefrigeracion: 0°C a 4°C , caliente mayor a 60°C |, congelacitn -18°C
D) Todas las anteriores

5. ;Como se puede evitar la contaminacion cruzada?

A) Mezclando alimentos crudos y cocidos
B) Usando los mismos utensilios sin lavar

C¥ Separando alimentos crudos de cocidos y lavando utensilios
D) Dejando los alimentos destapados






6. ;Cual es la temperatura correcta de refrigeracion?
A)10°C

By0°C a5°C

C)-5°C

D) 60°C

7. ¢ Como se deben transportar los alimentos?

A) Destapados

B) Mezclados crudos y cocidos

C) Protegidos, tapados y manteniendo temperatura adecuada
D) A temperatura ambiente siempre

8. i Cual es un error comun en el manejo de alimentos?
A) Lavarse las manos

B) Separar alimentos

C?f Romper la cadena de frio

D) Usar utensilios limpios

9;Cual es el paso correcto para verificar la calibracion de una gramera?

A) Colocar cualquier objeto y observar el peso
B)Usar un peso conocido y comparar la lectura
C) Golpear la gramera para ajustarla

D) Pesar directamente los alimentos

10 En el método del hielo, el termdmetro correctamente calibrado debe
marcar;

A} 5 °C
B)10°C
€j0°C
D) 32 °C

6 P V)
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Evaluacion - Transporte de alimentos (PAE)

NOMBRE: < un \iny |t ﬁnl‘!m fits)

Fecha: _\l4 w2

1. ¢Como deben transportarse las materias primas perecederas (como
carnes y lacteos)?
A) A temperatura ambiente
B) Sin empaque
Manteniendo cadena de frio (0°C a 4°C o congelados segln el caso)
[ Mezcladas con alimentos secos

2. Durante el transporte, los alimentos crudos deben:
A} Ir junto con alimentos preparados

(B) Estar separados de los alimentos listos para consumo

C) Ir sin tapa
D) Transportarse a cualguier temperatura

3. ¢ Cual es la condicion adecuada para transportar alimentos preparados
calientes?
A) A temperatura ambiente
B) Por debajo de 5°C
Paor encima de 60°C y en recipientes cerrados
0} Mezclados con alimentos crudos

4, ; Cual de las siguientes practicas es incorrecta durante el transporte de
alimentos?

A) Usar recipientes limpios y tapados

By Mantener temperaturas adecuadas

€) Transportar alimentos destapados y expuestos al ambiente

D} Reducir iempos de transporte

5. 5i un alimento pierde la cadena de frio durante el transporte, se debe:
A) Entregar normalmente
B) Congelar nuevamente
(©) Evaluar el riesgo y rechazar si no cumple condiciones sanitarias
D) Mezclar con otros alimentos

%
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EVALUACIQN -~ MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS (PAE)

Nombre: {_‘; fm WA h':}"'hD U‘E r-ﬁulﬂi:'{“

Fecha: L\ oy 7 65 XD/;’C}

1. §Cual es la zona de peligro de los alimentos?

A)0°Cas°C
\I 4°C a 60°C
™ }60°C a 100°C

D)-18°C a 0°C
2. 2 Queé significa el sistema PEPS?

\\-‘- @Pfimem en entrar, primero en salir
B) Primero en salir, primero en entrar
C) Producto en proceso sanitario
D) Proceso especial de preparacion

3. ;Cuales son los tipos de contaminacion de los alimentos?

A) Fria, caliente y templada
B) Liguida, sdlida y gaseosa

‘“‘x__;., Bioldgica, quimica v fisica
D) MNatural y artificial

. 4, ;Cudles son las temperaturas seguras para los alimentos?

A) Refrigeracion: 10°C, calienta mayor a 60°C , congelacion -18°C

g B) Congelacidn: 0°C, Refrigeracion: 4°C, caliente mayor a 60°C

™ Refrigeracion: 0°C a 4°C , caliente mayor a 60°C |, congelacién -18°C
D) Todas las anteriores

5. ;.Como se puede evitar la contaminacion cruzada?

B) Usando los mismos utensilios sin lavar

(©) Separando alimentos crudos de cocidos y lavando utensilios
D) Dejando los alimentos destapados

\ A) Mezclando alimentos crudos y cocidos






6. ;Cual es la temperatura correcta de refrigeracion?
A)10°C
el 0°C a 5°C
}-8"C
D) 60°C

7. $Como se deben transportar los alimentos?
A) Destapados
B) Mezclados crudos y cocidos
s Protegidos, tapados y manteniendo temperatura adecuada
D) A temperatura ambiente siempre

8. ;Cual es un error comun en &l manejo de alimentos?
A) Lavarse las manos

“\ B) Separar alimentos
Romper la cadena de frio

. D) Usar utensilios limpios

9;Cual es el paso correcto para verificar la calibracién de una gramera?

A) Colocar cualguier objeto y observar el peso
e Usar un peso conocido y comparar la lectura

C) Golpear la gramera para ajustarla

[') Pesar directamente los alimentos

10 En el método del hielo, el termdémetro correctamente calibrado debe
marcar:

A)5°C

= 10°C
‘h““’- %n “C

D) 32°C
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Evaluacion — Transporte de alimentos (PAE)

NOMBRE: .‘J—L:n'?: Marng ToCoved \5\{3*

e

Fecha: /o — 34 =707¢%

1. ¢Como deben transportarse las materias primas perecederas (como
carnes y lacteos)?

A) A temperatura ambiente

B) Sin empaque
& Manteniendo cadena de frio (0°C a 4°C o congelados segin el caso)

D) Mezcladas con alimentos secos

2. Durante el transporte, los alimentos crudos deben:
A) Ir junto con alimentos preparados

PB¥Estar separados de los alimentos listos para consumao
C) Ir sin tapa

D) Transportarse a cualquier temperatura

3. ¢Cual es la condicion adecuada para transportar alimentos preparados
calientes?

A) A temperatura ambiente

B) Por debajo de 5°C
& Por encima de 60°C y en recipientes cerrados

D) Mezclados con alimentos crudos

4. ;Cual de las siguientes practicas es incorrecta durante el transporte de
alimentos?

A) Usar recipientes limpios y tapados

B) Mantener temperaturas adecuadas

¥l Transportar alimentos destapados y expuestos al ambiente

D) Reducir tiempos de transporte

5. Si un alimento pierde la cadena de frio durante el transporte, se debe:
&) Entregar normalmente
B) Congelar nuevamente
Evaluar el riesgo y rechazar si no cumple condiciones sanitarias
D) Mezclar con otros alimentos
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EVALUACION — MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS (PAE)

Nombre: -i‘.i"? Mos-irne Tocars

Fecha: /2 —-oj-—7871E ‘g/{@

1. iCual es la zona de peligro de los alimentos?

Xj0°Cas°C

B)4°C a 60°C
C)60°C a 100°C
D)-18"Ca 0°C

2. ;Que significa el sistema PEPS?

A) Primero en entrar, primero en salir
BYPrimero en salir, primero en entrar
C) Producto en proceso sanitario

D) Proceso especial de preparacion

3. ¢Cuales son los tipos de contaminacion de los alimentos?

A) Fria, caliente y templada
B) Liquida, sdlida y gaseosa
Bioldgica, quimica y fisica
¥ Natural y artificial

4. ;Cuales son las temperaturas seguras para los alimentos?

A) Refrigeracion: 10°C, caliente mayor a 60°C , congelacion -18°C

B) Congelacién; 0°C, Refrigeracidn: 4°C, caliente mayor a 60°C

J&] Refrigeracion: 0°C a 4°C | caliente mayor a 60°C |, congelacion -18°C
D) Todas las anteriores

5. ;Como se puede evitar la contaminacion cruzada?

A) Mezclando alimentos crudos y cocidos
B) Usando los mismos utensilios sin lavar

Separando alimentos crudos de cocidos y lavando utensilios
D) Dejando los alimentos destapados

42935






6. ;Cual es la temperatura correcta de refrigeracion?
A)10°C

BY0°C a5°C

C)-5°C

D) 60°C

7. ;Como se deben transportar los alimentos?

A) Destapados

B) Mezclados crudos y cocidos
2By Protegidos, tapados y manteniendo temperatura adecuada
D) A temperatura ambiente siempre

8. ;Cual es un error comin en el manejo de alimentos?
A) Lavarse las manos

B) Separar alimentos

B4 Romper |la cadena de frio

D)} Usar utensilios limpios

9;Cual es el paso correcto para verificar la calibracion de una gramera?

A} Colocar cualquier objeto y observar el peso
2% Usar un peso conocido y comparar la lectura
C) Golpear |la gramera para ajustarla

D) Pesar directamente los alimentos

10 En el metodo del hielo, el termometro correctamente calibrado debe

marcar:

A)S °C
BY10°C
0°C
Dy32°C

9196






Evaluacion - Transporte de alimentos (PAE)

NOMBRE: \?,: I g TRﬂFE:—

Fecha: 44 [0Y .JIE’r’;f’lﬁ: ‘\‘)\/‘{j\

1. ;¢Como deben transportarse las materias primas perecederas (como
carnes y lacteos)?
A} A temperatura ambiente
E\“\a | Sin empaque
o Manteniendo cadena de frio (0°C a 4°C o congelados segun el caso)
D) Mezcladas con alimentos secos

2. Durante el transporte, los alimentos crudos deben:
_ Ir junto con alimentos preparados
Ty Estar separados de los alimentos listos para consumo
C} Ir sin tapa
) Transportarse a cualguier temperatura

3. ¢Cual es la condicion adecuada para transportar alimentos preparados
calientes?
A) A temperatura ambiente
_ B) Por debajo de 5°C
™y Por encima de 60°C y en recipientes cerrados
) Mezelados con alimentos crudos

4. ¢ Cual de las siguientes practicas es incorrecta durante el transporte de
‘ alimentos?
A Usar recipientes limpios y tapados
N Mantener temperaturas adecuadas
N Transportar alimentos destapados y expuestos al ambiente
D} Reducir tiempos de transporte

5. 5i un alimento pierde la cadena de frio durante el transporte, se debe:
A) Entregar normalmente

B} Congelar nuevamente
\ ) Evaluar el riesgo y rechazar si no cumple condiciones sanitarias
) Mezclar con otros alimentos






S

EVALUACIQN —~ MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS (PAE)

Nombre: C"{e;{q Tf.__,.%[@' e

Fecha: 1Y |E"‘1 ] 207 T( ?/'/{j

1. ¢Cual es la zona de peligro de los alimentos?
@joec asc

B)4°C a 60°C
@~ c)eoca00C
D)-18°C a 0°C

2. ;Qué significa el sistema PEPS?

\ @ Frimero en entrar, primero en salir
B) Primero en salir, primero en entrar

C} Producto en proceso sanitario
D) Proceso especial de preparacion

3. $Cuales son los tipos de contaminacion de los alimentos?

A) Fria, caliente y templada

h\ B) Liguida, sdlida y gaseosa
Bioldgica, quimica y fisica
D) Natural y artificial

. g 4. ;Cuales son las temperaturas seguras para los alimentos?
LS
Y A) Refrigeracion: 10°C, caliente mayor a 60°C , congelacion -18°C
\ Congelacién: 0°C Refrigeracién: 4°C, caliente mayor a 60°C
L Refrigeracion: 0°C a 4°C |, caliente mayor a 60°C , congelacion -18°C
Todas las anteriores

5. ;Como se puede evitar la contaminacién cruzada?

A) Mezclando alimentos crudos y cocidos
\ @5 Usando los mismos utensilios sin lavar

Separando alimentos crudos de cocidos y lavando utensilios
D) Dejando los alimentos destapados






6. ;Cual es la temperatura correcta de refrigeracion?
A)10°C

0°C a5°C

-5°C
D) 60°C

7. Como se deben transportar los alimentos?
A) Destapados
Mezclados crudos y cocidos
C) Protegidos, tapados y manteniendo temperatura adecuada
D) A temperatura ambiente siempre

8. ;Cual es un error comin en el manejo de alimentos?
A) Lavarse las manos

B) Separar alimentos

C)Romper la cadena de frio

D) Usar utensilios limpios

94 Cual es el paso correcto para verificar la calibracién de una gramera?

A) Colocar cualquier objeto y observar el peso
(B) Usar un peso conocido y comparar la lectura
C) Golpear la gramera para ajustarla

D) Pesar directamente los alimentos

10 En el método del hielo, el termometro correctamente calibrado debe
marcar:

A} 5 °C
B) 10 °C
0°C
D)32°C

Y4734







Evaluacion — Transporte de alimentos (PAE)
NOMBRE: JEZ:.-_-_

Fecha: //4 .I"rugfﬁ Jlk é‘/(j‘

1. ¢Como deben transportarse las materias primas perecederas (como
carnes y lacteos)?

A) A temperatura ambienta

B} Sin empague

&) Manteniendo cadena de frio (0°C a 4°C o congelados segin el caso)

D) Mezcladas con alimentos secos

2. Durante el transporte, los alimentos crudos deben:
A) Ir junto con alimentos preparados

B) Estar separados de |os alimentos listos para consumo
C}) Ir sin tapa

D) Transportarse a cualquier temperatura

3. ¢ Cudl es la condicién adecuada para transportar alimentos preparados
calientes?

A) A temperatura ambiente

B) Por debajo de 5°C

@) Por encima de 60°C y en recipientes cerrados

D) Mezclados con alimentos crudos

4. ;Cual de las siguientes practicas es incorrecta durante el transporte de
alimentos?

&) Usar recipientes limpios y tapados

B) Mantener temperaturas adecuadas

C) Transportar alimentos destapados y expuestos al ambiente

D) Reducir tiempos de transporte

5. Si un alimento pierde la cadena de frio durante el transporte, se debe:
A} Entregar normalmente

B} Congelar nuevamente

@& Evaluar el riesgo y rechazar si no cumple condiciones sanitarias

D} Mezclar con otros alimentos






EVALUACION - MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS (PAE)

Nombre: - fﬁ;ﬁ"‘:‘ :

Fecha: /4 /o« / 7 L

5770

1. ¢ Cual es la zona de peligro de los alimentos?

AYO°C as®C
B)4°C a 60°C
) 60°C a 100°C
D)-18°C a0°C

2. 4 Que significa el sistema PEPS?

A) Pnmero en entrar, primero en salir
) Primero en salir, primero en entrar
C) Producto en proceso sanitario

D) Proceso especial de preparacion

3. ;(Cuales son los tipos de contaminacion de los alimentos?

A) Fria, caliente y templada
B) Liquida, sdlida y gaseosa
) Bioldgica, quimica y fisica
D) Matural y artificial

4. ;Cuales son las temperaturas seguras para los alimentos?

K) Refrigeracion: 10°C, caliente mayor a 60°C , congelacion -18°C

B) Congelacion: 0°C, Refrigeracidon: 4°C, caliente mayor a 60°C

C) Refrigeracion: 0°C a 4°C , caliente mayor a 60°C , congelacion -18°C
[) Todas las anteriores

5. ;Como se puede evitar la contaminacion cruzada?

A) Mezclando alimentos crudos y cocidos

B) Usando los mismos utensilios sin lavar

C) Separando alimentos crudos de cocidos y lavando utensilios
B} Dejando los alimentos destapados

U'.l_;?]
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6. ;jCual es la temperatura correcta de refrigeracion?
A)10°C

Bo0°CasC

C)-5°C

D) 60°C

7. ¢Coémo se deben transportar los alimentos?
A) Destapados
B) Mezclados crudos y cocidos

&4 Protegidos, tapados y manteniendo temperatura adecuada
0} A temperatura ambiente siempre

8. 4 Cual es un error comun en el manejo de alimentos?
&) Lavarse las manos

B) Separar alimentos

C) Romper la cadena de frio

[) Usar utensilios limpios

9;Cual es el paso correcto para verificar la calibraciéon de una gramera?

A) Colocar cualquier objeto y observar el peso
B).Usar un peso conocido y comparar |a lectura
C) Golpear |la gramera para ajustarla

D) Pesar directamente los alimentos

10 En el método del hielo, el termémetro correctamente calibrado debe
marcar:

A)5 °C
B)10°C

810°C

D)32°C

U2E <
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EVALUACION — MANIPULACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS (PAE)

Numhre:_LgF fi:':} pm}f k-

Fecha: _[Yy~oy ~lolb

1. ¢Cual es la zona de peligro de los alimentos?

A80°C a 5°C

B) 4°C a 60°C
C) 60°C a 100°C
D} -18°C a 0°C

2, £ Que significa el sisteama PEPS?

— B Primero en entrar, primero en salir
B) Primero en salir, primero en entrar
C) Producto en proceso sanitario
D) Proceso especial de preparacion

3. ;Cuales son los tipos de contaminacion de los alimentos?

A) Fria, caliente y templada
B) Liguida, solida y gaseosa

__ G Biclégica, quimica y fisica
D) Matural y artificial

4. ;Cuales son las temperaturas seguras para los alimentos?

. K\ Refrigeracién: 10°C, caliente mayor a 60°C , congelacion -18°C
B) Congelacion: 0°C Refrigeracion: 4°C, caliente mayor a 60°C
C) Refrigeracion: 0°C a 4°C |, caliente mayor a 60°C | congelacion -18°C
D) Todas las anteriores

5. ;Como se puede evitar la contaminacion cruzada?

A) Mezclando alimentos crudos y cocidos
B) Usando los mismos utensilios sin lavar

—= (¥ Separando alimentos crudos de cocidos y lavando utensilios
D) Dejando los alimentos destapados

/0
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6. i Cual es la temperatura correcta de refrigeracion?

)gi 10°C
10°C a5°C

)( C)-5°C
D) 60°C

7. :Como se deben transportar los alimentos?

A) Destapados
~ B) Mezclados crudos y cocidos
#C) Protegidos, tapados y manteniendo temperatura adecuada

D) A temperatura ambiente siempre

8. ¢ Cual es un error comun en el manejo de alimentos?

A) Lavarse las manos
B) Separar alimentos

{g] Romper la cadena de frio
} Usar utensilios limplos
9;Cual es el paso correcto para verificar la calibracién de una gramera?

ik A) Colocar cualquier objeto y observar el peso
AB) Usar un peso conocido y comparar la lectura
C) Golpear la gramera para ajustarla
D) Pesar directamente los alimentos

10 En el método del hielo, el termometro correctamente calibrado debe
marcar: '

A) 5 °C

: B} 10 °C
.‘“‘“‘* 0°C
132 °C
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Evaluacion — Transporte de alimentos (PAE)

NOMBRE: [ 117 Neany AL,

Fecha: Jy-oy ~1016

1. § Como deben transportarse las materias primas perecederas (como
carnes y lacteos)?

A) A temperatura ambiente

B) Sin empaque

C) Manteniendo cadena de frio (0°C a 4°C o congelados segun el caso)

D) Mezcladas con alimentos secos

2. Durante el transporte, los alimentos crudos deben:
A) Ir junto con alimentos preparados o

W) Estar separados de los alimentos listos para consumo
C)Irsintapa MNO

D) Transportarse a cualguier temperatura o

3. 4Cual es la condicion adecuada para transportar alimentos preparados
calientes?
A) A temperatura ambiente
B) Por debajo de 5°C
} Por encima de 60°C y en recipientes cerrados -~
) Mazclados con alimantos crudos

4. ;Cual de las siguientes practicas es incorrecta durante el transporte de
alimentos?
A) Usar recipientes limpios y tapados
B) Mantener temperaturas adecuadas
Transportar alimentos destapados y expuestos al ambiente
D) Reducir tiempos de transporte

5. Si un alimento pierde la cadena de frio durante el transporte, se debe:
K Entregar normalmente

B) Congelar nuevamente

&) Evaluar el riesgo y rechazar si no cumple condiciones sanitanas

D) Mezclar con otros alimentos

%
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®  ANEXO 12: OFICIO DE SOLICITUD DEL
CONSORCIO Y OFICIO DE
APROBACION DE LA SUPERVISION AL
CAMBIO DE MANIPULADORAS

CONTACTO: 3208018076
haciendoequipoportame/digmail com
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APROBACION CAMBIO DE
MANIPULADORA

| ?

CONTAC T 320800 8076
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'.k ‘-*_* CONSORCIO P.A.EHACIENDO EQUIPO POR TAME
}L e MIT:202.025 .90 9-1

Tame, 21 de enero de 2026 %

SENOR Teciido
WILBERT ORLANDO RINCON TEATIN

Secretano de educacion y tecnologia Municipio de Tame

Supervisar del contrato de suministro No. 081 de 2026

REF, CONTRATO DE SUMINISTRQ No. 081 DE 2026, CUYQ OBJETO ES: “PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
ESCOLAR A NINOS, NINAS, ADOLESCENTES Y JOVENES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS URBANAS DEL
MUNICIPIO DE TAME ~

ASUNTO: APROBACION CAMBIO DE PERSONAL MANIPULADOR
) Cordial Saludo;

Temendo en cuenta o establecidg en el literal 14, de la cliusula segunda; OBLIGACIONES ESPECIFICAS del contrato en
rafarancia: “14. Para cualguier cambio de personal el contratista debera contar con la aprobacion de la supervision, para
le cual deber tener en cuenta que la hoja de vida de cambio debera cumplir con los requisitos del presente proceso
precontractual®”, me dirijo a usled con el fin de solicilar |a aprobacion de la hoja de vida de la safiora SANDRA MILENA ORMAZA
CUEVAS, quien resueive ooupar el cargo como manipiladora de simentos para el CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR
TAME a partr del dia 22 de enero de 2028, expresando dicha decision a fravés de una carfa de compromiso,

Lo anfenaor obedece a que k3 sefiora ULIANA JUDITH PLAZS DIAZ presenta por escrito, la decision de renunciar a la infension de
iabarar en & cargo de manipuladora de afmentos, intensidn exprasada & dia 06 de diciembre de 2025, Su hoja de vida estuvo
saleccionada dentro del procaso de seleccidn abreviada mediante subasta nversa SA-SI-TA-020-2024 .5

A confinuacian, refaciono el parsonal que se refira y quien ingrasa:

PERSONAL QUE SE RETIRA

CARGO: MANIPULADDRDE |
ALINENTOS CONTACTO DIRECCION DOCUMENTO DE IDENTIDAD

- LILIANA JUDITH PLAZAS DIAZ 4631962 | INVASIONSANJOSE | 1IOTRAIS2CeARAUCA
PERSONAL QUE SE INGRESA
CARGO: MANIPULADOR DE

e o CONTACTO DIRECCION DOCUMENTO DE IDENTIDAD
SANDRA MILENA ORMAZA CUEVAS | 3104336723 | INVASION ELTRIUNFO™ | g4 395 105 pE TaME-ARAUCA

De manara respetuosa, solicilo se evalue y apruebe la hoj de vida de la sefiora SANDRA MILENA ORMAZA CUEVAS, en aras de
realizar afiliacidn vy legalizacidn de confrato,

=in otm paricular,

TN
STE PATIND R, dentificado con C. €, Mo. 1.116.866.903 de Tame-Arauca

REPRESENTANTE LEGAL PRINCIPAL CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

P pac2026i@gmail.com







REPUBLICA DE COLOMBIA
DEPARTAMENTO DE ARAUCA
ALCALDIA MUNICIPAL DE TAME

SECRETARIA DE EDUCACION Y TECNOLOGIA

TRD-600
Tame, Arauca 21 de Enero de 2026.

SENORA: ~

STEFFANY PATINO VILLAMIZAR

R/IL CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
Tame, Arauca

REFERENCIA: Contrato de suministro N° 081 de 2026 cuyo objeto corresponde a:
PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR A NINOS, NINAS,

. ADOLESCENTES Y JOVENES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS URBANAS DEL
MUNICIPIO DE TAME.

ASUNTO: APROBACION CAMEBIO DE MANIPULADORA,

Respetados sefiores.

Por medio de la presente nos permitimos informarles que se recibid una solicitud de parte
del CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME, respecto al cambio de
manipuladora, y por ende dando tramite al proceso, se realizd la revision por parte de la
supervision, se encuentra la siguiente informacion;

. MANIPULADORA QUE RENUNCIA AL CARGO
NOMERE CEDULA FECHA DE RETIRO
LILIANA JUDITH PLAZAS 1.116.792.152 de
DIAZ ARAUCA-ARAUCA 20 DE ENERO DE 2026
&
. o
O S
o
EY
\
illg 1% No, 15-41 BARRID CENTRO TP
§ BRAGYGA

fucacionEdiame-arauta. qov.co







REPUBLICA DE COLOMBIA
DEPARTAMENTO DE ARAUCA
ALCALDIA MUNICIPAL DE TAME

SECRETARIA DE EDUCACION Y TECNOLOGIA

MANIPULADORA QUE INGRESA AL CARGO

NOMBRE 5 CEDULA | FECHA DE INICIO

SANDRA MILENA ORMAZA| 68.305.105 DE TAME-

CUEVAS ARAUCA 22 DE ENERO DE 2026

. En ese orden de ideas, se verifico el perfil de la manipuladora que ingresa, hallando que
la misma cumple con las condiciones exigidas por parte de la entidad contratante y en
razon a ello, se aprueba el cambio de manipuladora.

Sin otro particular,

WILBE NDO RINCON TEATIN

Secretario de educacién y tecnologia
Supervisor del contrato de suministro No. 081 de 2026

ilie 15 Mo, 15-41 BARRIO CENTRO
1 REE63T4

iucacidndtame-arauca. goyv, ;o

WL LRMa-Ariuca. ooy . co
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ANEXO 13: OFICIO APROBACION
PLAN DE RUTAS

CONTACTO: 3208018076

haciendoequipoportame(@igmail. com
e e R N A e 1 T N e L e e e e T e e R e T ]
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OFICIO RADICADO A LA SUPERVISION

DEL CONTRATO DE SUMINISTRO No.
081 DE 2026

COMT ACTOe AXR0TROTH
haciendoeguipoportameawemail .com
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% CONSORCIO P.A.E HACIENDO EQUIPO POR TAME

NIT:202.025.9091

Tame, 21 de enero de 2026 v :.::J o
- SA-ul—175

SENOR

WILBERT ORLANDO RINCON TEATIN

Secrelario de educacion y tecnologia Municipio de Tame
Supervisor del contrato de Suministro No. 081 de 2026

REF; CONTRATO DE SUMINISTRO No. (81 de 2026, CUYO OBJETO ES: “PRESTACION DEL SERVICIO

DE ALIMENTACION ESCOLAR A NINOS, NINAS, ADOLESCENTES Y JOVENES DE LAS
INSTITUCIONES EDUCATIVAS URBANAS DEL MUNICIPIO DE TAME-ARAUCA.™

ASUNTO: INFORMACION ETAPA DE PRE-ALISTAMIENTO PARA INICIO DE ENTREGA DE RACIONES:
PLAN DE RUTAS

Par medio de |a presente Adjunio Plan de Rutas establecido por el CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO
POR TAME, para el inicio de ejecucion de enfrega de raciones el dia 22 de enero de 2026, en aras de su
revisidn y aprobacion,

PLAN DE RUTAS, PERIODICIDAD Y DIAS DE ENTREGA DE VIVERES E INSUMOS DE ASEO

EM ESTABLECIMIENTOS EDUCATIVOS

OPERADOR: CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
:FEEH.A: 21 DE ENERO DE 2026

'ETC: ALCALDIA DEL MUNICIPIO DE TAME MUNICIPIO: TAME

. RUTA: 1

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO - | Lo oo e | HORAS DE | PERIODICIDAD DE | DiAS DE

VIVERES INSUMOS DE ASEQ

SebE ENTREGA ENTREGA ENTREGA ENTREGA

FROILAN FARIAS Semanal {lunes) 6:00 a. m. Mensual lunes

E pae2026/@email com
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;' i NIT:9202.025.9091

Observacion:

1. La fruta de mano, yogurt y cames se despacharan de la bodega al restaurante en dia que corresponda a
su preparacion o entrega dependiendo al meni respectivo, dado que son alimentos que no se adaptan a
unas buenas condiciones de almacenamiento en los restaurantes escolares. Los insumos de aseo se
entregaran mensual o cada vez que el ejercicio lo requiera.

2. El Suministre de gas se realizara cada vez que se requiera, dependiendo de la necesidad de senvicio.
3. Teniendo en cuenta que se implementa la Modalidad comida caliente transportada, se establece una

ruta diaria de entrega de complemento, el cual esta programado para realizarse en horario de 8:30 amen la
. sede de Entrega Oriental femenino.

ain ofro particular;

' O -
STEFFANNY PATING VILLAMIZAR, identificado con ©. C. No. 1.116.865.903
REFRESEMTANTE LEGAL PRIMCIPAL CONSORCIO PAE HACIENDD EQUIPO POR TAME

| b

pac2026(@amail.com







REPUBLICA DE COLOMBIA ?-{-.
DEPARTAMENTO DE ARAUCA e
ALCALDIA MUNICIPAL DE TAME ‘%ﬂ__‘
SECRETARIA DE EDUCACION Y TECNOLOGIA - .

Oy

Tame, Arauca 22 de Enero de 2026.

SENORA: )
STEFFANY PATINO VILLAMIZAR
R/L CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

Tame, Arauca

REFERENCIA: Contrato de suministro N° 081 de 2026 cuyo objeto corresponde a: PRESTACION
DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR A NINOS, NINAS, ADOLESCENTES Y
JOVENES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS URBANAS DEL MUNICIPIC DE TAME.

ASUNTO: APROBACION PLAN DE RUTAS

CORDIAL SALUDO:

En atencion a la solicitud realizada el dia 21 de Enero de 2026, donde informan del plan de rutas
gue tienen para la distribucion de las materias primas en los diferentes centros educativos donde
se prepara el CAJM, me permito informaries que este fue aprobado por parte de la supervision
del contrato de la referencia, toda vez que el mismo cumple con los parametros establecidos en
el pliego de condiciones y la necesidad que se tiene por parte de las instituciones beneficiadas.

Muy respatucsamenbe,

® i

WILBERT ORLANDO RINCON TEATIN

Secretario de educacidn y tecnologia o %j_‘f
Supervisor del contrato de suministro No. 081 de 2026 éﬂ' "Lﬂl R
= 5 ﬂll jﬁh%’
LR
fj\

ifle 15 No. 15-41 BARRIO CENTRO
| BRBG3I P4

ipcaclonidtama-arauca. qov. oo
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ANEXO 14: RESULTADOS DE ANALISIS
DE MUESTRAS.
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o
OFICIO RADICADO A LA SUPERVISION
DEL CONTRATO DE SUMINISTRO No.
081 DE 2026
L 2

CONTACTOr 3208018076
haciendoeguipoporamedemail.com
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1 ; { CONSORCIO P.A.E HACIENDO EQUIFPO POR TAME

NIT:202.025.908-1

Tame, 21 de Enero de 2026 w};{'

SENOR

WILBERT ORLANDO RINCON TEATIN

Secretario de educacion y tecnologia Municipio de Tame
Supervisor del contrato de Suministro No. 081 de 2026

REF; CONTRATO DE SUMINISTRO No. 081 de 2026, CUYO OBJETO ES: “PRESTACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION ESCOLAR A NINOS, NINAS, ADOLESCENTES Y JOVENES DE LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS URBANAS DEL MUNICIPIO DE TAME."

ASUNTO: SOLICITUD DE VERIFICACION Y APROBACION DE PLAN DE MUESTREQ MICROBIOLOGICO

Teniendo en cuenta lo establecido en |os literales 17 y 18, de la cléusula segunda: OBLIGACIONES ESPECIFICAS:

17. Entregar mensuaimente a |a supervision del programa, los andlsis microbioidgicos realizados a ceda uno de [os componenies
e hacen parte del complemento industrializado ylo modalidad adoptada, en donde se identifique claraments & alimanta, lobe
{cuando spligue), fecha de wencimianto, fecha de elaboracion de los andlisis, conceplo de los analisis, y mes al qua comesponde
dicho reporte.

18, Reglizar la toma de muesiras en cada establecimiento Educativo (Restaurantes escolares), minima dos (2) muestras
mensuales durante ka ejpcucitn del confrato esto es distribuido ass:

AGUA TOTAL,
PUNTOS DE MUESTRED MICROBIOLOGICA- | PRODUCTO TERMINADO MUESTRAS
FISICOQUIMICA MENSUALES
Restaurantes Escolares (01) 1 1 2
TOTAL, MUESTRAS 2

Me dirjo a usted con el fin de salicitar Ia verificacin y aprobaci6n de plan de Muestreo Microbiologico.
Sin ofro parficular,

g&m@bm )
FANY PATING VILLAM rdmhﬁnadu can C. C. MNo. 1.116.866.903 de Tame-Arauca
REPRESENTANTE LEGAL PRINL‘.IPAL CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

ANEXO: PLAN DE MUESTREQ MICROBIOLOGICD Y ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

CONTACTO: 3208018076
haciendoequipoportameldigmail com
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REPUBLICA DE COLOMBIA
DEPARTAMENTO DE ARAUCA
ALCALDIA MUNICIPAL DE TAME

SECRETARIA DE EDUCACION Y TECNOLOGIA

" TRD-600

Tame, Arauca 22 de Enero de 2026

SENORA:

STEFFANY PATINO VILLAMIZAR

R/L CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
Tame, Arauca

REFERENCIA: Contrato de suministra N° 081de 2026, cuyo objeto corresponde a; PRESTACION
DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR A NINOS, NINAS, ADOLESCENTES Y
. JOVENES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS URBANAS DEL MUNICIPIO DE TAME.

ASUNTO: APROBACION PLAN DE MUESTREO MICROBIOLOGICO

CORDIAL SALUDO:

En atencion a la solicitud realizada el dia 21 de Enero de 2026, donde se informa el proceso y
realizacion de analisis microblologicos durante la ejecucion, teniendo como muestreo una de las

instituciones educativas, donde se desarrolla la preparacién, permitiéndonos verificar la
efectividad de cada uno de los procesos, ante ello me permito informarles que éste fue aprobado.

De haber lugar a cambilos o modificaciones dentro del mismo, se debera remilir nuevamente para
la respectiva verificacion.

Sin otro particular,

w17, D
WILBERT ORLANDO RINCON TEATIN :
Secretario de educacion y tecnologia e ..La’l-: ‘@)

Supervisor del contrato de suministro No. 081 de 2026 @dl z&k
“1-
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MICROBIOLOGICO
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PLAN DE MUESTREO MICROBIOLOGICO
CONTRATO DE SUMINISTRO N° 081 DE 2026

TAME 2026
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1 PLAN DE MUESTREO MICRO BIOLOGICO

El consorcio PAE Haciendo Equipo Por Tame. como aperador del programa de alimentacion escolar - PAE
Muricipal, realizara monitoreo y control de calidad a los alimentos suministrados en el programa, mediante
la toma de muestras y anafisis microbioldgicos. que permiten venficar |a efectvidad de los procesos en toda
la cadena operativa del PAE en cualquier modaiidad, implementando un plan de muestrso mensual, en los
diferantas comedores escolares baneficiados por el Municipio de Tame, los cuales se realizaran de acuerdo
@ lo establecido en los anexos técnicos del Contrato de Suministro No. 081/2028, plan de muestreo y
cronograma de muestreo, que garanticen el buen funcionaméento y desarrolio del programa

Objetivo: Disediar un plan de muestreo microbuologico de acuerdo a los anexos lécnicos del Contrato de
Suministro No. 0812026, que provea informacion sobre |a segundad de los alimentos que se van a
summisl-ar en los comedores escolanes beneficiados por el PAE def Departamento de Arauca.

Alcance: Este plan apica para la evalyacion mucrobiclogica de productos terminados y andisis
microbiologica de Aguas, en los comedores escolares beneficiados por el PAE mumicipio de Tame

Responsables:

Representante Legal: Suminisirara Jos recursos y elementos necesarios para efectuar los procedimientos

y actvidades gue se requseran para la implementacion del plan de muestrea microbiologico.

Equipo operacional: Profesional idoneo quien se encargara de la toma de muestras y quen garantce la

viabihdad de la msma

Laboratorio: Parz la resizacon de las pruohas microbiologicas & las muestras tomadas de alimentos

preparados in situ 5@ confara con un laboratonic acreditado en El Organssmo Macional de Acreditacidn de
’ Colombia - ONAC / NTCISCAEC 17025, El Programa interfaboratorio Para el Control de 'a Caiidad de Agua

Potable - PICCAP.

2 MICROORGANISMOS INDICADORES DE CALIDAD EN PROCESOS ALIMENTARIOS

Para realizar un adecuado Control al aseguramiento de la calidad del Programa de Alimentacion Escolar, I
cakdad mscrobsologica de los alimenios es mportante, ya que influye en su conservacian y vida de ubl y
sobre lodo, porgue los microorganismos presenies en ellos pueden ser causanles de enfermedades
transmiidas por abmentos (ETAS). Las normas en matena de almentos generaimente establecen la casdad
mucrobioligica en lermings de marogrgansmos indicadores

Estos microorganismos indicadores son organismos (o grupos) qué alenan oporunaments de un Mango

inadecyado o contaminacion, aumentando ef nesgo de presencia deé microorganssmos Patogenos en
abmentos, ademas, su deteccsdn en ol laboratono es mas sencilla y rapida; eslos permiten un enfoque de
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prevencion de riesgos, puesio que advierten mane|o madecuado durante los procesos de elaboracion ylo
contaminacion del mismo.

Indicadores: Se consideran los siguienles indicadores microbiodigicos, porcentaje de microarganismos
patdgenos (Eschenchia coli, Salmonellz spp, Sthaphylococcus sureus cocagulasa +) porcentaje de
microorganismos indicadores/mes (Coliformes totales), esterilidad comercial

. Colifarmes Totales

Enfre los indicadores mas usados se encuentran los coliformes. representados habitualmente por cuatro
géneros de |a familia Enterobactenaceae: Citrobacter, Enterabacter, Escherichia y Kiebsiellz, Bacterias Gram
Negativas, no esporoformadoras, oxidasa negativa, con capacidad de crecimienta aerobic y facultativamente

.\ anaerdhico, los Coliformes Totales designa a un grupo de especies bacterianas gue fienan ciertas
caracierishcas bioguimicas en comun & importancia ralevanie como indicadores de contaminacion del
agua y los alimentos. cuya presencia en delerminadas concentraciones en los alimenios se utiliza para
evaluar la calidad del alimento o para predecir la durabilidad del mismo,

Fig 5. Colonias de Coliformes an Chromaocult Agar

@ - ‘erobios mesofios

Los microorganismos mescfilos en alimentos son aquellos microorganismas que se desarrolian en presencia
de axigeno libre y a una temperatura comprendida entre 20°C y 45°C con una zona dptima entre 30°C y
40°C. El método de recuento de microorganismos mesofilos se basa en la cerleza de que un microorganismo
viable presente en una muestra de alimento, al ser inoculado &n un medio de cultivo nutritive solido se
reproducica formando una colonia individual visible, el contec sirve para calcular & cantidad de
MICroorganismos por grama o por mililitrg de alimento.

Los recuenios alios de mesdfilos a menudo indican materias primas confaminadas o tratamientos no
satisfactorios desde el punto de vista sanitano. Esta determinacion refleja la calidad sanitana de los producios
analizados indicando, ademas de las condiciones higignicas de |as materias primas, la forma como fueron

manipulados durante su elaboracion Tiene un valer limitado come indicador de la presencia de patogenos o
sus loxinas. Un recuento total de aembios mesofilos bajo no asegura que un alimento esté exento de
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patogencs o de sus loxinas. lampoco un recuento total elevado significa, inevitablemente, presencia de
microbiota palogena. Exceplo en productos que se elaboran mediante fermentacion, alios recusnios
mucrobiancs se consaderan poco aconseyables para ia mayor pane de alimentos

Fig & Colonias de aerobios mesofilos en Plate Count Agar

Mohos y Levaduras
Los hongos son organismos Eucanotas, pueden crecer de dos formas basicas: Hongos y levaduras

Los mohos y levaduras al igual que las baclenas, son un agente causante de delerioro de alimentos S las

condcones ambientales son cabdas y humedas, el crecmeento de mohos se ve favorecido a raves de las

esporas Aspergillus spp. Mucor spp o Pemcillium spp son alguncs de los ipos de mohos Mas comunes, se

encuéniran amphamente dstribuidos en el amisente, pueden encontrarse como flora normal da un skments,

0 como contamnantes en equpos mal santizados. Ciertas especies de hongos y levaduras son ufiies en a

. elaboracion de algunos aimentos. sin embargo. tambien pueden ser causantes de la descomposicion de
- atrgs alimentos

También pueden causar problemas a lravés de. (a) sintesis de metaboltos toxicos (micoloxinas), (b)
resstencia al calor, congelamiento. antibidticos o irradiacsdn y (c) habiidad para allerar susiratos no
favorables permitiendo el cresmiento de bacterias palbgenas. Pueden tambien causar malos Olores y
sabores y la decoloracion de las superfices de alimentos

Los mohos resisten temperaturas muy bajas, sus esporas sOLrEVIven y Permanecen apias para germinar

cuando se recuperan las condiciones nomales. Asi mismo, las esporas pueden fambeen sobrevivir &
temperaturas muy slevadas
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Fig. 7. Colonias de mohaos y levaduras en OGY Agar

3, MICROORGANISMOS PATOGENOS CAUSANTES DE ETAS

Las enfermedades fransmitidas por los alimenios son generalmenie de caracter infeccicso o towico y son
causadas por baclenas, virus, parasitos o sustancias quimicas que penetran en el arganismo a través del
agua ¢ los alimentos contaminados.

Las ETAs constituyen un grave problema de salud pdblica a nivel mundial, entre sus causas mas frecuentes
se encueniran los paldgenos bacterianos, los cuales generan desde sinlomas gastroiniestinales hasta
comphicaciones que pueden conducir a la muerte. Un brote de ETA es definide como un incidente en &l que
dos o mas personas presentan una enfermedad semejante despues de la ingestion de un mismo alimenio,
¥ los analisis epidemiologicos apuntan al akmento como el ongen de la enfermedad. Los brotes y casos de
ETA registrados represenian apenas la "punta del iceberg”. La probabiidad de que un brote o caso se
reconozea y notifique por las autondades de salud depende, entre ofros factores, de la comunicacion de los
consumidores, del relato de los médicos y de las actividades de vigilancia sanitaria de las secrefarias
municipaies. departamentales y provinciales de salud.

'\ Algunos microorgamsmos patogencs causantes de ETAS que se pueden detectar mediante analsis
microbiologicos de alimentos, se relacionan a continuacion.

. Escherichia coli

Escherichia coli (E coli) es una bactena presente habstuaimenie en el intestino de personas y animales
sanos, formando parte de |a flora bacteriana. La mayoria de fas cepas son inocuas, pero algunas pueden
causar graves intoxicaciones alimentarias a través de consumo de alimentos, como la E col productora de
toxinas Shiga (STEC), también dencminada E.coli enterohemorragica (EHEC),

minoritariamante, tambign se puede transmitir a fravés del contacto direclo con animales porladores o
personas infectadas

E pae 2026 gmail.com
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Fig. 1. Aislamiento de Eschenichia coli en EMB Agar,

. Salmonella spp

La Salmonelosis 8s una enfermedad zoonofica infecciosa, transmitida a iravés de una gran variedad de
alkmenios y muy asociada a cames y subproductos de aves de corral, incluides los huevos Rara vez es
martal -exceple en nifios muy pequefos. anciands e inmunocompromatidos-, aunque ia morbilidad vy los
costos derivados pueden ser alios Los agentes eliologicos mas frecuentes en 1a salmonelosie son
Salmonefla Typhimurium y Salmonella Ententidis. Se presenta como enterocolitis aguda, con aparicion
repentina de cefalea, dolor abdominal, diarmea, nausea y, a veces, vamita. La deshidratacion puede ser grave,
casi siempre hay fisbre, y la anorexia y ka diarmea persisten durante vanos dias
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Fig. 2. Tincion Gram de Salmonella spp wista al microscopio
: Staphylococcus aureus coagulasa (+)
Staphylococtus aureus coagulasa (+) ha sido considerado como un patégeno limitado a infecciones

nosocomiales, que ademas se puede transmitir por los alimentos, es uno de los principales agentes causales
de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETAs), en el mundo y éf palogeno mas frecueniemente

Enau: 26remail.com
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asociado a quescs elaborados con cruda. En Colombia, S aureus se encuentra enfre los principales
mecroorganismos que se deciaran en la red de vigitlancia de ETAs, Staphylococcus aureus produce una gran
vanedad de factores de wirulencia, entre ellos, la coagulasa, la toxina 1 del sindrome del shock toxico (TSST-
1) y las enterotoxinas estafilococicas (SE). La coagulasa ocasiona la formacion de una capa de fibrina
alrededor del absceso estafilococico, localizando la infeccion y protegiendo a fa bacteria de la fagocitesis. Se
sugiere la implementacion de las medidas necesarias para ewvitar |a futura propagacion de MRSA, a la
poblacion por los alimentos, haciendo énfasis en la implantacion de Buenas Practicas Higienicas y en Ia
supervision de |a comrecta utilizacion de antibioticos

Fig 3. Staphylocoocus auraus coagulasa (+) en Baird Parker Agar.
. Bacillus cereus

Bacillus cereus es una bacteria genéticamente diversa que se encuentra cominmente en el ambiente
Contamina los alimentos afectando la safud humana, al ingerir el microorganismo yio sus toxinas, la emética
o las enterotoxinas. Bacillus cereus as considerads un patégeno oportunista y productor de toxiinfecciones

almentanas. La came, verduras cocidas, arroz, sopas, leche quesas y brotes de vegsetales crudos son los
‘ alimentos generalmente involucrados en su incidencia

Por I anterior, se recomienda aumentar la wigilancia de este patogeno y realizar estudios scbre aspectos

relevanies que permitan aplicar medidas de control para disminuir las intoxicaciones por Bacillus cereus

Fig. 4 Crecimiento de Bacilus cereus en Salado Manitol Agar
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4. Tipo de andlisis microbiclogico a realizar, dentro del marco del Contrato de Suministro N°® No.
081/2026.

Tabla N* 1. Tipos de anaiisis microbiclogicos.

PROCESO IMPORTANCIA PARA LA PRUEBA
TOMA DE MUESTRA REPRESENTATIVA

Los analisis microbioldgicos de

o aguas para consumeo humanao,
es de fundamental importancia

ya que permite deterrminar la

Agua Alta ausencia o presencia de
microorganismos o sustancias
quimicas en ella, las cuales
pueaden ser perjudiciales para
la salud,

El producto terminado es el
indicador de la inocuidad del
procesoc, el muestrea se

realizara de acuerdo a los
anexos tecnicos del Contrato

Producto
terminado | de Suministro N° 4022024,
Allriortos Alta priorizando los alimentos de
‘ Birisiicsion alto riesgo establecidos en la
P ; resolucion 719 emitida por el

ministerio  de  salud vy
proteccion social para
alimentos preparados en
restaurantes.
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TOMA DE MUESTRAS, DENTRO DEL MARCO DEL CONTRATO N°
No. 08172026

El Consarcio PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME, realizara la toma de muestras de acuerdo a lo
eslablecido en los anexos técnicos del Contrato de Suministro No, 081/2028,

‘ BGLIA TOTAL, \

PUNTOS DE MUESTREQ MICROBIOLOGICA- | PRODUCTO TERMINADO MUESTRAS
FISICOQUIMICA MEMSUALES

|.~_ Restaurantes Escolares (01) 1 i ¢l
TOTAL, MUESTRAS

Les muestras de producto terminado y agua se realizaran teniendo en cuenta la normativa vigente
establecida por el laboratorio cerlificado.

Requerimientos para la toma de muestra

Muestra de camicos: segin lo estipulado en el confralo se debe lomar del products terminado,
preferiblemente los primeros que se preparaton

Muestra de jugo: para la toma de muestra de este producto se iendra en cuenta si es preparado de fruta
fresca, pulpa pasteurizada o pulpa congelada. en el acla se debera documentar el proveedor. 5i el jugo se
elabora con fruta fresca se tomara del jugo slaborado especificando en el acta de toma de muesira,

Programacion

" La programacion se hara para analsis microbiclégico y fisicoquimico de aguas de forma mensual, o mismo
que para analisis microeologico de aimenios preparados.

4.1, Procedimiento Para la Toma de muestras.

Para verificar v comprobar Iz adecuada implementacion del plan de aseguramiento de la calidad en el
programa de alimentacion escolar - PAE. puede resullar de gran ayudad el control de alimentos en un
labaratonio y la toma de muestras resulta una herramienta clave para [a evatuacion de los procesos.

El protocolo 2 sequir durante ! muestreo, requiere de conocimienio sobre la matena y de las buenas
prachcas de muestreo del profesional, la idoneidad en el area resuita fundamental para garantizar de que &l
resullado del analists sea significativo y confiable, por lo cual la muestra debe ser tomada y manejads de
forma tal que asegure su integridad.
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Frotocolo r por el profesional

1. Ingresar con dotacion: bata, lapabocas y cofia,

2 Cumpiir con el protocolo de buenas practicas higienicas: ufias coras: limpias sin esmatte. no uso de
maguiliaje, zapalo cerrado.

3 Al ingresar debe realizar lavado y desinfeccion de manos antes de iniciar muestreo

4 Realizar toma de las muesiras antes de iniciar el senvicio, no se sugiers 1a toma de muestras una
vez inciado & senacic de disinbucion de alimentos por el nesgo de contaminacién cruzada

9, Ubicar fodos los implementos requeridos para la toma de muesiras en un lugar limpio y cercano a la
toma de muestras destinado para este fin

B. Desinfectar el lugar donde se loma la muestira.

r Las muestras se deben tomar con utensilios esténles, no usar utensiios en uso que no cuenten con
previa desinfeccion.

B. Transportar las muestras refngeradas entre (°C a 2°C +- 2°C usar nevera adecuada. impia y
desinfectada, evite usar neveras de lcopor

Toma muestras de alimentos

Alimentos solidos (Ensaladas, carnicos, lacteos.verduras. farinaceos. etc.)

Antes de ingresar usar EPP: gomo, bata y tapabocas
Realizar lavado de manos antes de ingresar al area donde s& tomara la muestra
Colocarse guantes estériles.
Elegir el alimento salido a muesirear,
: Abrir 1a bolsa de sello hermético sin focar su parie intericr, solamente se manipula la parte externa
e |2 bolsa para su apertura.

Tomar el alimento con pinzas estéries, directamente de la fuenle de donde se encuenira
macenado

Depositar la muesira en |a bolsa, sacar el exceso de aire y cerrar

Garantice el ciamra hermetico de cada muestra para evitar derrames que pueden contaminar las
demas muestras.
g Identifigue con nombre, fecha y lugar de toma de muestia.
10, Sesugiere tomar la temperatura del aimento después de tomar ia muestra, evite tomaria al momentio
de tomar la muesira.
11 Introduzca la bolsa con la muesira dentro de ka nevera, separando aimentos calientes de frigs.
12,  lodas ias muestras se deben tomar antes de iniciar &l servcio con el fin de prevanir contaminac:on
cruzada.

R
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Alimentos liquidos {Jugos, sopas, muestras de agua)
1 Antes de ingresar usar todos los elementos de proteccion personal como guantes, bata y

tapabocas.

2 siempre realizar un lavado de manos correcto y utilizar guantes
: | Elegir el alimento liquido a muestrear.

4 Abnr la belsa sin tocar su parte interior, solamente se manipula la parte externa de la bolsa para su

apertura (botsa whir pack), en caso de ser en recipiente plastico o de vidrio, debe ser estéril v se debe abrir
manteniendo {a tapa boca abajo sin tocar ninguna superficie, al depositar el liguide se debe dejar un

espacio sin llenar (aire).

5. Solicitar al manipulador agitar el liquido con el mismo utensilio que se sirve e jugo.
. 8. Depositar minimo 300 ml para analisis microbiologico.
g. La muesira se puede depositar en bolsa estérl con cierre hermético o frasco estérnl.

10 Para bebidas se toma directamente del dispensador o jarra y depositar en la bolsa whid pak o

frasco estéril

11, Para muesiras como sopas tomar con un cucharon estéril o previamente desinfectado y luego
pasar el liquido a la bolsa whirl pak desinfectada

12 Enloposible, evite usar [as pinzas de la linea de servicio para |a loma de muestras liguidas
13 Si usa bolsas de cierre hermético no olvide retirar &l exceso de aire,

14, Luego cerrar la bolsa o el frasco

15,  Transporie la muesira al laboratono refrigerada, si el shio donde se ha tomado la muestra es muy
lgjanc, infroducir geles refrigerantes en canbidad suficiente para mantener la temperatura optima gue no

sobrepase los 8°C.

S PARAMETROS - ESPECIFICACIONES SEGUN LA NORMATIVIDAD PARA ALIMENTOS,

Frotis de
superficle

Limite Interna

Frotis de
manipulacion

Limite Interno

EVALUACION DE PROCESO

Cobformes iotales

Ezchaching ool

Coliformes olales

—

Presencis - Ausenca
I'NTC 5230

Prasancia - Ausencia
{ NTC 5230

Prasancia - Ausencia
I NTC 5230

Frasencia - Ausencia
{ NTC 5230

Ausanca

Ausencia

Ausancia
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Recuento Sedimentacién/ NTC 5230 <50 ulc15 mnutos
Aarobios
Ambientos i .
Racyento Sedimentacidn NTC 5230 <100 ufef 15
Limite Interna Mahos minuos
Recuenta Sedimentacidn’ NTC 5230 <100 ufcf15
Levaduras minuios

ALIMENTOS PREPARADOS EN RESTAURANTE

Recuento Recuento en placa/ADAC 10000 ufe
) Aerabios 566.23,
mesofilos Edicion 21, 2019,

INTERPRETACION DE RESULTADOS MICROBIOLOGICO

Las muestras que arrojen resultados superiores al rango o especificacion establecido de acuerdo a la
normativa, se definiran de no conformidad “CUMPLEN/NG CUMPLE”.

1. CRONOGRAMA DE MUESTRED

El cronograma de muestres se elaborard los pnmeros veinte (20) dias de cada mes, de acuerdo a Ia

modalidad que se implemente en el programa de alimentacion escotar en el PAE, iniciando a partir del
mes de Enero de 2026.
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DOCUMENTOS LABORATORIO

CONTACTO: 3208018076
haciendoequipoportame(@gmail com






CAMARA DE COMERCIO DE CASAMARE

‘!t CERTIFICADD DE EXISTENCIA ¥ REPRESENTACION LEGAL
T Focha expadicidn: 10032026 - 10:50:44

Reciba Mo, 001082114, Valor 12100

CODI30 DE VERIFICACION dMmPZargxd
Werifique el conlenids y confiablidad de esie cerlificads, ingresando a hilpgasi.conlecamaras. colvislaplantilla‘ov. php Tempresa=50 v digite ef
raspactiva codiga, para que visuakhcs la imagan genarada al momento ca su espedicion, Le vertficaciin se puede realizar de manera ilimitada,
durante 50 dias calandario conlados a part de la fecha de su expedicidn,

La malricua mercantll praparciona seguridad ¥ confianza en los negocios, renuave 5u matricula a méds fardar el 31 de marzo de 2026,

CON FUNDAMENTOD EH LA MATRICULA E INSCRIPCIONES EFECTUADAS EN EL FEGISTRO MERCANTIL. LA CAMARA DE COMERCIO
CERTIFICA:

HOMBEE, IDENTIFICACION ¥ DOMICILIO
Razdn Jacial @ RQUALIM LABORATORIC ¥ CONSOLTORIAS S.A.8

Hic : ¥1823957-3
Dopicilio: Yopal, Casanarcs

HATRICDLA
Masricila He: 178182
Fache de matsleula: 17 <o abril de Z024
Ulcimg afie rensvada: 2035
Facha de renovacldn: 14 de epeps de 2023
arupo NLIF @ GRUPO LE
UBICACIGH

Dicreccifn del domicilio wrincipal : CAR 23 N 18 15
Barcio ¢ BRR BITENTEHARIO

Municiple 1 Yopal, Casanaes

Corceo electrdnico 1 gerenciafagualin.com
Taléfono comarcial 1 = 2102727782

Teléfono comarclal 2 : Mo raporcd.

Teléfono comacclal 3 3 Ho copdrtd,

Direccidin para motiflcacidén qudicial : CAR 23 H 1% 15
Barrio 1 GRR BICERTEHARIO

Hunicipio ¢ ¥opal, Casanare

Corres clectrdnico de notificacién 1 gerencla@aqualim,com
Telafong paga notificaciéan 1 @ 3102727752

Lla persona juridica 8% autorizd para recikir potificaclones peesonales a través del correo electrénico, de
conformidad con lo establecido en los arcicules 291 dal Cédigo Genapal dal Froceso y del &7 del Codogo oe
Procedimiento hdministrativo y da lo Contencicso Acminizkrative,

COMITITUCION

For documento privado del 26 de marzo de 2024 <8 1a Asamblea Constitubiva de Yopal, inszcrito en esta Camara
da Comarclie el 17 de abril d= 2024, con &l Wo, 40601 del Libro IN:; sa coostituyd la persona juridice de
naturaleza comercial dencminada AQUALTIM LRBORATORIC ¥ CONSULTORIAS 5.A.5.

BEFDRMAS ESPECIALES
Por Oficin del 26 de marze de 2024 del Accionista Unico de Yopal, inacrite en eata Camara de Comerclo el 17
da abril da FO0Z4, con el Ma. 46802 del Libro IN, se decratd la comunicacién gque se ha configurads una
=mituacidn de contrel Shtuacidn de control
Por hActa He. 4 del 00 de enero de 2026 de la Asambles Extracrdinaoria Oe Accionistes de Yopal, inasrles an
Esta Camara e Copercis el 27 $e enero oe 2025, con =1 Ho. 53945 del Likro IN; #s decretds REFOFMA. DX
ESTATUTOS - SISTEMA DE BEPRESENTACION LEGAL (FACULTADES DEL HEPRESEMTANTE LEGAL AETICULD 13

For Oficiop del 15 de snera de 2026 de =] Bepresancanta Legal de Yepal, inscrite an esta Camara de Comercio el
29 de enerc de 2024, con el ¥o. 53973 del Libro IX, se decretd CANCELACTON DE SITUACION DE CONTROL

Paging 1 de &






CAMARA DE COMERCID DE CASANARE

t CEATIFICADD DE EXISTENCIA ¥ REPRESENTACION LEGAL
oy L ey Fecha expadicidn: 10022026 - 10:50:44

Racibo Mo, 5001022114, Yahor 12100
CODIGD DE VERIFICACION dNmPZgrgxN
Yerfiqua el conenida ¥ confiabilidad de este cerlificado, ingresando a hifpsWshconlecamarss colvisia'planiilipev phpTemprasa=50 y dighe ol
raspactiva codiga, para gue visuaice |a imagen gengrada al momento de su expedicidn, La verificacion se pueda realizar da manera mitada,
duranta &) digs calendarie comedes a padtir da ba fecha de sy expadicién,

La matricula mercantil proparciona sagundad y corfianza an ks negocios, renusave 5u matricula & mas tardar ef 31 de marzo de 2026

TERMING DE DURACION

La personz juridica no se encuantra disuelta y su duracién es indefinida.
OBJETO SOCIAL

La sociedad tendré& como objeto principal las sigquientes actividades: Consultorias; ascsorias, estudios,
disafss, ilntervantorlas y conscriecidn 4e ohras civiles; hidrdulicas, mineras obras sanitarias y amblantales,
arquitectura, wadificaciones y obras de urbanismo, montaie de iineas y redes eléctricas, subestaciones
eléctricas, sistomas de conteal, telefonfa, telesconunicaciones; obras de transporte y carplementariosg
sumslnistes da aquipos electra médices, quirdrglcoems; hospicalarios, suministro y moncajes de redes oo
camputacidn, auminlstes de biemes inmuebles y enseres, papeleria ¢ dmplementos o¢ oficina a entidades
pablicas v privadas, aslguiler de vehicules., Peoductera intermediacie y/o provesdora an 1la pooduaccidn v
representante nacional de insumos para la ejecucion de las actividsdes anteriores. Representacion de caza
canerclales & industriales nmnacionales v extranjecas, explotaciones & importacicones de materisles, equipcs ¥
maEcancia sn gepecal & el desarrolleo da su objeto social asi determinado la soriedad poded: 1. Rdqguirir,
anajepar, Gravar, adminlstrar, tamar vy dar en arrendamientos toda  clase oe bDlenas. 2. Intervenlir ante
tercerces o ante los accionistas ocome acresdeores.: o cong degdoses en Leds clase e operaciconed de ¢eddito,
reciblendo las garantias del caso, cuando haya lugar a ella. 3. Ceélebrar con establecimientos de créditos ¥
sequros. que sc relacionen con los negocios ¥ bienes sociales. 4. Girac, aceptar, endosar, cobrar, pignerar,
cudar ¢ neguciar an gecaral titclos valoses ¥ cudlasquler ovea clase de citulos. 5. Former parts e oLras
sociedades que s& propongan actividedes semedjantes, complamancarlas o ascasorlias de la eRprasa, © Jue sean de
convivencia gernecal paca log asocliadas o abzorber tales empresas. €, Transligir ¢ apelar a Seclalones de
drhitros em las cuestiones en guoe tenga interds frente A terceros o g lop Accionistas mismod o & A&
acéminissradares & trabajadeorss, 7. Transformarse an ofrg tipo de sociadad o fusicnarse com otra u otras
sociedades, B, Obtener dereche de propiedad scbee maccas, dibujes; insignias; patentes y¥ conseguir los
reglatros lagalen para dichas marcas, patentes, y privilegios, aceptaclos y cederlos & cuslguier titule. 0.

Celabrar y ejecucar, an genaral todos log actes ¥ contratos preparatorios, complementarics o accesarics de
todes lod ancerlocan y los donds gqua ssen comduecentes al Lbeged e los [hped denlales, Mansjo § apsacacldan

integeal de sistemas de acpsducto ¥ alcantarillado y prestacidn de servicles de ases, maneio integral de
basuras aasa da calles, recolecciin do reslducs sdlidos, suministro de personal mano de shroa ng ealilicasde,
sumnlnistro de servicios técnicop, opecstives y peofeslenales, disefio y asesorias de planes y programas de
manejo anbiental, cbras relacionadas con el ornats ¥ erballecimienco da civdndes, servicic de wigilancia y
aflclnas, Prastacion de serviclios de estudio ¥ andlisis de aguas, alimencos, Alograles ¥ suslos ol sum.nlstso
de patecisles & ipgumas para laborateris, plantas de tratamiepto y venta relacionados <on el rams, planes e
recuperacidn ¥y prokecsion da micro cuantas raforestaciones y surinistro de equipos mecdnicos moebles Tubsrla
v accesozias ¥ Aolings de wlento. La socledad podcd llevar & cabo wn gereral todas las operacliones ce
cualguier naturalezs gus ellas [uepen celaclcnadas directa o indirectamente con el objeto manclenado, aal
pomo cualesquiern actividades similaces, conexss o conplementarias o que permitan facilitar o desarsellarc ol
comerclo o la lndustria de la eocisdad, Desarenllo de proyectos ambientales.

* CAPITAL AUTORIZADG *

Yalor 5 L00.004.000, 00
Ho. Rooiones 1.Q00, G0
Valor Maninal Aocclomes g i0o.oon.aa

+* CAPITAL SUSCRAITO =

Valoer 5 100 000,000, 00
Ho. Rociones 1000, 00
Valor ¥aninal Acclones & 109.000,00

= CAFITAL PAGADO *
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CAMARA DE COMERCID DE CASANARE

‘ CEATIFICADO DE EXISTENCIA ¥ REPRESENTACION LEGAL
e Fecha expedicidn: 1 Q022026 - 10:50:44

Facibo No. 5001022114, Velar 12100
CODIGO DE VERIFICACION dNmPZgrged

Varifiqua el comenido y condiablidad da esie cerificado, ingresando a hitpa:isd_cordecamaras cofvsiaplaniilaiss phpTempresa«50 y digie &l
respactivo cidigo, para que visuaice a imagen generada al momento de su expedicidn. La verficacion sa pusde reaizar de manera Smilada,
durante &) dias calendario contades a partir de la fecha de su expedicién,

La matricula mercantil proparciona sagundad y corfianza an kos negocios, renwave su matricula & mas tardar el 31 de marzo de 2024,

Valoyr 5 100,000,900, 00
Ho. Acciones 1,000, 00
Valor Maoninal Aocicnes & 100.000,00

EEPRESENTACION LEGAL

La representacidn legal de la socledad serd cijercide por un (1} Gereobe el cual tendrd on {1) suplente gue lo
eeemplazard en sus faltas absolutas temporales o accidencales.

FACULTADES ¥ LIMITACIOWES DEL REFRESENTANTE LEGAL

El gersnte estd [acultade para ajecubar, & nomsbpe de la socledad, todos los acbos ¥ cantrates relasionsdns
directament® con =l objeto -social =in limite de cuantia. Serdn funsiones aspecificas dal cargo, las
siquierites: a) constitulc, paca propoeitos concrebtos, los apodecados especisales gque sonsldeee peptesaricd
pata represencar jodicial o extrajudicisimente a la sociedad. B] cuidar de la cecaudacidn & [oversidn de los
fondos seciales. C) organizar adecuadamente los sistemas regueridos para la conkabilizacidn, pagos ¥ denda
operaciones de la sociedad. D) welar por el cwplimients oporbuns de todeas las obligacionws de la socigdad wn
materia imposiciva, E) cartificsar conjuntamente c¢on el contédoar de la sompalbla 1os estadnd Cinanclaros an &l
cags de ser dicha cerzificacidn exigida por las normas legales., F) designar las perscnas Sie Van & prastar
seevicicos A& la sccledsd ¥ para w]l sfscto celabcar los conbeatos Qe d8 ACusSrdo & Las clrcunsbancliss s=an
convenientes; ademds, fijard las resuneracicnes gque les correspondan, dentro de los limites escablacidos an
al preswpuoesto anual de ingresos y egresos.. G) celebrar los actos ¥ contrates comprendldcs en &l objeto
social de la compafiia ¥ pnecesarios para gQue asta desarrolle plenamente los fines, para los coales ha =ido
constitulda. H) cumplirc las demds funciones gue le corresgondar gegin lo previsco en las normas legales, an
dstof SETACULEH ¥ gue sean compatlibles con el cargo. Fardgrafo 1. = EL gerente gueds faculbeds paca celebrar
actos y contratos, en desarrolle del ehiets de la sociadad, con encldades poblicas, privadas y mixtas.
FPardgrafo 2. - Limitaciones del gersnte: las sigilentes limitaciongs estatutarias al ejercicio del cargo de

raprapantankts :I.-q._'l. W puwranla. PoF i ancerlor reguerird asaubtoccizsclon provia, THPpEELE ¥ PO wacrico da la
asanbles genersl de accionistas para ajescutar los siguientas actos! A. Enajenmacldn y gravémenes; snsienar,
vepder, permutar, ceder o constitulr gravémenss (prendas, hlpotecas, gerantias mobiliacias] sobre actives
fijos de= la sociedad, independisntemente da so valor. B. Manejo de cuentas y operaciones de crédito: abrir,
catrar o gescionnr cuentas bancarias que imgliquen la adguisicion da obligaciones crediticias, sobregiros o
mutues [inansleros gue superen los 100 SHMLY en una eola oparacifn o de Cosma acumalada por mes calendario.
. Cusneis de centracacidn: celabrar contratos, convenios o asunir cidligaciones de cualquler pacuraleza cuya
cuantia sep moperiss 4. 300 EMMLV. D. GCarantias: otorgar ovales, flanzas o garantiazs en favor de cercercs. B
Duracidn: celebras contzatos cuya duraclin o término d= sjecucién exgeda de dos (2} aftos. El incumplimiento
de estas limitaclones genecard responsabllidad parsonal del representante legal frente a A soeladad,

Por Acka Mo. 3 del 08 de enero de 2028 de 1ls Asanpblea Exteacrdiparia De Acclonistas, inscritalo eon ests
Cinara de Comercio el 15 de eneca de 20326 con. el Ho. 53850 del Libroe 1K, a& dealgnd a:

CARGO HOMERE IDENTIFICACION
GERENTE JUAM EASLO CLAVISO QUIJANO C.Cy Wos - 1.118.574..215

Loa estatutos de la sociedad han sido reflobmadon asl:
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CAMARA DE COMERGCIO DE CASANARE

t CEATIFICADO DE EXISTENCIA ¥ REPRESENTACION LEGAL
e e Fecha expedicion: 10022026 - 10:50:44

Aecibo No. 5001022114, Valor 12100
CODIGO DE VERIFICACION dNmPZgrga
Werilique & cantenida y confalvlidad de este cerificado, ingresande a hilps:si conlecamaras.cosvisinplaniiba'oe phpTempresa=5{ y digite el
raspactivo cidigo, para gue visugelica |la imagen generada al momanto de su expedicidn, La verificacitn se puede reaizar de manera fmliada,
durante 50 dias calendans comades a parlir de (& fecha de su expedicion.

La matricula mercantil proporciona seguridad y confianza an los negocios, renueve su matricula a més tardar of 31 de marzo da 202§,

DOCTRENTO INSCRIPCION
*] Actn Mo, 4 del 0% de enpero de 2026 de la Amambles 53945 del 27 de enemco de 2026 del libro IX
Extragrdiparis De Accionistas

RECURS0S CONTHA LOE ACTOS DE INSCRIPCIOH

De eonfommidad oon 1o esstablecide an @] Cidigo oa Prooadimlants Rdministrative v da la Contanclous
Administcacive v la Ley 962 de 2005, l&e Acroes Admiplatraclvos de reglacee quedan en fleme, dantrio de los
digz (10} dias hibiles siguientes & la fecha de in=cripcidn, siempre gue no sesn objets de recursoz, Para
ascos @fectos, S¢ Lnforma guo para la CAMARA DE COMERCIO DE CRSAHARE, lo= sdbados MO son clas hébiles.

Ina wez interpuestos lod récursss, los Actos Adminmiscracives recureidos guedan en efecco suspensiwva, hasta
tante log mignos sgan Pasueltos; confoeme lo poewd el articula 79 del Cédigo de Procedimiento Administratiwvo
v de lo Contencicess Adninlacrativa.

A la fecha y hora de expedicicn de este cerzificado, B0 a8 encusnbtrd en curso ningln Cesurss.

CLASIFICACION DE ACTIVIDADES ECONIMICAS - CIIU

Actividad principal Cédige CIIO:r M7120
Actividad secundaria Codige CEIU: cH664
Otras actiwvidades CoHdigo CITIO: C3313 F4220

LA INFOBRMACION CORRESPONDIENTE A LOS ESTABLECIMIENTOS DE COMERCID, AGENCIRS Y SUCURERLES, GQUE LA FERSONA
JURIDICA TIENEZ MATRICULADDE =N OTRAS CAMARRS DE OCOMERCIO DEL PALS, PODRA COMSULTARLA EN WWW.RDEE.ORG.CO.

INFORMA - TAMARO DE EMPREER

D conformidad con lo previsto en el articeleo 2.2.1.13.2.1 del Decrsts 1074 & 2015y la Resolucion ZEE> de
2019 de=l DANE &l tamafle de la aspresa as HICRD EMPRESA.

Lo anteeige de acuerdo a la informecisn repoctada por @l macriculade o inscrito en el formulario BUES:

Ingresos por actividad ordinaria ; S1328.757.522,00
artividad econfmica por la que percibié mayores ingrescs en el pericdo — CIIU. i MTLZ0,

INFORMACION COMPLEMENTARIA — REPORTE A ENTIDADES

IRFORMACION COMPLEMENTARIA &. Oua, los datas del eppresario y/o el establecimiento ow comercio ban side
pugstos a disposicidn de ls Policis Wacional a través de la consulta » 18 baze de dacos cel RUES. b. Se
raalies la inscripoifn de la snpresa yfo astablecimiento en el Begistro de Jdentificaclon Tributaria 4RITH.

Este cerrificade refleja la situacién jurfdics reglsteal oe la sociedad, a la fecha y hera de.su expedicion.

INMPOATANTE: La trma digital del secrolario die la CAMARA DF COMERGID DE CASAMARE contenida en exle cedifcads shecintnisn £9 encuanim emitida por una
antilai g carficastn aeedtada por ol Orgarismo Masions) &8 Acrsdiiesidn da Colombia (OMACY, de conforminiai con bis asigancias astablocidas on la Ley 827 da
1ieen para wakdez juridica y probaloris de los dScumenos Seordnicos.

L& e ciginad no o6 wna inma dighalizada o escaneada, por o iama, & firma dighal que acompana este documendo ka podnd werificar a avés de g SElcathe visar de
docimanos pr. =

La firma mecAnca que e munsira 8 conlifyssin g L Fgrsentackin gratica de la firma dal secretaris juridics (9 e quinn fada sus vwees) de la Caman de Comercio
guien avala esoe carilicado, La irma mecdreca no resmplazs (4 firma dgital en o decumenios plecinenions,
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CAMARA DE COMERCIO DE CASANARE
t CERTIFICADO DE EXISTENCIA ¥ REPRESENTACION LEGAL

T T Fecha expediclén: 100022026 - 10:50:44
Hecipo Ne. 3001022114, Walor 12100

COMED DE VERIFICACION dNmPZgrgxh
Werifigue el contenido y confiabilidad de este cerlificado, ingresands a hipssisonlesamaras.corvistaiplantiia’'ov phpTemprasa=50 y dighe el
regpaclivo oddige, para que visualice la imagen generada al momemo de su expedicidn. La verficaciin se puede reafizar de maners iimilsda,
durenta 60 diss calendara contados a parlir de la lecha de =u expedicicn,

La matricula mercantil proporciona segunidad y confinnza en los negocios, renusve su matricula @ mads tardar ol 31 de marze da 2026,

Al reglitzar la verficackin podrd visualzar (y descargar] una iragen exacta del ceriticado eriregaco al ussmnio an ol momerho gue 56 realizd la ransaccion

EL $ECRETARIO
CESAR ADGLFO RETSA JOVA

= FiMAL DEL CERTIFICADD =
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