INFORME DE VISITA A INSTALACIONES DESTINADAS PARA EL DESARROLLO DE LA OPERACION
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

ETC CUNDINAMARCA

ODEGA 11

Teléfono: 3107243005

‘Capitulo B. VERIFICACION POR CATEGORIAS

Categoria 1. EDIFICACION E INSTALACIONES

LOCALIZACION, DISENO Y CONSTRUCCION

Capitulo A. IDENTIFICACION

Nombre del Comisionista Vendedor: M. QUIJANO
Nombre del Comitente vendedor: UT CUNCOL

Nombres y Apellidos del Representante del Comitente Vendedor quien atiende la visita: PIEDAD CARRILLO
Ubicacion Ciudad/Localidad- Municipio/Vereda: MOSQUERA - CUNDINAMARCA
Direccion: CRA 5E No- 20-69, PAQUE INDUS

N°

VARIABLES

OBSERVACION

CUMPLIMIENTO

La Bodega se encuentra ubicada en el distrito de Bogota o en cualquiera de los Municipios|

La bodega se encuentra ubicada en el

que garantice el sellamiento total del drenaje.

conectado directamente al sistema de drenaje|

de la bodega.

1 |de la Sabana de Bogota (Cajica, Chia, Cota, Sopo, Tabio, Tenjo, Funza, Mosquera, Madrid|municipio de Mosquera (C/marca), dentro def CUMPLE
Facatativa) del departamento de Cundinamarca. parque industrial.
Bodega ubicada en parque industrial que|
La bodega esta ubicada en lugar aislado de cualquier foco de insalubridad, con accesos y|garantiza accesos y alrededores|
2 [alrededores limpios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen|pavimentados, alejados de focos de| CUMPLE
estado de mantenimiento. insalubridad y en buen estado de
mantenimiento.
Los accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras y tienen| . .
- . ) i o L No se evidencian basuras, factores de
superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento| " ’
N e e ; ; generacion de polvo, estancamiento de aguas  CUMPLE
sanitario e impidan la generacién de polvo, el estancamiento de aguas o la presencia de o
N - otro factor de contaminacion.
otras fuentes de contaminacion para alimentos.
Las areas destinadas para la ejecucion de la operacién son de material adecuado y estan|Se evidencia proteccion contra el ingreso de|
ubicadas en un lugar apropiado, de manera que impida la entrada de polvo, lluvia,|polvo, plagas u otros contaminantes que CUMPLE
suciedades u otros contaminantes, asi como el ingreso y refugio de plagas y animales|pudieran ingresar al establecimiento, asi como
domésticos. materiales adecuados.
Bodega no es utilizada como vivienda o
Cuenta con instalaciones de capacidad suficiente (1800 m?2), con areas separadas de_dormlton(_) y se ewdenmaq __area
B . - . L o independientes, separadas fisica
5 |cualquier tipo de vivienda, claramente definidas, sefalizadas, separadas fisica o) H S CUMPLE
: funcionalmente para la realizacion de los
funcionalmente. )
procesos requeridos para el programa.
Area Aproximada: 2.878,29m?.
. . o Se identifica area para el consumo de alimentos|
La bodega cuenta con un espacio en condiciones sanitarias adecuadas, para el consumo de| )
6 : ) ’ y descanso del personal manipulador dotadej CUMPLE
los alimentos por parte del personal manipulador de alimentos. .
con los elementos necesarios,
R - . . . No se evidencian procesos de elaboracion o
No se realizaran procesos de acondicionamiento de carnes rojas y blancas ni se elaboran - ) ;
7 p ; acondicionamiento de carnes rojas o blancas, ni CUMPLE
productos lacteos y derivados . f .
productos lacteos dentro de las instalaciones.
Se evidencia bodega sin  alimento
. . . e almacenados de ofras operaciones asl‘
8 La quega sera de uso exclusivo para el almacenamiento y distribucion para la ETC| momento de la visita, lo que indica que las| CUMPLE
Cundinamarca. . o ;
areas ofertadas son 100% exclusivas para el
programa objeto de la presente negociacion.
CONDICIONES DE LAS AREAS DE ELABORACION O ENSAMBLE
La bodega cuenta con los espacios solicitados|
, , ) , e L en la FTN, teniendo en cuenta la secuencial
Las areas estan ubicadas segun la secuencia logica del proceso, desde la recepcion de la|”. . e
e : ) - légica del proceso, de forma eficiente y con|
materia prima hasta el despacho, de forma continua, secuencial oportuna y eficiente para Ia| . e A
9 . - - . ) Fe < “lespacio suficiente para el flujo adecuado entre] CUMPLE
magnitud de la operacion de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion| N : :
- la materia prima, insumos, equipos y personal,
cruzada de los alimentos. . . S
evitando riesgos de contaminacion cruzada of
retrasos en la operacion.
. . . Area de PNC cumple con las especificaciones|
El area de producto no conforme cuenta con la sefializacion requerida, separada de tal forma| . ’ . e
. . A . establecida, alejada del area de produccion vy
10 |que no genera riesgo hacia los productos y cumple con las condiciones de infraestructura . h CUMPLE
. cerrado con el proposito de prevenir la
requeridas. (Res.2674/13) L
contaminacién cruzada.
La bodega tiene el tamafio adecuado para la instalacién, operacién y mantenimiento de los|Se evidencia area de mantenimiento d
11 [equipos alejados de las areas de almacenamiento, asi como para la circulacion del personallequipos  segun lo  establecido en la] CUMPLE
l;/ el traslado de materiales o productos. normatividad sanitaria vigente (Res.2674/13).
PI Y DRENAJE
. . . . - . Se evidencia que el piso de la bodega estd
Los pisos son de materiales que no generan sustancias o contaminantes téxicos, resistentes, X . . ; i
. X g . construido en material resistente, sin grietas,
12 |no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas| ; - CUMPLE
" L ] . b s no poroso, no deslizante y facilita las labore
o defectos que dificulten la limpieza, desinfecciéon y mantenimiento sanitario. e . )
de limpieza y desinfeccion.
Se identifican uniones entre pared-piso|
Las uniones entre las paredes y pisos estan selladas y son de forma redondeada pararedondeadas, de material sanitario resistente]
13 | ) o A - = e s CUMPLE
impedir la acumulacién de suciedad y facilitar la limpieza. facilitando las labores de limpieza Y|
desinfeccion.
Las tuberias y drenajes de aguas residuales estan bien disefiados y mantenidos, protegidoscuentz.a,n con _drenajgs aue permiten - I3
o . . . L } . : remocién de residuos liquidos producto de las|
14 [con rejillas y en cantidad suficiente segun la normatividad vigente. Si se requieren trampas| Y : b >| CUMPLE
o T labores de limpieza y desinfeccion. Estos estan|
de grasas o de sdlidos, estas son de facil limpieza. ; ”
protegidos con rejilla.
Los cuartos frios cuentan con sistema de]
15 Disponen de un mecanismo para el drenaje de los cuartos frios de refrigeracion y congelacionfrecoleccion de agua producto del proceso, CUMPLE




PA|

REDES Y TECHOS

Las paredes y techos son de color claro, estan construidos de materiales resistentes,
impermeables, no absorbentes, de facil limpieza y desinfeccién con acabados lisos y sin|

Las paredes de la bodega son de color claro,
recubiertas con pintura plastica, material

sexo y bien ubicados para evitar el riesgo de contaminacion con los alimentos.

con lavamanos de accionamiento indirecto

16 | . . - . " " . . ’ . . CUMPLE
grietas  de manera que se evite la acumulacién de suciedad, condensacion, formacién defresistente, lisas y sin grietas lo que garantizal
6xido, mohos y hongos o desprendimiento superficial. condiciones de inocuidad y facil limpieza.
Las uniones entre paredes estan selladas de forma redondeada para impedir Ial‘aS uniones pared-pared son redondeadas
17 ) P M - y P P para facilitar las labores de limpieza y evitar laj CUMPLE
lacumulacion de suciedad y facilitar la limpieza. . ;
lacumulacion de contaminantes.
En el caso de los falsos techos, las ldaminas utilizadas, deben fijarse de tal manera que seN0 se evidencia techo falso dentro deld
18 [evite su facil remocién por accién de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a IaSestabIecimiento NO APLICA
labores de limpieza, desinfeccién y des- infestacion.(Res.2674/13) )
VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS
Las ventanas y otras aberturas estan construidas de manera tal que se evite la entrada yse _ewqenuan ventanas y aberturas (,je
s h . . o P \ventilacién en la bodega, pero estas estan
19 [acumulacion de polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas y facilitan la limpieza y| id itando el i de ol CUMPLE
desinfeccion protegidas, evitando el ingreso de plagas u
) otros contaminantes.
. . . . . Se evidencian ventanas y aberturas de|
Las ventanas y otras aberturas que comunican con el ambiente exterior estan provistas con| entilacion en la bodega. pero estas estan
20 |malla anti insecto (anjeos) de facil limpieza y buena conservacion que sean resistentes a la teqid itand Ig' » P de ol CUMPLE
limpieza y la manipulacion protegidas, evitando el ingreso de plagas u
) otros _contaminantes
Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso deben tener proteccion para evitarLas ventanas de vidrio se encuentran
21 PR . p; ! CUMPLE
contaminacion en caso de ruptura (Res.2674/13). protegidas con pelicula anti ruptura
PUERTAS
Las puertas son de material resistente, no|
Las puertas tienen una superficie lisa, no absorbente, resistente y de suficiente amplitud, sinjabsorbente y resistente. No presentan signos|
22 . - ) . e . ) : CUMPLE
presencia de 6xido, en buen estado y recubiertas con pinturas plasticas de colores claros. |de oxido o defectos e imperfecciones que]
permitan la acumulacion de contaminantes.
La distancia ente las puertas y el piso, son
23 Las aberturas entre las puertas exteriores con los pisos y paredes son de tal manera quejinferiores a 1cm., por lo tanto, evitan el ingreso| CUMPLE
evitan el ingreso de plagas y animales domésticos. de plagas al establecimiento, asi como|
lanimales domésticos.
No existe acceso directo del exterior hacial
No existe acceso directo del exterior al area de almacenamiento y/o ensamble; de serjareas de almacenamiento o ensamble, ya que|
24 h " LS : CUMPLE
necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio. lya que existe barrera en puerta de acceso que|
protege ambientes.
ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS
El disefio y construccion de escaleras, elevadores y/o estructuras complementarias evitan la| . .
ST . : Lo Se evidencian escaleras en la bodega, que|
25 [contaminacién de los alimentos y no afectan el flujo regular de proceso, la limpieza y la[~ . SO ] CUMPLE
. i evitan la contaminacién de alimentos.
desinfeccion.
Las estructuras elevadas y accesorios estan aisladas; disefiadas y con acabados AUeIN o se evidencian estantes o mezanines en la
26 [prevengan la acumulacion de suciedad, que minimicen la condensacion, el desarrollo dej ~ " " NO APLICA
hongos y el desprendimiento superficial. 9a.
. . o - . . e Se evidencian instalaciones eléctricas limpias yj|
Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de incendios estan disefiadas de tal forma que se| : :
27 |- - ’ protegidas con tapa para evitar albergue def CUMPLE
evite la acumulacion de suciedad y albergue de plagas. blagas
28 Las estructuras complementarias (racks, mezanines o niveles) no superan el 20% del arealNo se evidencian estantes o mezanines en la NO APLICA
: A 2
total requerida para la bodega (maximo 360 m?). bodega.
En caso de ser dos o mas niveles, debe relacionar en la carta de compromiso que cuenta . . .
29 . . - No se evidencian estantes o mezanines en Ig
con un sistema de carga (malacate o montacarga), para el transporte de materias primas Ybodeaa NO APLICA
productos entre niveles, mezanines o racks, lo cual se verificara durante la ejecucion. ga.
VENTILACION E ILUMINACION
Cuenta con ventilacion natural o artificial, directa o indirecta, disefiada para evitar IaSe _ew_d’enman adecuadas con_d|C|ones de
I " Y . _|ventilacion natural y en espacios cerrados|
condensacion de vapor, polvo y la acumulacion de calor. Las aberturas de ventilacion estan| f e
30 ) A - - P . lextractores que garantiza la remocion de calor{ CUMPLE
protegidas con mallas anti-insectos, en material no corrosivo, facilmente removibles para su| ’ e
limoi " los cuales proporcionan condiciones adecuadas|
impieza y reparacion. b
de temperatura dentro del establecimiento.
. T . El flujo de aire no se proyecta de zonas|
Los sistemas de ventilacion filtran y proyectan el aire de manera que no fluya nunca de zonas| . A
. o h D - contaminadas a limpias y las mallas se|
31 [contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les realice limpieza y mantenimiento[ . ) CUMPLE
e evidencian en adecuado estado de
periodico. <
mantenimiento.
Las areas cuentan con adecuada iluminacién (natural o artificial), en la intensidad y calidad La iluminacion natural y artificial de la bodega
32 ) ’ Y proporciona la intensidad requerida para laj CUMPLE
requerida. o s
realizacion de las actividades.
Se evidencia proteccion en lamparas en caso|
Las lamparas o bombillas empleadas cuentan con la proteccion en caso de ruptura y selde ruptura, evitando posibles riesgos de]
33 L ; - . A CUMPLE
lencuentran en buen estado, limpias, libre de éxido y condensacion. contaminacion. Estas se encuentran en|
ladecuado estado de mantenimiento.
INSTALACIONES SANITARIAS
La bodega cuenta con servicios sanitarios y vistieres en cantidad suficiente, separados porse. . evidencian instalaciones sanitgrias
34 ’ suficientes separadas hombres de mujeres| CUMPLE




Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos|
para la higiene personal, tales como: papel higiénico, dispensador de jabdn, desinfectante,

Las instalaciones sanitarias estan dotadas con|

35 | ; o todos los elementos necesarios para garantizag CUMPLE
implementos desechables o equipos automaticos para el secado de las manos y papeleras} " .. ]
h . i~ la higiene del personal manipulador.
de accionamiento indirecto o no manual. (Res.2674/13)
Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con|Se evidencian lavamanos de accionamiento de
dispensador de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos parajpedal, con los elementos requeridos, proximos|
36 el secado de manos, en las areas de almacenamiento-ensamble o proximas a estas paralaa areas de proceso, para la higiene del CUMPLE
higiene del personal que participe en la manipulaciéon de los alimentos y para facilitar lajpersonal que participe en la manipulacion de
supervision de estas practicas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este propésito.jalimentos y facilitar la supervision de estas|
(Res.2674/13) practicas
Se evidencian avisos o advertencias al
Cuenta con avisos de advertencia al personal sobre la necesidad de lavarse las manos luegojpersonal sobre la necesidad de lavarse las|
37 |de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciarmanos luego de usar los servicios sanitarios| CUMPLE
las labores de produccion. después de cualquier cambio de actividad vyj
antes de iniciar las labores.
Los equipos y utensilios utilizados en el manejo de alimentos estan fabricados con materiales|Los equipos estan fabricados con materiales|
38 resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los agentes dejresistentes al uso y a la corrosion, asi como a CUMPLE
limpieza y desinfeccion. la utilizacion de sustancias para la limpieza v
desinfeccién de estos.
Las superficies que estan en contacto directo con el alimento poseen un acabado liso, nolLos equipos estan fabricados con materiales|
39 [POroso, no absorbente y estan libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidadesjresistentes al uso y a la corrosion, asi como a| CUMPLE
que puedan atrapar particulas de alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad defla utilizaciéon de sustancias para la limpieza v
los mismos. desinfeccién de estos.
40 ITodas las superficies de contacto con el alimento son faciimente accesibles o desmontables|Los equipos y utensilios evidenciados son de| CUMPLE
para la limpieza, desinfeccion e inspeccion. facil limpieza y desinfeccion.
Las superficies de contacto directo con el alimento no estan recubiertas con pinturas u otro[En las superficies en contacto con los]

M tipo de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento. alimentos, no se evidencian pinturas o CUMPLE
materiales que puedan desprenderse y generar
contaminantes.

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos son de superficie lisa, CON\ 0 s evidencian mesas o mesones dentro del
42 |pbordes sin aristas y estan construidas con materiales resistentes, impermeables y de félcilIas instalaciones a utilizarse para el proceso NO APLICA
limpieza y desinfeccion. P P )
Las superficies exteriores de los equipos estan disefiadas y construidas de manera quelEl disefio de los equipos empleados es tal, que]
43 [faciliten su limpieza, desinfeccion y eviten la acumulacion de suciedades, microorganismos,facilita y resiste los procesos de limpieza yj CUMPLE
plagas u otros agentes contaminantes del alimento. desinfeccion
Los equipos estan instalados y ubicados segun la secuencia logica del proceso, desde la[Se evidencian equipos instalados segun el flujof
44 » ’ 4 : > CUMPLE
recepcion, hasta el despacho de insumos y alimentos. de proceso establecido. 3 cuartos frios.
. . . . Se evidencian distancias adecuadas entre
La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros elementos de Ia . . o
I . ) . " ) .- “lequipos y paredes, los cuales permiten verificar,
45 |edificacion, permite su funcionamiento adecuado y facilite el acceso para la inspeccion, . ) ) - e CUMPLE
- L . .\ su funcionamiento, inspeccion, mantenimiento,
mantenimiento, limpieza y desinfeccion. - : -
limpieza y desinfeccion.
Se evidencia area para la recepcion y control
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada yde calidad de alimentos, independiente,
46 . s ; : - L L CUMPLE
suficiente para la recepcion y control de calidad de alimentos (A). exclusiva, separada, delimitada, sefalizada yj
demarcada, segun FTN.
. . . . . - Se evidencia area de almacenamiento de
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada y[,. A .
. N A alimentos no perecederos, independiente,
47 |suficiente para el almacenamiento de almacenamiento de productos no perecederos| USi limi Rali CUMPLE
(B) exclusiva, separ'ada, delimitada, sefalizada ¥y
) demarcada, segun FTN.
Se evidencia area para la recepcion y control
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada yde calidad de alimentos, independiente,
48 U - ; : g e CUMPLE
suficiente para el almacenamiento de almacenamiento de productos perecederos (C).exclusiva, separada, delimitada, sefalizada yj|
demarcada, segun FTN.
Se evidencia area de almacenamiento de
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada yFRUVER, independiente, exclusiva, separada,
49 U . o g ; CUMPLE
suficiente para el Almacenamiento de Fruver (D). delimitada, sefializada y demarcada, segun
FTN.
Se  evidencia cuarto frio para el
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada yjalmacenamiento de alimentos carnicos, con los|
50 [suficiente para el Almacenamiento de carnicos - Cuarto frio (E) y cuentan con losfrespectivos dispositivos de verificacion de] CUMPLE
dispositivos de verificacion de temperatura y humedad. temperatura, humedad y funcionando, segun
FTN.
Se evidencia cuarto frio para el
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada yjalmacenamiento de productos lacteos Y
51 |suficiente para el Almacenamiento de productos lacteos y derivados - Cuarto frio (F)derivados, con los respectivos dispositivos de| CUMPLE
ly cuentan con los dispositivos de verificacion de temperatura y humedad. erificacion de temperatura, humedad Y|
funcionando, segun FTN.
Se evidencia area para el alistamiento Y|
lensamble de las raciones para las modalidades
52 Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada y|RPS y R, independiente, exclusiva, separada, CUMPLE
suficiente para el Alistamiento y ensamble de RPS y RI (G). delimitada, sefializada y demarcada, segun|
FTN.
'Se evidencia area para el almacenamiento de
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada yjcanastillas limpias, independiente, exclusiva,
53 . X - L . CUMPLE
suficiente para el Almacenamiento de canastillas (H). separada, delimitada, sefializada y demarcada,)
seglin FTN.
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefalizada, demarcada ySe evidencia érga para el !gvadq de cana§tillas
54 ’ ’ ’ ’ ’ dotada de grifo y rejilla, independiente| CUMPLE

suficiente para el lavado de canastillas y estibas (l).

exclusiva, separada, delimitada, sefalizada vy




demarcada, segun FTN.

Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada vy

Se evidencia area de producto no conforme
PNC, independiente, exclusiva, separada,

55 suficiente para el Producto No Conforme (J). delimitada, sefializada y demarcada, segun| CUMPLE
FTN.
Se evidencia édrea para el despacho,
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada yjindependiente, exclusiva, separada,|
56 . o - ; CUMPLE
suficiente para el Despacho (K). delimitada, sefalizada y demarcada, segun
FTN.
Se evidencia area para almacenamiento de
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada productos de aseo para sedes educativas,
57 - p . » Sep § ’ P yindependiente, exclusiva, separada| CUMPLE
suficiente para el Almacenamiento de productos de aseo para sedes educativas (L). o - .
delimitada, sefalizada y demarcada, segun
FTN.
Se evidencia area independiente, exclusiva,
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada yjseparada, delimitada, sefializada y demarcad
58 [-4°" : i ca : . od|  CUMPLE
suficiente para el Almacenamiento de residuos sélidos (M). para el almacenamiento de residuos sélidos|
segiin FTN.
Se evidencian areas destinadas para vestier yj
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada y[lockers del personal manipulador,
59 o . . ) CUMPLE
suficiente para Vestier y locker para el personal (N). independientes y separados por generg
fisicamente, segun FTN.
. . . . - - Se evidencian bafios, separados por género,
60 Cugr)ta con area |n_depend|ente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada yindependientes y dotados con todos los| CUMPLE
suficiente para Baios (O). . .
lelementos necesarios, segun FTN.
Se evidencian puntos de lavados de manos|
Cuenta con area independiente, exclusiva, separada, delimitada, sefializada, demarcada yfindependientes, exclusivos, separados,|
61 o e - g CUMPLE
suficiente para el Lavado de manos (P). delimitados, sefializados y demarcados, segun
FTN.
Entregan plano esquematico y certificacion,
Presenta plano esquematico que permita realizar el calculo de cada una de las areasicon todas las areas solicitadas en la FTN,
62 | . 2 ) ) . . . o CUMPLE
minimas solicitadas, firmado por profesional en arquitectura. firmado por una arquitecta, certificando Ia|
eracidad de las areas calculadas.
[ALMACENAMIENTO
El almacenamiento de los insumos o materias primas o productos terminados se realizarg[Se evidencian lineas en el piso que delimitan
ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de 60 centimetros con respecto alas areas donde se realizara el
63 [las paredes perimetrales, y se dispone sobre palés o tarimas limpias y en buen estado,falmacenamiento de materias primas, insumo CUMPLE
elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion,y productos terminados, con separacion
limpieza y fumigacion, si es el caso. ladecuada de las paredes perimetrales
En el area de almacenamiento no se evidencia presencia de moho, 6xido o condensacion deN0 se evidencia presencia de oxido, 'presunto
64 aqua moho u otros contaminantes en areas de] CUMPLE
gua. almacenamiento.
(COMPONENTE SANITARIO
Presenta CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE emitido por la autoridad sanitarial
competente, de la(s) bodega(s) de recepcion, alistamiento, empaque y/o almacenamiento de
los alimentos, sean propias o en arrendamiento. Los conceptos sanitarios deben tener una
fecha de expedicion no mayor a un (1) afio al momento de la visita. Se evidencia copia original del acta de
- inspeccion sanitaria emitida por la autoridad
65 Concepto: FAVORABLE competente, con fecha de expedicion inferior| CUMPLE
Porcentaje de cumplimiento: 100% a un afo y un porcentaje de cumplimiento del
100%. Concepto FAVORABLE
Ndmero de acta: 25-473-3263-26
Expedido por: Sec. Salud — Alcaldia de Mosquera
Fecha Concepto: 03/07/2026
La bodega cuenta con 4 tanques de
La bodega dispone de un tanque de almacenamiento de agua con capacidad suficiente y selalmacenamiento subterraneo de capacidad de|
66 higieniza cada 6 meses segun normatividad vigente.[2.000Lt. Este cuenta con tapa, es de material CUMPLE
Fecha de Limpieza y desinfeccion: 27/02/2026 resistente, no poroso, no absorbente, libre de|
Entidad que realiza: Fumicaceres SAS (Concepto Favorable Acta DSP-CQ-324-2025) |(grietas y de facil acceso para garantizar su
limpieza y desinfeccion
Cuentan con suministro de agua potable del
67 Dispone de agua potable en la temperatura y presion requerida para el proceso y la necesariajacueducto, con presion adecuada para Ia| CUMPLE
para efectuar una limpieza y desinfeccion efectiva realizacion de los respectivos procedimientos|
de limpieza y desinfeccion.
El agua no potable se usa solo para operaciones que no generan riesgo de contaminacion.No utilizan agua no potable para ningun
68 ; b ; 4 - 4 NO APLICA
Redes separadas e identificadas por colores. proceso, ni realizan captacion de aguas lluvias|
El establecimiento cuenta con certificado de Control integrado de plagas. Se evidencia certificado vigente de maneiol
69 [Fecha:27/06/2026 integrado de plagas, como mgedida reventiveji CUMPLE
Entidad que realiza: Fumicaceres SAS (Concepto Favorable Acta DSP-CQ-322-2025) 9 plagas, P )
El cuarto temporal de almacenamiento para los residuos cumple con la normatividadEI cuarto de almacenamiento temporal de
70 residuos sdlidos se encuentra alejado de areas| CUMPLE

ambiental vigente.

de recepcion, almacenamiento, ensamble vy




despacho de materias primas, insumos o

productos terminados, evitando asi posibles|

focos de contaminacién y riesgos d
contaminacién cruzada, cuenta con grifo

rejilla para la evacuacion de liquidos|

residuales.

Se evidencian recipientes adecuados para

Los residuos solidos generados se disponen en recipientes de material higiénico sanitario,[realizar la disposicion temporal de residuos, con| CUMPLE
en buen estado, de capacidad suficiente, debidamente identificado, con bolsa plastica y tapa.tapa y de material sanitario para su frecuent
higienizacion.

La bodega se encuentra en adecuado estado

'Todas las areas de la bodega se encuentran en excelente estado de orden y limpieza, acordelde mantenimiento, limpieza, orden y aseo de CUMPLE
con los procedimientos de limpieza y desinfeccion y los formatos control del programa. lacuerdo con los estandares establecidos para

el programa de alimentacion escolar.

71
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Capitulo C. INFORMACION ADICIONAL DE LA VISITA

Dentro de las condiciones técnicas de participacion establecidas en la Ficha Técnica de Negociacion — FTN, se verificaron los siguientes requerimientos:

. 2.1 CARTA DE COMPROMISO. El Comitente vendedor entrega carta de compromiso de la bodega de almacenamiento, firmada por la
representante legal, con las especificaciones establecidas en la Ficha Técnica de Negociacion y estos fueron comprobados en visita de
verificacion:

2.1.1 Direccién: El comitente vendedor presentd una (1) sola bodega que coincide con la direccién relacionada en la comunicacion radicada
por parte de la SCB en el médulo Radicacion Agenda Alterna, asi como la persona de contacto.

2.1.2 Ubicacioén: La bodega se encuentra ubicada en el municipio de Mosquera (C/marca), cumpliendo con lo establecido en la Ficha
Técnica de Negociacion, facilitando la distribucién de materias primas e insumos.

2.1.3 Disponibilidad: Al momento de la visita se evidencia que la bodega no esta comprometida con ningun tipo de operacién, lo que
garantiza exclusividad de las instalaciones para el programa de alimentacion escolar en el Departamento.

2.1.4 Flujo de Proceso: Durante la verificacion realizada, se puede determinar un adecuado flujo de proceso desde la recepcion la materia
prima, hasta el despacho, garantizando que los procesos se realizaran de forma continua, secuencial, oportuna y eficiente, para los
volumenes de insumos que maneja el programa, en condiciones de modo, tiempo, lugar, calidad, cantidad e inocuidad con los dispuesto
en la normatividad sanitaria vigente y la resolucién 003 de 2026.

2.1.5 Hermeticidad: Se evidencian barreras fisicas que garantizan la hermeticidad de la bodega conforme a lo descrito en Resolucion
2674 de 2013, para evitar el ingreso de plagas y alimentos domésticos.

2.1.6 Disefio y Construccion:

- La bodega no cuenta con mezanines ni racks de almacenamiento.

- No se requieren montacargas, ya que la bodega no cuenta con mezanines ni racks de almacenamiento, sin embargo, se evidencia que
cuenta con uno.

- Se verifican todas las areas operativas establecidas en la Ficha Técnica de Negociacion y se realizan mediciones aleatorias al interior
de la bodega, las cuales coinciden con el plano esquematico suministrado.

- Se identifican las areas requeridas para el personal manipulador, establecidas en la Ficha Técnica de Negociacion, las cuales cumplen
con la normatividad vigente (Vestier y lockers, bafios y puntos de lavado de manos).

- La bodega presentada por el Comitente Vendedor es en arriendo por lo que presenta contrato de arrendamiento y Certificado de
tradicion y libertad.

. 2.2 PLANO ESQUEMATICO.
El comitente vendedor entrega certificacion y plano esquematico con la distribucion de las areas establecidas en la FTN, con sus respectivas
medidas, firmado por el arquitecto Rafael Eduardo Avila Guzman. El profesional certifica un area total 2.878,29m?2 y durante la vista de
verificacion se realizaron medidas aleatorias de las areas operativas de la bodega, las cuales coincidieron con un margen de error minimo en
comparacion con las registradas en el plano entregado, por lo que este es avalado.
Adicionalmente, se evidencian y adjuntan la tarjeta profesional del arquitecto, diploma y acta de grado, certificado de vigencia de antecedentes
profesionales del Consejo profesional Nacional de Arquitectura CPNAA y la cédula de ciudadania de la profesional.

2.3 VISITA DE VERIFICACION A BODEGA

Se realizé visita a las instalaciones de la bodega ubicada en Carrera 5E No. 20-69 parque industrial El Cabrero lote 12 bodega 11 del
municipio de Mosquera (C/marca), el dia 07 de julio de 2026 donde se verifican los requisitos establecidos en la normatividad
sanitaria vigente y en la Ficha Técnica de Negociacion, para emision de concepto de habilitad técnica, los cuales se especifican
en la identificacién por categorias presentadas al inicio del presente informe.

. 2.4 CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO
El Comitente vendedor presenta concepto higiénico Favorable con porcentaje de cumplimiento de 100% expedido el 3 de julio de 2026 y
numero de acta 25-473-3263-26 de la Secretaria de Salud — Alcaldia de Mosquera, dando cumplimiento al requisito establecido.

. 2.5 ACREDITACION DEL INMUEBLE
Elinmueble presentado por el comitente vendedor esta en calidad de arriendo, condicién que acredita con contrato de arrendamiento con vigencia
hasta el 1 de marzo de 2027, dando cumplimiento a los requisitos establecidos.

IOBSERVACIONES POR PARTE DE QUIEN ATIENDE LA VISITA

NINGUNA




Capitulo D. DESCRIPCION DE LAS VARIABLES CALIFICADAS COMO NO CUMPLE

Variable No. DESCRIPCION

NA NA
Capitulo E. REGISTRO FOTOGRAFICO

Capitulo F. CONCEPTO

De acuerdo con los aspectos verificados en la visita realizada por la Bolsa Mercantil de Colombia a las instalaciones presentadas por el comitente vendedor, se
evidencia cumplimiento TOTAL de los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente (Resolucién 2674 de 2013) y de los exigidos por ETC
Cundinamarca en la Ficha Técnica de Negociacion del proceso, por lo tanto, el comitente en mencion estda HABILITADO para continuar dentro del proceso de
negociacion.

ELABORO:

—
% -
2

A
ARLETH A. MURIEL MUNOZ
INGENIERA DE ALIMENTOS
BOLSA MERCANTIL DE COLOMBIA

Documentos Adjuntos:
- Instrumento de verificacion aplicado
- Acreditacion del Inmueble (contrato arrendamiento)
- Concepto Higiénico Sanitario
- Carta de compromiso
- Plano esquematico y certificacion de areas
- Documentos Arquitecto
- Certificado Fumigacion y lavado del tanque



PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR (PAE) CUNDINAMARCA 2026
SEGMENTOS 1Y 2
FORMATO DE VISITA A BODEGA DE ALIMENTOS

Capitulo A. IDENTIFICACION

Nombre del Comitente vendedor: <)7v- (2nCO\ Fecha: _O7[ Oq! 2026

Nombres y Apellidos del Representante del Comitente Vendedor quien atiende la visita: el Pleded (zn ﬂ\l:v

R - Mgrs “Yorn
Ubicaclén:c@mm;’éﬁﬁ Ciudad/Localidad- Municipio/Vereda:
 Naigqued Telétono: 3107243008

Direccién:

Propia/Arrendada: 'Aﬁmd@

Capitulo B. VERIFICACION POR CATEGORIAS

Categoria 1. EDIFICACION E INSTALACI

SR i ! £
LIZACION, DISENO Y.CONSTRUCCION
, La Bodega se encuentra ubicada en el distrito de
- | Bogota o en cualquiera de los Municipios de la Sabana

f‘ de Bogotd (Cajic4, Chia, Cota, Sopd, Tabio, Tenjo, HOQC(JS\) qN\QmG 4
- |Funza, Mosquera, Madrid y Facatativd) del
| departamento de Cundinamarca.

& La bodega esta ubicada en lugar aislado de cualquier

foco de insalubridad, con accesos y alrededores @::deac, <~ QVG[QQ 4

limpios, libres de acumulacion de basuras,

"“%’ estancamiento de aguas y en buen estado de wa‘
- | mantenimiento. i

- | Los accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
- |de acumulacion de basuras y tienen superficies
. | pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten
| el mantenimiento sanitario e impidan la generacion de 1
- | polvo, el estancamiento de aguas o la presencia de
| otras fuentes de contaminacién para alimentos.

2 .{ Las areas destinadas para la ejecucion de la operacion
& it son de material adecuado y estan ubicadas en un lugar

R apropiado, de manera que impida la entrada de polvo, 4
- | lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como el
~ |ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

c%"’ Cuenta con instalaciones de capacidad suficiente (1800
,g!" m2), con 4reas separadas de cualquier tipo de vivienda,
R claramente definidas, sefializadas, separadas fisica o /\/
- | funcionalmente.

~ | La bodega cuenta con un espacio en condiciones
- | sanitarias adecuadas, para el consumo de los alimentos ’]
'| por parte del personal manipulador de alimentos.
- | No se realizardn procesos de acondicionamiento de &
| cames rojas y blancas ni se elaboran productos lacteos A\mes-omlﬁw‘\'D NN&"D) '\

4

| y derivados

- |La bodega serd de uso exclusivo para el
8 |almacenamiento y distribuciébn para la ETC
3 '.?.-. Cundinamarca. L _ : S 4
CONDICIONES DE LAS AREAS DE ELABORACIONOENSAMBLE =~~~ . = =

g | Las dreas estan ubicadas sequn la secuencia l6gica del
5 proceso, desde la recepcién de la materia prima hasta Dy RMP a Dejeallo 4

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


https://v3.camscanner.com/user/download

| el despacho, de forma continua, secuencial oportuna y
- | eficiente para la magnitud de la operacion de tal manera

que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion
cruzada de los alimentos.

10

El 4rea de producto no conforme cuenta con la
sefializacién requerida, separada de tal fooma que no
genera riesgo hacia los productos y cumple con las
condiciones de infraestructura requeridas.

| (Res.2674/13)

Aslade de axead ™R
ANNAEENGNSATO |

11

La bodega tiene el tamafo adecuado para la
instalacién, operacién y mantenimiento de los equipos
alejados de las &reas de almacenamiento, asl como
para la circulacién del personal y el traslado de

" | materiales o productos.

o
|

12

Ry
15
.

Pisosydrenajes =~

‘| Los pisos son de materiales que no generan sustancias
- | o contaminantes toxicos, resistentes, no porosos,

impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con

" | acabados libres de grietas o defectos que dificulten la

limpieza, desinfeccidn y mantenimiento sanitario.

Las uniones entre las paredes y pisos estan selladas y
son de forma redondeada para impedir la acumulacién
de suciedad y facilitar la limpieza.

Las tuberias y drenajes de aguas residuales estan bien
disefiados y mantenidos, protegidos con rejillas y en
cantidad suficiente segun la normatividad vigente. Si se

| requieren trampas de grasas o de sélidos, estas son de

facil limpieza.

15

Disponen de un mecanismo para el drenaje de los
cuartos frios de refrigeracién y congelacién que
garantice el sellamiento total del drenaje.

Paredes'y techos i RSN RS

T T TR o )

Las paredes y techos son de color claro, estan
construidos de materiales resistentes, impermeables,
no absorbentes, de facil limpieza y desinfeccién con

- | acabados lisos y sin grietas de manera que se evite la
* | acumulacién de suciedad, condensacién, formacién de
| 6xido, mohos y hongos o desprendimiento superficial.

| Las uniones entre paredes estén selladas y de forma

redondeada para impedir la acumulacién de suciedad y

- | facilitar la limpieza.

En el caso de los falsos techos, las l4minas utilizadas,

|deben fijarse de tal manera que se evite su fécil
| remocién por accién de cormrientes de aire u otro factor

extemo ajeno a las labores de limpieza, desinfeccién y

| desinfestacién.(Res.2674/13)

%

A i A s Bt il o e L O e HESR A :
s g SRRRS RSO AR Sl ANV AS sbede iy e Ll SR 0N

Ventanasy otrasaberturass
| Las ventanas y otras aberturas est4n construidas de

+a | mManera tal que se evite la entrada y acumulacién de
— | polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas y
| facilitan la limpieza y desinfeccion.

| Las ventanas y otras aberturas que comunican con el
“»n | ambiente exterior estan provistas con malla anti insecto

| (anjeos) de facil limpieza y buena conservacién que
| sean resistentes a la limpieza y la manipulacién.
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Los vidrios de las ventanas ubicadas en é&reas de
i proceso deben tener proteccién para evitar
contammacubn en caso de r tura Res 2674/13
Las puertas Uenen una superﬁcue Ilsa no absorbente
iz | resistente y de suficiente amplitud, sin presencia de
- | 6xido, en buen estado y recubiertas con pinturas
- | plasticas de colores claros.

| Las aberturas entre las puertas exteriores con los pisos
‘23 | y paredes son de tal manera que evitan el ingreso de
| plagas y animales domésticos.

|No existe acceso directo del exterior al 4rea de
| almacenamiento y/o ensamble; de ser necesario debe
| utilizarse una puerta de doble servicio.

2 mentanas
El dnseno y construoaén de escaleras elevadores ylo
| estructuras complementarias evitan la contaminacion
== | de los alimentos y no afectan el flujo regular de proceso,
4 Ia limpieza y la desinfeccién.

TR T

e

} Las estructuras elevadas y accesorios estén aisladas;

dtseﬂadas y con acabados que prevengan la

: acumulacaén de suciedad, que minimicen la

b condensac:én el desamollo de hongos y el
1 desprendlmlento superficial.

Na.

% Las instalaciones eléctricas, mecénicas y de incendios
‘27 | estdn disefiadas de tal forma que se evite la
Sﬁ? acumulacién de suciedad y albergue de plagas.

| Las estructuras complementanas (racks, mezanines o

| niveles) no superan el 20% del 4rea total requerida para N.A

__ | la bodega (maximo 360 m?). gt
‘| En caso de ser dos o mas niveles, debe relacionar en
; la carta de compromiso que cuenta con un sistema de

9, carga (malaczte 0 montacarga), para el transporte de NoA .

| materias primas y productos entre niveles, mezanines o
racks lo cual se v nﬁczré durante la eje ecuuén

Cuenta con venhlaaén natural 0 amﬁual dnreda [¢]
{ indirecta, disefiada para evitar la condensacién de
El) vapor, polvo y la acumulacién de calor. Las aberturas

|de ventilacién estan protegidas con mallas anti-
|insectos, en material no corrosivo, faciimente
| removibles para su limpieza y reparacion.

r Los sistemas de ventilacién filtran y proyectan el aire de
| manera que no fluya nunca de zonas contaminadas a
| zonas limpias, y de forma que se les realice limpieza y
| mantenimiento peri6dico.

Las areas cuentan con adecuada iluminacién (natural o
amﬁaal) en la intensidad y calidad requerida.

5 | Las ldmparas o bombillas empleadas cuentan con la
i proteccién en caso de ruptura y se encuentran en buen
" | estado, limpias, libre de éxido y condensacién.

a bodega cuenta con serviaos samtanos y vesnenes
|en cantidad suficiente, separados por sexo y bien

ubicados para evitar el riesgo de contaminacién con los
| alimentos.

| Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y
| proveerse de los recursos requeridos para la higiene
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| personal, tales como: papel higiénico, dispensador de
~ |jabdn, desinfectante, implementos desechables o
equipos automaticos para el secado de las manos y
| papeleras de accionamiento indirecto o no manual.
(Res.2674/13)

e NS
NPT

- |Se deben instalar lavamanos con grifes de
accionamiento no manual dotados con dispensador de
|jabébn desinfectante, implementos desechables o

| equipos automaticos para el secado de manos, en las DDS - M ) ce.

areas de almacenamiento-ensamble o préximas a estas
para la higiene del personal que participe en la 4Q
manipulacién de los alimentos y para facilitar la ONNGCEN NS
supervision de estas practicas. Estas areas deben ser
de uso exclusivo para este propdsito. (Res.2674/13)

| Cuenta con avisos de advertencia al personal sobre la

: necesidad de lavarse las manos luego de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad y antes de iniciar las labores de produccién.

Categoria 2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

| Los equipos y utensilios utilizados en el manejo de
38 alimentos estan fabricados con materiales resistentes
“~ |al uso y a la corrosién, asl como a la utilizacién
| frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccién.

| Las superficies que estan en contacto directo con el
. | alimento poseen un acabado liso, no poroso, no
3‘9 absorbente y estdn libres de defectos, grietas,
~~ |intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar
- | particulas de alimentos o microorganismos que afectan
~_ | lainocuidad de los mismos.

- | Todas las superficies de contacto con el alimento son
40 | facilimente accesibles o0 desmontables para la limpieza,
desinfeccién e inspeccién.

Las superficies de contacto directo con el alimento no
estan recubiertas con pinturas u otro tipo de material

y estdn construidas con materiales resistentes,
impermeables y de fécil limpieza y desinfeccion.

0

A

4 desprendible que represente un riesgo para la 1
inocuidad del alimento.

~ |Las mesas y mesones empleados en el manejo de

‘2 alimentos son de superficie lisa, con bordes sin aristas WA

- |Las superficies exteriores de los equipos estan
| disefiadas y construidas de manera que faciliten su
43 | limpieza, desinfeccién y eviten la acumulacién de
" | suciedades, microorganismos, plagas u otros agentes
contaminantes del alimento.

Los equipos estan instalados y ubicados segun la

44 | secuencia l6gica del proceso, desde la recepcién, hasta % CICAHYS »ﬁ:q)

el despacho de insumos y alimentos.

|La distancia entre los equipos y las paredes
" | perimetrales, columnas u oftros elementos de la
45 | edificacién, pemite su funcionamiento adecuado y
| facilite el acceso para la inspeccién, mantenimiento,
limpieza y desinfeccién.

Categoria 3. AREAS DE OPERACION

Cuenta con 4rea independiente, exclusiva, separada,
| delimitada, sefializada, demarcada y suficiente para la
recepcién y control de calidad de alimentos (A).

&5

Cuenta con 4rea independiente, exclusiva, separada,
, | delimitada, sefializada, demarcada y suficiente para el
almacenamiento de almacenamiento de productos
_ | no perecederos (B).

| Cuenta con érea independiente, exclusiva, separada,
| delimitada, sefializada, demarcada y suficiente para el
' | almacenamiento de almacenamiento de productos
perecederos (C).

T P
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[ Concepto Sanitario:__ FaAyo-QheQ

| Porcentaje de Cumplimiento (%Z E:n -

~ |[Numero de  acta: 23 “3263 - 1

| Expedido por: &

- | La bodega dispone de un tanque de almacenamiento

- | de agua con capacidad suficiente y se higieniza cada |4 TAFIEY >« TDO -

66 (6 meses segun normatividad vigente. 4
~ | Fech de Limpieza y desinfeccién: JQ— = fm A

“Slc2l 26 ot v

Dispone de agua potable en la temperatura y presion

67 | requerida para el proceso y la necesaria para efectuar ﬂ

una limpieza y desinfeccién efectiva

) El agua no potable se usa solo para operaciones que
68 | no generan riesgo de contaminacién. Redes separadas N A

e identificadas por colores.

El establecimiento cuenta con certificado de Control

integrado de plagas.
89 | Fecha: _ 27 )&i%
| Entidad que realiza: VeI ANR A1

1
.m El cuarto temporal de almacenamiento para los /\

residuos cumple con la normatividad ambiental vigente.
‘| Los residuos sélidos generados se disponen en
recipientes de material higiénico sanitario, en buen
estado, de capacidad suficiente, debidamente
- | identificado, con bolsa plastica y tapa.

Todas las dreas de la bodega se encuentran en
72 excelente estado de orden y limpieza, acorde con los /\

“ | procedimientos de limpieza y desinfeccion y los
- | formatos control del programa.

Capitulo.C. CALIFICACION DE VISITA

71

i CATEGORA ' i CAUFICACION f catipicacion visTA | FlieimiEnto .
EDIFICACIONES E INSTALACIONES 37 27

EQUIPOS Y UTENSILIOS 8 =

AREAS DE OPERACION 19 = ‘m ‘/.
COMPONENTE SANITARIO 8 124

HEE -~ TOTAL AR 72 2.

De acuerdo a la visita realizada se genera a la bodega de alimentos la siguiente calificacién:

HABILITADA: X DEBE SUBSANAR: NO HABILITADA:

Capitulo D. INFORMACION ADICIONAL DE LA VISITA

Se e~ Wt Jopxrk del POCE:

> oot de aredovia~ty Wasta et o4 (o3| 2027

=7 CHS N €NRGUE O ~TIG0 A plta) de Avacsromaitsto de
AlenetD « oebidal del 03loT)2me , Fauorssle (100 %)

T Pro «u LS AQUMEO. (Gethpitaoo Seal, Aplorar, CC, T P a fecedsd I)

o oG \Q\EZ Qe T~qUed 7, Concopt® CQ -322 -2025 nn ~ 34 oot}
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OTRO SI AL CONTRATO DE ARRENDAMIENTO DE LA BODEGA No. 11 de la carrera 5
este # 20-69 en Mosquera, Cundinamarca, entre INVERSIONES EL CABRERO S.A. y HUB
INTEGRAL COLOMBIA SAS

Entre los suscritos a saber: Por una parte, INVERSIONES EL CABRERO S.A. con NIT
900.199.221-0, Sociedad legalmente constituida mediante E.P. No. 003619 de la Notaria 31
de Bogot4 del 6 de Septiembre de 2007 y matriculada en el Registro Mercantil de la Cdmara
de Comercio de la ciudad de Facatativ4 bajo el nimero 012464, representada en este Acto
por CARLOS ALBERTO BONNETT SUAREZ, como Representante Legal y Gerente que es,
identificado con la Cédula de ciudadanfa No. 19.140.646 de Bogotd, y cuya existencia y
representacién legal acredita con la certificacién expedida por la Cdmara de Comercio de
Facatativa, que se adjunta como Anexo No. 1.La Sociedad INVERSIONES EL CABRERO S.A.,
actiia dentro de este contrato, en su calidad de APODERADA y por lo tanto en nombre y
representacion de los propietarios de la BODEGA No. 11 UBICADA EN LA CARRERA 5 Este
No. 20-69 DEL MUNICIPIO DE MOSQUERA (CUNDINAMARCA), sefiores CARLOS ALBERTO
BONNETT SUAREZ c.c. 19.140.646 (5% ), MIGUEL DAVID GRITZ SZAPIRO c.c. 79.147.066
(10%), SONIA ROITMAN SVARTSNAIDER c.c. 51.701.868 (10%), YOSEF ROITMAN
SVARTSNAIDER c.c. 19.334.115 (10%), VIVIAN ROITMAN LEDERMAN c.c. 1.018.453.076
(210%), ELIANA LEDERMAN CUSNIR c.c. 39.690.623 (10%), JANINE ROITMAN LEDERMAN c.c.
1.020.712.549 (15%), DEBBIE GRITZ ROITMAN c.c. 1.125.638.474 (10%), EVELYN GRITZ
ROITMAN 1.020.741.780 (5%); ISRAEL LEDERMAN SZTAIMAN, C.C.171.781 (2.50% ) RAQUEL
CUSNIR DE LEDERMAN C.C. 41.328.003 (2.50%), MARTHA CECILIA ALONSO DE BONNETT
C.C. 20.952.586 (5%) y KAREN GRITZ ROITMAN (5% ), en virtud del PODER ESPECIAL por ellos
conferido, en los términos de la escritura plblica No. 1845 del 7 de Octubre de 2019 de la
Notarfa 23 de Bogotd, copia del cual se adjunta al presente contrato, como Anexo 2,
sociedad que en adelante y para los efectos del presente contrato, se denominara LA
ARRENDADORA, y por la otra parte |a sociedad HUB INTEGRAL COLOMBIA SAS "HUBCOL"
Sociedad identificada con el NIT 901485547-6 entidad con domicilio en el Municipio de
Bogotd, constituida por Documento privado del 18 de Mayo de 2021, inscrito en la Cdmara
de Comercio de Bogotd, representado en ese acto por su Representante Legal ETHEL PIEDAD
CARRILLO SILVA, y quien en adelante y para los efectos del presente contrato son LA
ARRENDATARIA con la ARRENDADORA, se denominardn LAS PARTES, hemos convenido

suscribir OTRO SI No. 1 al contrato de arrendamiento celebrado el 1°. De marzo de 2024,
previas,las siguientes:
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CONSIDERACIONES

1) Que LAS PARTES celebraron un contrato de arrendamiento el 1°. De marzo de 2024
sobre la bodega Nimero 11 de la carrera 5 Este # 20-69 de la ciudad de Mosquera,

Cundinamarca.
2) Que el mencionado contrato vencera el 01 de marzo de 2027.

En consecuencia, de lo anterior las partes acuerdan:

1) Que RENUEVAN el mencionado contrato de arrendamiento por el término de 2 afios
mads, o sea desde el 01 de marzo de 2025 hasta el 01 de marzo de 2027.

2) Que se comprometen a Renovar la pdliza de arrendamiento que actualmente
respalda el contrato en mencién por el tiempo que se renueve el mismo.

3) Que en lo demas el contrato inicial no sufre ninguna modificacién.

Para constancia se firma en la ciudad de Mosquera a los dos (02) dias del mes de febrero
de 2025.

LA ARRENDADORA LA ARRENDATARIA
@ V\ “’\d\ S odooboT

CARLOS BERTO BONNET SUAREZ HEL PIEDAD CARRILLO SILVA &

C.C. 19.140.646 C.C. 52.029.699

Representante Legal de Represente legal de

INVERSIONES EL CABRERO S.A HUB INTEGRAL COLOMBIA SAS
Carrera 5 este # 20 — 69 Bodega 11

Tel: 3225078936 Tel: 3017693558

bodegaselcabrero@gmail.com dsandovalcarranza@gmail.com
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| ACTA N°: 25-473-3263-26 |

CIUDAD: MOSQUERA FECHA:3/07/2026

TIPO DE ESTABLECIMENTO: ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA AMBIENTE Y/O
REFRIGERADOS

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD: SECRETARIA DE MOSQUERA

RAZON SOCIAL: HUB INTEGRAL COLOMBIAS.A.S

CEDULA/NIT: 901485547-6 NUMERO DE INSCRIPCION: 25 473 901485547-6

NOMBRE COMERCIAL: HUB INTEGRAL COLOMBIAS.A.S

DIRECCION: CRS E#20-69 PARQUE INDSUTRIAL CABREF MATRICULA MERCANTIL 03378158

DEPARTAMENTO:  CUNDINAMARCA MUNICIPIO: MOSQUERA

SECTOR: TREBOL BARRIO: EL CABRERO

TELEFONO 1: 3107243005 TELEFONO 2: 3107243005

CORREOQ ELECTRONICO: DSANDOVALCARRANZA@GMAIL.COM

AUTORIZA NOTIFICACION ELECTRONICA: S| DSANDOVALCARRANZA@GMAIL.COM

NOMBRE DEL PROPIETARIO: HUB INTEGRAL COLOMBIA S.AS

TIPO DE IDENTIFICACION: NI NUMERO DE DOCUMENTO: 901485547-6

NOMBRE REPRESENTANTE LEGAL: CARRILLO SILVA ETHEL PIEDAD

TIPO DE IDENTIFICACION: cc NUMERO DE DOCUMENTO: 52029699

DIRECCION NOTIFICACION: Pl EL CABRERO BG 11

DEPARTAMENTO:  CUNDINAMARCA MUNICIPIO: MOSQUERA

HORAY DIA DE FUNCIONAMIENTO: 6AM.A2P.M. LUNES A DOMINGO

NUMERO DE TRABAJADORES: 47

ACTIVIDAD (ClIU):

[=es~

55358 CONCERTO SAN SRS

CONCEPTO: % CUMPLIMIENTO

ASOCIADAA PETICIONES,

PROGRAMACION SOLICITUD DEL INTERESADO| X COEIAG ¥ RECL AN

EVENTO DE INTERES EN LA SOLICITUD DE PRACTICA DE

SOLICITUD OFICIAL SALUD PUBLICA PRUEBAS /PROCESOS
OTRO SOLICITUD DEL INTERESADO

NUMERO Y FECHA DE RADICADO EN CASO DE QUE EL
MOTIVO DE LA VISITA SEA SOLICITUD DE INTERESADO O
ASOCIADOAPQR

Aceptable (A) | Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos
en el instructivo para el aspecto a evaluar

Aceptable con Requerimientos(AR) | Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos
en el instructivo para el aspecto a evaluar

Inaceptable (I) | Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos
en el instructivo para el aspecto a evaluar

No Aplica (NA) | Marque con una X la casilla "NA" en caso que el aspecto a verificar no se realice por parte
del establecimiento y calificar como Aceptable (A). Justificar la razén del no aplica en el
espacio de hallazgos.

Critico (C) | Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte la

inocuidad de los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el
establecimiento continde ejerciendo sus labores

[ R AT S S —
1.1 Localizacién y disefio.

Resolucién 2674/2013, Articulo 6, Numerales
11,1213, 21,23y 26.

1de4
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[ACTAN°: 25-473-3263-26 ||

1.2 Condiciones de pisos y paredes.

Resolucién 2674/2013, Articulo 7, Numeral 1,
2

2,00

1.3 Techos, iluminacién y ventilacién.

Resolucién 2674/2013, Articulo 7, Numerales
3,451,78

2,00

0,00

1.4 Instalaciones sanitarias.

Resolucién  2674/2013, Articulo 6, Numeral
61,62 6.3 64.

250

0,00

CALIFICACION DEL BLOQUE

2 EQUIPOS Y UTENSILIOS
At ,, B el

2.1 Condiciones de equipos y utensilios.

Resolucién 2674/2013, Articulo 8, Arlculo 9,
Numerales 1, 6, 8 y 9, Articulo 10, Numerales
2y 3. Articulo 34

La calificacién del bloque corresponde al 17,00 % del lotal del acta

(o

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calaﬁcacwn del bloque corresponde al 7 00 % del mal del acta

3.1 Estado de salud (signos/lesiones).

Resolucién 2674/2013, Artfculo 11; Numeral 1,
2, 4, 5. Articulo 14, Numeral 12.

3.2 Reconocimiento médico.

Resolucién 2674 de 2013, Articulo
Numeral 1,2, 3,4

11,

0,00

3.3 Practicas higiénicas.

Resolucién 2674/2013, Artlculo 14, Numerales
1,2 3 4,5 6,7 8 9, 10, 11, 13 y 14. Articulo
36. Artlculo 35, Numeral 5y 7

0,00

3.4 Educacién y capacitacion.

Resolucién 2674/2013, Articulos 12 y 13
Artleulo 36

1,50

0,00

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

4.1 Reoepdbnyrequ:srtos legales.

Resolucién 2674/2013, Arlculo 16, Numerales
1, 3, Articulo 37. Resolucién 5109 de 2005.
Resolucién 1506 de 2011.

350

La calificacién del bbque comesponda aI 22, 00 % del total del acta

O

4.2 Condiciones de almacenamiento.

Resolucién 2674/2013, Articulo 28, numerales
1,4567

4.00

4.3 Conservacién de los productos.
Resolucién 2674/2013, Artfculo 18, Numeral 3
Articulo 27, lterales a y ¢, Arlculo 28,
numerales 2, 3

4.00

C

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacién del bloque comesponde al 23,00 % del total del acta
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5.1 Suministroy calidad de agua potable. [ 600 | 250 [ 000
Decreto 1575 de 2007, Artlculo 10, Numeral 3.
Resolucién  2674/2013, Articulo 6, Numeral
3.1, 32, 33 351, 352 y 353, Arlculo 26,
Numeral 4. Articulo 32, Numeral 8. Resolucién
2115 de 2007, Articulo 9.
C
5.2 Residuos liquidos. s.oo 2,50 | 0,00
Resolucién 2674/2013 Articulo 6, Numeral 4,
Articulo 32, Numerales 5y 10
C
5.3 Residuos sélidos. 400 | 200 | 0,00
Resolucién 2674/2013 Articulo 6, Numerales
5.1, 52 y 5.3. Articulo 33, Numerales 5, 6 y 7.
Artlculo 18, Numeral 11
C
5.4 Control integral de plagas. soo 0,00
Resolucién 2674/2013 Artlculo 26, Numeral 3. '
55 Limpieza y desinfeccion de dreas,f 6,00 | 300 | 0,00
equipos y utensilios.
Decreto 1575 de 2007, Articulo 10, Numeral 1
W, Resolucién 2674/2013, Articulo 26
Nurneral 1
C
5.6 Soportes  documentales de 200 1,00 | 0,00
saneamiento.
Decreto 1575 de 2007, Arlculo 10.
Resolucién 2674/2013 Articulo 26.
CALIFICACION DEL BLOQUE calificacién del bloque coresponde al 31,00 % del total del acta

a2 ke - “ acdioiic L -

En caso que uno o mas de los

% DE CONCEPTO NIVEL DE CUMPLIMIENTO | co0i05 a evaluar sea identificado
CUMPLIMIENTO X FAVORABLE 90,00 100,00 ciico  y calficado

FAVORABLE CON 60,00 89,99  |Inaceptable (I), independiente del

100,00 REQUERIMIENTOS porcentaje de cumplimiento

DESFAVORABLE 0,00 5999 |obtenido, el CONCEPTO

SANITARIO a emitir serd
DESFAVORABLE y se procedera a
aplicar la MEDIDA SANITARIA DE
SEGURIDAD respectiva.

IENTO
o -

)E MEDIDA SANITARI/
MEDIDA SA

3de4
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Para constancia previa lectura y ratificacién del contenido de la presente acla firman
los funcionarios y personas que intervinieron en la visita, hoy 3 del mes de julio del
aiio 2026 en la Ciudad de MOSQUERA, CUNDINAMARCA.

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal,
responsable del establecimiento o quien atendi6 la visita.

NOTA: El acta debe ser nofificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias
contados a partir de la realizacién de la visita.

NOMBRE: Jorge Luis Robledo pefia NOMBRE:
CEDULA: 1070974675

CARGO: Médico veterinario zootecnista

INSTITUCION:

| PORPARTE DEL ESTABLECIMENTO. | =~ =~ - ABRATE

FIRMA: A S FIRMA:

NOMBRE: ETHEL PIEDAD CARRILLO SILVA NOMBRE:
CEDULA: 52029699 CEDULA:
CARGO: Representante Legal CARGO:

El presente documento es el resultado de la evaluacion técnica de las condiciones sanitarias del
establecimiento y é mismo NO CONSTITUYE PERMISO O AUTORIZACION para el funcionamiento del
establecimiento de comercio. Tener presente demas requisitos del articulo 87 de la ley 1801 de 2016.

SE AUTORIZA TOMA DE EVIDENCIA FOTOGRAFICA

27B58543-0C0A-44D8-BC76-4ACB9BBODIF4 354BBA0E-OF6E-4152-A5FA-C4EAO0A3FOD4

4ded
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BODEGA DE ALMACENAMIENTO Y EMBALAJE

Sefores:
La Secretaria de Educacion Cundinamarca

PROCESO: FICHA TECNICA DE NEGOCIACION PROGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR PAE - ETC
CUNDINAMARCA

SEGMENTO UNO (1)

OBJETO DE LA NEGOGIACION: “LA PRESTACION DEL SERVICIO Y EJECUCION DEL PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR SUMINISTRO DE RACIONES ALIMENTARIAS A ESTUDIANTES
MATRICULADOS EN INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DE LOS MUNICIPIOS NO
CERTIFICADOS DEL DEPARTAMENTO DE CUNDINAMARCA, CUYAS CARACTERISTICAS TECNICAS SE
ENCUENTRAN DETALLADAS EN LAS FICHAS TECNICAS DE LOS BIENES, PRODUCTOS O SERVICIOS
Y DEMAS ANEXOS AL PRESENTE DOCUMENTO Y DE CONFORMIDAD CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO EN EL REGLAMENTO DE FUNCIONAMIENTO Y OPERACION DE LA BOLSA PARA EL
MERCADO DE COMPRAS PUBLICAS."

OBJETO: DESARROLLAR EL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR, A TRAVES DEL CUAL SE
BRINDA UN COMPLEMENTO ALIMENTARIO, A NINOS, NINAS Y ADOLESCENTES REGISTRADOS EN EL
SISTEMA INTEGRADO DE MATRICULA "SIMAT" DE MUNICIPIOS NO CERTIFICADOS DEL
DEPARTAMENTO DE CUNDINAMARCA.

Yo ETHEL PIEDAD CARRILLO SILVA identificado con C.C. 52.029.699 de Bogota, en mi condicion de
representante legal de UT CUNCOL, manifiesto bajo la gravedad de juramento que cuento con una bodega
de almacenamiento y embalaje de alimentos para el segmento 1, la cual se encuentra ubicada en la direccion:
CARRERA 5E #20-69 LOTE 12 BODEGA INTERIOR 11 en el Municipio de Mosquera, Cundinamarca
- El Cabrero Centro Empresarial, la cual se acredita en condicion de arriendatario, lo anterior enrazon a la
cadena de abastecimiento mas representativa del departamento y a la facilidad vial existente para la
distribucion de materias primas e insumos .
- La bodega ( i) Estara disponible para el inicio de la operacion y seré de uso exclusivo durante la ejecucion
contractual para el Programa de Alimentacion Escolar de la ETC Cundinamarca. ii) No se realizaran procesos
de acondicionamiento de cames rojas y blancas, iii) No se realizaran procesos de elaboracion de productos
acteos y derivados, iv) Que las &reas solo seran de uso exclusivo para el aimacenamiento y distribucion de
alimentos de la ETC Cundinamarca y que al momento del cierre del proceso no podran estar en ejecucion ni
comprometidas con otro proceso contractual, a menos que se allegue con la documentacion carta firmada por
el supervisor o interventor de la negociacién en el que se certifique que en caso de resultar adjudicatario del
presente proceso, permitira el cambio de bodega con esa entidad contratante con la que tiene comprometido
el inmueble.
- Se garantiza la prestacion del servicio y el desarrollo de los procesos de forma continua, secuencial, oportuna
y eficiente; para la magnitud de la operacion de los procesos de acopio, aimacenamiento, transporte, logistica,
distribucion y suministro de los alimentos en condiciones de modo, tiempo, lugar, calidad, cantidad e inocuidad
y que cumpla con lo dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013 y la Resolucion 00335 de 2021 en la o las
bodegas presentadas.
- Labodega de almacenamiento se garantizan las condiciones de hermeticidad para prevenir el ingreso de
plagas, conforme a lo descrito en Resolucion 2674 de 2013, Capitulo I: EDIFICACION E INSTALACIONES, 1.
Localizacion y accesos, 2. Disefio y construccion.
- La bodega no cuenta con mezanines, niveles o racks para el calculo de las areas de almacenamiento de la o
las bodegas, cuya 4rea total no podra ser superior al 20% del area total requerida para la bodega.
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- En caso de requerirse la bodega contara con un sistema de carga (malacate o montacarga), para el transporte
de materias primas y productos entre niveles, mezanines o racks, lo cual se verificara durante la ejecucion.

- Adicionalmente se declara que la bodega cuenta con minimo las siguientes areas para el segmento 1
distribuidas, demarcadas y sefializadas de la siguiente manera: A. Area de recepcion y control de calidad de
alimentos B. Area de almacenamiento de productos no perecederos. C. Area de aimacenamiento de productos
perecederos. D. Area de almacenamiento de Fruver. E. Cuarto frio para almacenamiento de carnicos. F. Cuarto
frio para almacenamiento de productos lacteos y sus derivados. G. Area de ensamble y alistamiento de RPS y
RI. H. Area de almacenamiento de canastillas. |. Area de lavado de canastillas y estibas. J. Area de productos
no conformes. K. Area de Despacho. L. Area de almacenamiento de productos de aseo para las sedes
educativas. M. Area de almacenamiento de residuos solidos. Las areas anteriormente mencionadas deberan
suman 3.466,65 metros cuadrados para el segmento 1

-Adicionalmente, se declarara en la presente carta de compromiso la existencia de las 4reas N. Area de vestier
y lockers (para el personal manipulador de alimentos). O. Area de Bafios. P. Area de lavado de manos; las
cuales, se precisa deberan estar demarcadas y sefializadas y podran ser compartidas para los dos segmentos,
las fres &reas anteriores, no seran tenidas en cuenta para la sumatoria del area total requerida (1.800m2).

-Se acredita el (los) inmueble(s) en condicion de arrendatario.

PLANO ESQUEMATICO

Se presenta Plano esquematico firmado por un profesional en arquitectura, en el cual se evidencie la distribucion
de las areas solicitadas de la bodega con sus respectivas medidas o dimensiones, lo cual se debera presentar
con la propuesta. Las medidas o dimensiones relacionadas en el plano esquemético, deberan permitir realizar
el calculo de cada una de las areas minimas solicitadas:

A. Area de recepcion y control de calidad de alimentos

B. Area de almacenamiento de productos no perecederos.

C. Area de almacenamiento de productos perecederos.

D. Area de almacenamiento de Fruver.

E. Cuarto frio para almacenamiento de carnicos.

F. Cuarto frio para almacenamiento de productos lacteos y sus derivados.

G. Area de ensamble y alistamiento de RPS y RI.

H. Area de almacenamiento de canastillas.

I. Area de lavado de canastillas y estibas.

J. Area de productos no conformes.

K. Area de Despacho.

L. Area de almacenamiento de productos de aseo para las sedes educativas.

M. Area de almacenamiento de residuos sélidos.

Las areas anteriormente mencionadas deberan sumar en total como minimo 1.800 metros cuadrados
para cada uno de los segmentos.

Las areas N. Area de vestier y lockers (para el personal manipulador de alimentos). O. Area de Bafios. P. Area
de lavado de manos, también deberan ser incorporadas en el plano esquematico, teniendo en cuenta que
dichas areas, no seran incluidas en la sumatoria del area total requerida (1.800m2)

- Certificacion firmada por un profesional en arquitectura en donde especifique el metraje total de la bodega y
el metraje detallado de cada una de las siguientes areas: A. Area de recepcion y control de calidad de alimentos
B. Area de almacenamiento de productos no perecederos. C. Area de almacenamiento de productos
perecederos. D. Area de almacenamiento de Fruver. E. Cuarto frio para aimacenamiento de camicos. F. Cuarto
frio para almacenamiento de productos lacteos y sus derivados. G. Area de ensamble y alistamiento de RPS y
RI. H. Area de almacenamiento de canastillas. . Area de lavado de canastillas y estibas. J. Area de productos
no conformes. K. Area de Despacho. L. Area de almacenamiento de productos de aseo para las sedes
educativas. M. Area de almacenamiento de residuos sélidos. Se debe adjuntar tarjeta profesional del arquitecto,
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diploma y/o acta de grado, certificado de vigencia del Consejo profesional Nacional de Arquitectura CPNAA y
cédula de ciudadania del profesional.

Nota 1: el metraje total de la bodega (1.800 metros) y el detallado de cada una de las areas declarada en el
plano esquematico, debera ser exactamente igual a las relacionadas en nombre y metraje en la certificacion
emitida por el profesional en arquitectura.

Nota 2: en caso de existir alguna inconsistencia, la Entidad podra solicitar las aclaraciones correspondientes,
las cuales deberan ser respondidas por los proponentes que se defina.

CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO (ACTA DE INSPECCION SANITARIA)

La bodega debe cumplir con las normas higiénico-sanitarias establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social y las demas normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan; para lo
cual; debera presentar el Concepto Higiénico Sanitario favorable, correspondiente a un nivel de cumplimiento
igual o superior al noventa por ciento (30 %), expedido por la autoridad sanitaria competente y con una vigencia
no mayor a un (1) afio a la fecha de presentacion de los documentos. NOTA: El inmueble destinado para las
operaciones de bodega del programa en el departamento de Cundinamarca debe contar, en los certificados de
tradicion y libertad, con informacion que caracterice adecuadamente la bodega. Dicha informacion debe detallar
aspectos de georeferenciacion como: ubicacion, direccion, municipio, ciudad y departamento, y debe ser
congruente con la informacion presentada en los documentos de acreditacion del concepto higiénico-sanitario.

ACREDITACION DEL INMUEBLE
Se acredita el (los) inmueble en condicion de arrendatario y junto con la presente carta de compromiso, se
anexar los siguientes documentos:

- Como arrendatario: certificado de libertad y tradicion del inmueble (con fecha de expedicion no mayor a 15
dias habiles al cierre del proceso), contrato o promesa de arrendamiento de la bodega que no podra ser inferior
al plazo establecido para la ejecucion del contrato y debera tener todos los datos de ubicacion del inmueble
(Departamento, Municipio, Direccion) y los datos de contacto (Nombre, Direccion y teléfono) del arrendador y
arrendatario. En el caso de presentarse con documentos suscritos con inmobiliarias, se deberan expedir y
presentar los documentos necesarios 0 idoneos que permitan sustentar las diferencias de titularidad (copia de
los contratos o certificaciones del administrador), que permitan corroborar por la Entidad la informacion aportada
por el oferente.

En el predio NO se procesas o transformen alimentos

Mosquera, 06 de julio del 2026

ook

ETHEL PIEDAD CARRILLO SILVA®
C.C. 52.029.699 de Bogota
Representante Legal Principal
UT CUNCOL
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A, AREA DE RECEPCION Y CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS. 67,74+55,40 =123,14 m2
B. AREA DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS NO PERECEDEROS. =12350 m2
C. AREA DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS PERECEDEROS. =12692 m2
D. AREA DE ALMACENAMIENTO DE FRUVER. =28527 m2
E. CUARTO FRIO PARA ALMACENAMIENTO DE CARNICOS = 4938 m2
F. CUARTO FRIO PARA ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEOS Y SUS DERIVADOS. = 1340 m2
G. AREA DE ENSAMBLE Y ALISTAMIENTO DE RPS Y RI. 968,24+17,96+132,214251,85¢31,92 = 1402,18 m2
H. AREA DE ALMACENAMIENTO DE CANASTILLAS. 6397411529 =179.28 m2
1. AREA DE LAVADO DE CANASTILLAS Y ESTIBAS. = 2270 m2
J. AREA DE PRODUCTOS NO CONFORMES. = 4875 m2
K AREA DE DESPACHO. 26,95+57,60+140,31 =224,88 m2
L. AREA DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS DE ASEQ PARA LAS SEDES EDUCATIVAS. =269,65 m2
M. AREA DE ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS SOLIDOS. = 928 m2
AREA TOTAL OFERTADA =2878.29 m2
N. AREA DE VESTIER Y LOKERS.
©. AREA DE BAROS.
P.  AREA DE LAVADO DE MANOS.

AREA TOTAL DE LA BODEGA =3486,65 m2

ELABORO,
DIRECCION: CARRERA 5E . FORMATO : UNIDAD EN
#2069 LOTE 12 BODEGA | FECHA:15-12:2025 | "yaou) o™ | ESCALA 1 : 037 METROS
INTERIOR 11

FIRMA.
ARQ RAFAEL EDUARDO AVILA GUZMAN
cc 19200 007
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Mosquera, 06 de julio del 2026

Senores:
La Secretaria de Educacion
Cundinamarca

Cordial saludo,

Yo, RAFAEL EDUARDO AVILA GUZMAN, identificado con C.C. No. 18.200.907 de Bogota, y con
matricula profesional No. 00000-18940, CERTIFICO que la Bodega de almancenamiento y plana de
produccién que se encuentra ubicada en la direccion CARRERA 5E #20-69 LOTE 12
BODEGA INTERIOR 11. en el municipio de Mosquera - centro empresaria el Cabrero, cuenta

con un metraje total de 3.466,65 mts2 de las areas. En virtud de ello se describen las areas a
continuacion:

A AREA DE RECEPCION Y CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS. 677445540 =12314 m2
B. AREA DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS NO PERECEDEROS =12350 m2
C. AREA DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS PERECEDEROS. =12692 m2
D. AREA DE ALMACENAMIENTO DE FRUVER. =28527 m2
E. CUARTO FRIO PARA AUMACENAMIENTO DE CARNICOS = 4938 m2
F. CUARTO FRIO PARA ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEOS Y SUS DERIVADOS. = 1340 m2
G. AREADE ENSAMBLE Y ALISTAMIENTO DE RPS Y RI. 968,24417,96+132.214251,85+31.92 =1402,18 m2
H. AREA DE ALMACENAMIENTO DE CANASTILLAS. 63.97+11529 =17926 m2
1. AREA DE LAVADO DE CANASTILLAS Y ESTIBAS. = 2270 m2
J.  AREA DE PRODUCTOS NO CONFORMES = 4875 m2
K AREA DE DESPACHO. 26.95+57.60+140.31 =22486 m2
L. AREA DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS DE ASEO PARA LAS SEDES EDUCATIVAS. =2686% m2
M. AREA DE ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS SOLIDOS. = 928 m2
AREA TOTAL OFERTADA =2878,29 m2
N. AREA DE VESTIER Y LOKERS.
0. AREADEBANOS.
P. AREA DE LAVADO DE MANOS

AREA TOTAL DE LA BODEGA =3466,65 m2

RAFAEL EDUARDO AVILA GUZMAN
C.C. No. 19.200.907 de Bogota

matricula profesional No. 00000-18940
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REPUHLICA DE COLOMBIA
IDENTIFICACION PERSONAL
CEDULA DE CIUDADANA

nucro 19,200,907
AVILA GUZMAN
y Mltmi
\ RAFAEL EDUARDO

08-JUL-1953

BOGOTADE
(CUNDINAMARGA)
LUGAR DE NAGMENTO
1.70 O+ M
TsTATURA saAn 80
18-AGO-1474 BOGOTA D.C

muvumasmmb‘«‘-“"‘)"

A- 155015000063 1 £2-M 01 X200I0Y 79120302 00283312134 2 1971122087
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o sl CONSEJO PROFESIONAL
NACIONALDE ARQUITECTURA | 4 &
¥ SUS PROFESIONES AUXILIARES | o™

1A | Ode
Arquitecto
RAFAEL EDUARDO AVILA GUZMAN

C.C. 19.200.907 de Bogotd D.C.
Corporacidn Universidad Piloto de Colombla

Matricula Profesional Fecha de Expedicitn
00000-18940 19/12/1978
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CONSE]JO PROFESIONAL
NACIONAL DE ARQUITECTURA

Y SUS PROFESIONES AUXILIARES | wf

E872119

CERTIFICA

Que el Arquitecto RAFAEL EDUARDO AVILA GUZMAN con cc¢dula de ciudadania No. 19200907 de Bogota
D.C.. registra Matricula Profesional de Arquitectura No. 00000-18940, expedida en cumplimiento de la
Resolucion No. 3268 del 19 de Diciembre de 1978 por ¢l Conscjo Profesional Nacional de Ingenieria y

Arquitectura., la cual se encuentra VIGENTE.

El profesional no registra ANTECEDENTES ni SANCIONES VIGENTES en cl ejercicio de su profesion por parte

del Consejo Profesional Nacional de Arquitectura y sus Profesiones Auxiliares.

La anterior informacion corresponde en su integridad con los datos del Registro de Arquitectos y Profesionales

Auxiliares de la Arquitectura.
El presente certificado tiene una vigencia de seis (6) meses a partir de la fecha de su expedicion.

Dado en Bogota. D.C., a los 6 dias del mes de Julio de 2026.

?l
ALFREDO MA L REYES ROJAS
Director Ejecutivo

El presente es un documento publico expedido clectrénicamente con firma digital que garantiza su plena validez juridica y probatoria, segun lo
establecido en la Ley 527 de 1999. Para verificar la firma digital, consulte las propiedades del documento original en formato .pdf. La falta de
firma del titular no invalida el certificado.

Para verificar la integridad y autenticidad de este documento ingrese a la pagina web
| Itpe-/ ‘cpraa gov.co/verificacion-de-autenticidad-del-certificado-de-vigencia-profesional -digital )

y digite el siguiente codigo de verificacion HLngStT

Carrera 6 No. 26B-85 Oficina 201, Bogota, D.C. - Colombia
PBX 601-3502700 Ext. 1101-1124
info@cpnaa.gov.co

WWW.CPNILECV.CO
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FuUMICACERES $.A.S

FUMICACERES SAS

Certifica que el objetivo principal del manejo integrado de plagas, establecer de manera especifica
y secuencial el procedimiento definido para el control de plagas, el cual esta sujeto a las
caracteristicas locativas de los establecimientos educativos, escuelas, colegios, universidades y
otros. Su fin es realizar la prevencion en contra de aquellos aspectos que pueden favorecer de

alguna forma la biologia y el comportamiento de las plagas.

Segun requisitos de ley:

*Ley 9 de 1979 medidas sanitarias aplicables al control de plagas

*Decreto 1843 de 1991 uso y manejo de plaguicidas y modificaciones posteriores
*Resoluccion 2674 del 2013 del saneamiento

*Normas consolidadas de AlB internacional

Por lo anterior se certifica que UNION TEMPORAL PAE CON PROPOSITO NIT 902021293-3
ubicado en el municipio de MOSQUERA contacto GREGORI CONTRERAS telefono 3184574778
realizé la actividad de MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS Y DESRATIZACION (CONTROL DE
ROEDORES) en sus instalaciones el dia 27 de JUNIO. Esta actividad es realizada por el personal
tecnico de la compaiiia el cual cumple los parametos establecidos de ley.

Esta certificacion se expide a los 27 dias del mes de JUNIO del 2026 y tiene una validez de seis
meses apartir de su expedicion.

CERES S.A.S

ESVORISLAS I8 (111 BAGneD B Y ACAS ¥ LwAd0 88 1Anget§

2521552]
NIT:901902696-5

FUMICACERES REPRESENTANTE LEGAL

. CARRERA 62 N2 188 - 22

e @FUMICACERES.SAS@GMAILCOM
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LA DIRECCION DE SALUD PUBLICA
EMITE CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE
DSP -CQ-322-2025

A LA EMPRESA
FUMICACERES S.A.S
NIT: 901902696-5
MUNICIPIO: ZIPAQUIRA
DIRECCION: CARRERA 6A N° 18B-22 LOCAL 1
No. DE ACTA IVC: 639-2025
FECHA DEL ACTA IVC 09/10/2025

Dedicada a la prestacion de servicios de aplicacicn de plaguicidas y control de
plagas en instalaciones y vehiculos, por cumplir con los requisitos sanitarios
exigidos por la Ley 9 de 1978 y sus Decretos reglamentanos. en especial el 1843
de 1991.

Este concepio sanitario cobija 'as actividades de almacenamiento de sustancias,
instalaciones. personal autorizado y control de plagas en los estabiecimientos que
se mencionan a continuacion. los cuales corresponden a los protocoios presentados
y que fueron aprobados:

1. Areas o empresas de preparacion de almentes (Industras de alimenios,
restauranies, panaderias, cafeterias, comidas rapsdas, plazas de mercado vy
relacionadas)

2. Areas o empresas de expendio o venia de alimentos empacados.
(Supermercados. tiendas, cigarrerias. licoreras. }

3. Centros educalivos. (Escuelas. colegios, universidades y demas centros
educativos)

4. Empresas prestadoras de salud y relacionadas con produccion y venta de
medicamentos. {Hospitales, IPS, puestos de salud, industia farmacéutica y
droguerias)

5. Areas publicas. (Calles, parques y plazas).

e R p——
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6. Centros de congregacién masiva de personas. (Aeropuertos. terminales de
buses. coliseos y centros vacacionales).

7. Oficinas y cenfros de trabajo (industrias, empresas, bodegas; entre otras)
8 Vehiculos.
9 Viviencas y cdificios de unidades habitacionales

Todo lo anterior. con base en la :nspecc:on sanitaria y el acta visita de la misma y
los demas documentos del respectivo expediente que reposa en la Direccion de
Saluc Publica de ia Secretaria ae Saluc¢ de Cundinamarca. el cual sirve de soporte
para la emision de este documento.

Cualquier madificacion de areas o cambio de domicilio requieren de ia sol-citud de
la expecicidn de un nuevo concepto sanitario que !as cobie

Se expide a solicitud del snleresado e! dia 14 del mes de octubre de 2025.

Cordialmente.

LILIANA SOFIA CEPEDA AMARIS
DIRECTOR OPERATIVO
DIRECCION DE SALUD PUBLICA
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FUMICACERES SAS
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y"‘"&mx"% FUMICACERES S.A.
A CERTIFICACION DE LAVADO DE TANQUES 00 i
Na e ¥ LAVADO DE TANQUES
Rl b NrNL82T - 3123419819
RAZON SOCIAL UNION TEMPORAL PAE CON PROPOSITO
NIT 902021293-3 AREA INTERNA
CONTACTO GREGORI CONTRERAS FECHA DE SERVICIO 27/02/2026
TELEFONO 3184574778 FECHA DE VENCIMIENTO 27/08/2026
DIRECCION MOSQUERA CIUDAD MOSQUERA
OBSERVACIONES LAVADO, LIMPIEZA Y DESINFECCION DE 4 TANQUE DE 1000 LITROS
TIPO DE TANQUES ELEVADO I X | SUBTERRANEO
CONFINADO DE SUPERFICIE
MATERIAL PLASTICO B XIENENE] CONCRETO
MAMBRANA ENCHAPE
TANQUE 250 LTS TANQUE 1.000 LTS | i s e
TANQUE 300 LTS TANQUE 2.000 LTS
TANQUE 500 LTS TANQUES 5.000 LTS
TANQUE 10.000 LTS TANQUE DE MAYOR CAPACIDAD |
VICTOR HUGO ROJAS MONTENEGRO
TECNICOS ENCARGADOS
PRODUCTOS PARA TIEMPO DE CANTIDAD DE
DESINFECCION DOBIS PERMANENCIA SOLUCION MEIDR0
HIPOCLORITO DE SODIO SOLUCION DE 2000 ppm 10 MNTS 10 MNTS DESINFECCION

FUMICACERES DA CUMPLIMIENTO A LA LEY 9 DE 1979 Y DE IGUAL MANERA AL DECRETO 1575 DE 2007 DE SUS ARTICULOS 9 Y 10 DONDE SE
EVALUA EL RIESGO QUE REPRESENTA LA CALIDAD DEL AGUA PARA EL CONSUMO HUMANO, DADO ESTE DECRETO SE REALIZA EL LAVADOY
DESINFECCION DE TANQUES DE ALMACENAMIENTO DE AGUA, PARA BRINDAR UNA MEJOR CALIDAD.
FUMICACERES CONTAMOS CON UNA FILOSOF(A BASADA EN CALIDAD Y CUMPLIMIENTO CON NUESTROS CLIENTES, PROMOVIENDO UN

MODELO DE RESPONSABILIDAD EN RIESGOS LABORALES, PARA LO CUAL CONTAMOS CON PERSONAL ALTAMENTE CAPACITADO Y
CALIFICADO PARA LA REALIZACION DE LAS ACTIVIDADES SOLICITADOS SEGUN SUS REQUERIMIENTOS Y NECESIDADES, DANDO AS|

CUMPLIMIENTO A LA NORMATIVA SANITARIA Y DE MEDIO AMBIENTE.

SE ANEXAN LOS SIGUIENTES DOCUMENTOS

FICHA TECNICA

CONCEPTO SANITARIO

ORDEN DE SERVICIO
GENERAL

MUESTRA DE
CLORO RESIDUAL

REGISTRO
FOTOGRAFICO

"
EWICRUTAS O XM Bawe S PLACAS ¥ LIRS0 I LIS §

NN
NIT:901902696-5

FUMICACERES

COORDINADOR TECNICO

2w

REPRESENTANTE LEGAL

@313 841 9819 — 310 309 5044 o CARRERA 62 N® 18 B —22 G FUMICACERES. SAS@GMAILCOM
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LA DIRECCION DE SALUD PUBLICA
EMITE CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE
DSP -CQ-324-2025

A LA CMPRLESA,
FUMICACERES SAS

NI 901902696-5
MUNICIFIO: Z2IPAQUIRA
DIRECCION CARRERA 6 # 188-22
No. DE ACTA IVC: 641-2025
FECHA DEL ACTA IVC 9/1012025 -~
VIGENCIA: 13/10/2026 :

Dedicada al Lavade y Desnlvcuen de langues pata glimacenaimenla de ayua dard
consums humano. por cumpls con los oguisilos samlanos exigidus en fd reselucion No.
273 dul 2018 y la No. 738 duel 2018 oxpodidas par s Secrelaca de Saiud ce Cundinamanca.
Este concepto santane coliya solamenle las aclmdades du Lavado y Dusseplecuion de
langues para alimacenmmento de ggua para consuimy humeno., almacenuimenty de
sustancias, mslalaciones y personal avlunzado pata realizar @l rabao.

Lo anlenor, con base en iy aspeccion samlang v el acta visila do la imEma y 10s demas
decumentus del respect ve axpedienl gue reposa un la Direcuien de Satud Publica de la
Secretaria de Salud de Cundmamarca. ¢ cual sive de soporle para la ormision de esle
decumento. Cualquier medifeacion de dreas o cambilo de domeie leguiere do g suicilud
de 1a expedictn de i nuevy conceplo sanitana gue lus cobie.

Se wxpide a sohertud dei interesado of dia 14 cel mes de octubre de 2025,

Cordalinenie.

LILIANA SOFIA CEPEDA AMARIS
DIRECTOR OPERATIVO
DIRECCION DE SALUD PUBLICA
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