
INFORME DE VISITA A INSTALACIONES DESTINADAS PARA EL DESARROLLO DE LA OPERACIÓN 
PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR PAE 

ETC CUNDINAMARCA 

Capitulo A. IDENTIFICACIÓN 

Nombre del Comisionista Vendedor: M. QUIJANO 
Nombre del Comitente vendedor: UT DESARROLLO CUNDINAMARCA 
Nombres y Apellidos del Representante del Comitente Vendedor quien atiende la visita: LEIDY KATERINE TORRES 
Ubicación Ciudad/Localidad- Municipio/Vereda: FUNZA - CUNDINAMARCA 
Dirección: BORINQUEN LOTE Y BODEGA 01 – MAS MEZANINE   Teléfono: 3042453163 
 

Capitulo B. VERIFICACIÓN POR CATEGORÍAS 

Categoría 1. EDIFICACIÓN E INSTALACIONES 

LOCALIZACIÓN, DISEÑO Y CONSTRUCCIÓN 

N° VARIABLES OBSERVACION CUMPLIMIENTO 

1 
La Bodega se encuentra ubicada en el distrito de Bogotá o en cualquiera de los Municipios 
de la Sabana de Bogotá (Cajicá, Chía, Cota, Sopó, Tabio, Tenjo, Funza, Mosquera, Madrid 
y Facatativá) del departamento de Cundinamarca. 

La bodega se encuentra ubicada en el 
municipio de Funza (C/marca), dentro de 
parque industrial. 

CUMPLE 

2 
La bodega está ubicada en lugar aislado de cualquier foco de insalubridad, con accesos y 
alrededores limpios, libres de acumulación de basuras, estancamiento de aguas y en buen 
estado de mantenimiento. 

Ubicación de la bodega garantiza accesos y 
alrededores pavimentados, alejados de focos 
de insalubridad y en buen estado de 
mantenimiento. 

CUMPLE 

3 

Los accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulación de basuras y tienen 
superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento 
sanitario e impidan la generación de polvo, el estancamiento de aguas o la presencia de 
otras fuentes de contaminación para alimentos.  

No se evidencian basuras, factores de 
generación de polvo, estancamiento de aguas u 
otro factor de contaminación. 

CUMPLE 

4 

Las áreas destinadas para la ejecución de la operación son de material adecuado y están 
ubicadas en un lugar apropiado, de manera que impida la entrada de polvo, lluvia, 
suciedades u otros contaminantes, así como el ingreso y refugio de plagas y animales 
domésticos. 

Se evidencia protección contra el ingreso de 
polvo, plagas u otros contaminantes que 
pudieran ingresar al establecimiento, así como 
materiales adecuados. 

CUMPLE 

5 
Cuenta con instalaciones de capacidad suficiente (1800 m2), con áreas separadas de 
cualquier tipo de vivienda, claramente definidas, señalizadas, separadas física o 
funcionalmente. 

Bodega no es utilizada como vivienda o 
dormitorio y se evidencian áreas 
independientes, separadas física o 
funcionalmente para la realización de los 
procesos requeridos para el programa. 
Área Aproximada: 2.179m2. 

CUMPLE 

6 
La bodega cuenta con un espacio en condiciones sanitarias adecuadas, para el consumo de 
los alimentos por parte del personal manipulador de alimentos. 

Se identifica área para el consumo de alimentos 
y descanso del personal manipulador dotada 
con los elementos necesarios, 

CUMPLE 

7 
No se realizarán procesos de acondicionamiento de carnes rojas y blancas ni se elaboran 
productos lácteos y derivados 

No se evidencian procesos de elaboración o 
acondicionamiento de carnes rojas o blancas, ni 
productos lácteos dentro de las instalaciones.  

CUMPLE 

8 
La bodega será de uso exclusivo para el almacenamiento y distribución para la ETC 
Cundinamarca. 

Se evidencia bodega sin alimentos 
almacenados de otras operaciones al 
momento de la visita, lo que indica que las 
áreas ofertadas son 100% exclusivas para el 
programa objeto de la presente negociación. 

CUMPLE 

CONDICIONES DE LAS ÁREAS DE ELABORACIÓN O ENSAMBLE 

9 

Las áreas están ubicadas según la secuencia lógica del proceso, desde la recepción de la 
materia prima hasta el despacho, de forma continua, secuencial oportuna y eficiente para la 
magnitud de la operación de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminación 
cruzada de los alimentos. 

La bodega cuenta con los espacios solicitados 
en la FTN, teniendo en cuenta la secuencia 
lógica del proceso, de forma eficiente y con 
espacio suficiente para el flujo adecuado entre 
la materia prima, insumos, equipos y personal, 
evitando riesgos de contaminación cruzada o 
retrasos en la operación. 

CUMPLE 

10 
El área de producto no conforme cuenta con la señalización requerida, separada de tal forma 
que no genera riesgo hacia los productos y cumple con las condiciones de infraestructura 
requeridas. (Res.2674/13) 

Área de PNC no cumple con las 
especificaciones establecidas ya ur no se 
encuentra separada físicamente del área de 
almacenamiento. 

NO CUMPLE 

11 
La bodega tiene el tamaño adecuado para la instalación, operación y mantenimiento de los 
equipos alejados de las áreas de almacenamiento, así como para la circulación del personal 
y el traslado de materiales o productos. 

Se evidencia área de mantenimiento de 
equipos según lo establecido en la 
normatividad sanitaria vigente (Res.2674/13). 

CUMPLE 

PISOS Y DRENAJES 

12 
Los pisos son de materiales que no generan sustancias o contaminantes tóxicos, resistentes, 
no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas 
o defectos que dificulten la limpieza, desinfección y mantenimiento sanitario. 

Se evidencia que el piso de la bodega está 
construido en material resistente, sin grietas, 
no poroso, no deslizante y facilita las labores 
de limpieza y desinfección. 

CUMPLE 

13 
Las uniones entre las paredes y pisos están selladas y son de forma redondeada para 
impedir la acumulación de suciedad y facilitar la limpieza. 

Se identifican uniones entre pared-piso 
redondeadas, de material sanitario resistente 
facilitando las labores de limpieza y 
desinfección. 

CUMPLE 

14 
Las tuberías y drenajes de aguas residuales están bien diseñados y mantenidos, protegidos 
con rejillas y en cantidad suficiente según la normatividad vigente. Si se requieren trampas 
de grasas o de sólidos, estas son de fácil limpieza. 

Cuentan con drenajes que permiten la 
remoción de residuos líquidos producto de las 
labores de limpieza y desinfección. Estos están 
protegidos con rejilla. 

CUMPLE 

15 
Disponen de un mecanismo para el drenaje de los cuartos fríos de refrigeración y congelación 
que garantice el sellamiento total del drenaje. 

Los cuartos fríos cuentan con sistema de 
recolección de agua producto del proceso, 
conectado directamente al sistema de drenaje 
de la bodega. 

CUMPLE 



PAREDES Y TECHOS 

16 

Las paredes y techos son de color claro, están construidos de materiales resistentes, 
impermeables, no absorbentes, de fácil limpieza y desinfección con acabados lisos y sin 
grietas  de manera que se evite la acumulación de suciedad, condensación, formación de 
óxido, mohos y hongos o desprendimiento superficial. 

Las paredes de la bodega son de color claro, 
material resistente, lisas y sin grietas lo que 
garantiza condiciones de inocuidad y fácil 
limpieza. 

CUMPLE 

17 
Las uniones entre paredes están selladas y de forma redondeada para impedir la 
acumulación de suciedad y facilitar la limpieza. 

Las uniones pared-pared son redondeadas 
para facilitar las labores de limpieza y evitar la 
acumulación de contaminantes. 

CUMPLE 

18 
En el caso de los falsos techos, las láminas utilizadas, deben fijarse de tal manera que se 
evite su fácil remoción por acción de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a las 
labores de limpieza, desinfección y des- infestación.(Res.2674/13) 

No se evidencian techos falsos dentro de la 
bodega. 

NO APLICA 

VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS 

19 
Las ventanas y otras aberturas están construidas de manera tal que se evite la entrada y 
acumulación de polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas y facilitan la limpieza y 
desinfección. 

Se evidencian ventanas y aberturas de 
ventilación en la bodega, pero estas están 
protegidas, evitando el ingreso de plagas u 
otros contaminantes. 

CUMPLE 

20 
Las ventanas y otras aberturas que comunican con el ambiente exterior están provistas con 
malla anti insecto (anjeos) de fácil limpieza y buena conservación que sean resistentes a la 
limpieza y la manipulación. 

Se evidencian ventanas y aberturas de 
ventilación en la bodega, pero estas están 
protegidas, evitando el ingreso de plagas u 
otros contaminantes 

CUMPLE 

21 
Los vidrios de las ventanas ubicadas en áreas de proceso deben tener protección para evitar 
contaminación en caso de ruptura (Res.2674/13). 

Las ventanas de vidrio se encuentran 
protegidas con película anti ruptura 

CUMPLE 

PUERTAS 

22 
Las puertas tienen una superficie lisa, no absorbente, resistente y de suficiente amplitud, sin 
presencia de óxido, en buen estado y recubiertas con pinturas plásticas de colores claros.  

Las puertas son de material resistente, no 
absorbente y resistente. No presentan signos 
de oxido o defectos e imperfecciones que 
permitan la acumulación de contaminantes. 

CUMPLE 

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

La distancia ente las puertas y el piso, son 
inferiores a 1cm., por lo tanto, evitan el ingreso 
de plagas al establecimiento, así como 
animales domésticos. 

CUMPLE 

24 
No existe acceso directo del exterior al área de almacenamiento y/o ensamble; de ser 
necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio. 

No existe acceso directo del exterior hacia 
áreas de almacenamiento o ensamble, ya que 
ya que existe cortina barrera y estos procesos 
se encuentran protegidos. 

CUMPLE 

ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS 

25 
El diseño y construcción de escaleras, elevadores y/o estructuras complementarias evitan la 
contaminación de los alimentos y no afectan el flujo regular de proceso, la limpieza y la 
desinfección. 

No se evidencian estantes o mezanines en la 
bodega. 

NO APLICA 

26 
Las estructuras elevadas y accesorios están aisladas; diseñadas y con acabados que 
prevengan la acumulación de suciedad, que minimicen la condensación, el desarrollo de 
hongos y el desprendimiento superficial. 

No se evidencian estantes o mezanines en la 
bodega. 

NO APLICA 

27 
Las instalaciones eléctricas, mecánicas y de incendios están diseñadas de tal forma que se 
evite la acumulación de suciedad y albergue de plagas. 

Se evidencian instalaciones eléctricas limpias y 
protegidas con tapa para evitar albergue de 
plagas. 

NO APLICA 

28 
Las estructuras complementarias (racks, mezanines o niveles) no superan el 20% del área 
total requerida para la bodega (máximo 360 m2). 

No se evidencian estantes o mezanines en la 
bodega. 

NO APLICA 

29 
 

En caso de ser dos o más niveles, debe relacionar en la carta de compromiso que cuenta 
con un sistema de carga (malacate o montacarga), para el transporte de materias primas y 
productos entre niveles, mezanines o racks, lo cual se verificará durante la ejecución. 

No se evidencian estantes o mezanines en la 
bodega. 

NO APLICA 

VENTILACIÒN E ILUMINACIÒN 

30 

Cuenta con ventilación natural o artificial, directa o indirecta, diseñada para evitar la 
condensación de vapor, polvo y la acumulación de calor. Las aberturas de ventilación están 
protegidas con mallas anti-insectos, en material no corrosivo, fácilmente removibles para su 
limpieza y reparación. 

Se evidencian adecuadas condiciones de 
ventilación natural y en espacios cerrados 
extractores que garantiza la remoción de calor, 
los cuales proporcionan condiciones adecuadas 
de temperatura dentro del establecimiento. 

CUMPLE 

31 
Los sistemas de ventilación 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 
periódico. 

El flujo de aire no se proyecta de zonas 
contaminadas a limpias y las mallas se 
evidencian en adecuado estado de 
mantenimiento. 

CUMPLE 

32 
Las áreas cuentan con adecuada iluminación (natural o artificial), en la intensidad y calidad 
requerida. 

La iluminación natural y artificial de la bodega 
proporciona la intensidad requerida para la 
realización de las actividades. 

CUMPLE 

33 
Las lámparas o bombillas empleadas cuentan con la protección en caso de ruptura y se 
encuentran en buen estado, limpias, libre de óxido y condensación. 

Se evidencia protección en lámparas en caso 
de ruptura, evitando posibles riesgos de 
contaminación. Estas se encuentran en 
adecuado estado de mantenimiento. 

CUMPLE 

INSTALACIONES SANITARIAS 

34 
La bodega cuenta con servicios sanitarios y vistieres en cantidad suficiente, separados por 
sexo y bien ubicados para evitar el riesgo de contaminación con los alimentos. 

Se evidencian instalaciones sanitarias 
suficientes separadas hombres de mujeres 
con lavamanos de accionamiento indirecto 

CUMPLE 



35 

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

Las instalaciones sanitarias están dotadas con 
todos los elementos necesarios para garantizar 
la higiene del personal manipulador. 

CUMPLE 

36 

Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con 
dispensador de jabón desinfectante, implementos desechables o equipos automáticos para 
el secado de manos, en las áreas de almacenamiento-ensamble o próximas a estas para la 
higiene del personal que participe en la manipulación de los alimentos y para facilitar la 
supervisión de estas prácticas. Estas áreas deben ser de uso exclusivo para este propósito. 
(Res.2674/13) 

No se evidencian lavamanos cercanos a las 
áreas de proceso. 

NO CUMPLE 

37 
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 producción. 

Se evidencian avisos o advertencias 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. 

CUMPLE 

Categoría 2. EQUIPOS Y UTENSILIOS 

38 

Los equipos y utensilios utilizados en el manejo de alimentos están fabricados con materiales 
resistentes al uso y a la corrosión, así como a la utilización frecuente de los agentes de 
limpieza y desinfección. 

Los equipos están fabricados con materiales 
resistentes al uso y a la corrosión, así como a 
la utilización de sustancias para la limpieza y 
desinfección de estos. 

CUMPLE 

39 

Las superficies que están en contacto directo con el alimento poseen un acabado liso, no 
poroso, no absorbente y están libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades 
que puedan atrapar partículas de alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de 
los mismos.  

No se evidencian superficies irregulares o 
defectos que faciliten la acumulación de 
contaminantes. 

CUMPLE 

40 
Todas las superficies de contacto con el alimento son fácilmente accesibles o desmontables 
para la limpieza, desinfección e inspección.  

Los equipos y utensilios evidenciados son de 
fácil limpieza y desinfección. 

CUMPLE 

41 

Las superficies de contacto directo con el alimento no están recubiertas con pinturas u otro 
tipo de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento. 

En las superficies en contacto con los 
alimentos, no se evidencian pinturas o 
materiales que puedan desprenderse y generar 
contaminantes. 

CUMPLE 

42 
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos son de superficie lisa, con 
bordes sin aristas y están construidas con materiales resistentes, impermeables y de fácil 
limpieza y desinfección.  

No se evidencian mesas o mesones dentro de 
las instalaciones a utilizarse para el proceso. 

NO APLICA 

43 
Las superficies exteriores de los equipos están diseñadas y construidas de manera que 
faciliten su limpieza, desinfección y eviten la acumulación de suciedades, microorganismos, 
plagas u otros agentes contaminantes del alimento.   

El diseño de los equipos empleados es tal, que 
facilita y resiste los procesos de limpieza y 
desinfección  

CUMPLE 

44 
Los equipos están instalados y ubicados según la secuencia lógica del proceso, desde la 
recepción, hasta el despacho de insumos y alimentos. 

Se evidencian equipos instalados según el flujo 
de proceso establecido. 

CUMPLE 

45 
La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros elementos de la 
edificación, permite su funcionamiento adecuado y facilite el acceso para la inspección, 
mantenimiento, limpieza y desinfección. 

Se evidencian distancias adecuadas entre 
equipos y paredes, los cuales permiten verificar 
su funcionamiento, inspección, mantenimiento, 
limpieza y desinfección. 

CUMPLE 

Categoría 3. ÀREAS DE OPERACIÒN 

46 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para la recepción y control de calidad  de alimentos (A). 

Se evidencia área para la recepción y control 
de calidad de alimentos, independiente, 
exclusiva, separada, delimitada, señalizada y 
demarcada, según FTN. 

CUMPLE 

47 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el almacenamiento de almacenamiento de productos no perecederos 
(B). 

Se evidencia área de almacenamiento de 
alimentos no perecederos, independiente, 
exclusiva, separada, delimitada, señalizada y 
demarcada, según FTN. 

CUMPLE 

48 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el  almacenamiento de almacenamiento de productos  perecederos (C). 

Se evidencia área para la recepción y control 
de calidad de alimentos, independiente, 
exclusiva, separada, delimitada, señalizada y 
demarcada, según FTN. 

CUMPLE 

49 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el Almacenamiento de Fruver (D). 

Se evidencia área de almacenamiento de 
FRUVER, independiente, exclusiva, separada, 
delimitada, señalizada y demarcada, según 
FTN. 

CUMPLE 

50 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el Almacenamiento de cárnicos -  Cuarto frío  (E) y cuentan con los 
dispositivos de verificación de temperatura y humedad. 

Se evidencia que cuarto frío no está en 
funcionamiento NO CUMPLE 

51 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el  Almacenamiento de productos lácteos y derivados -  Cuarto frío  (F)  
y cuentan con los dispositivos de verificación de temperatura y humedad. 

Se evidencia que cuarto frío no está en 
funcionamiento NO CUMPLE 

52 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el Alistamiento y ensamble de RPS y RI (G). 

Se evidencia área para el alistamiento y 
ensamble de las raciones para las modalidades 
RPS y RI, independiente, exclusiva, separada, 
delimitada, señalizada y demarcada, según 
FTN. 

CUMPLE 

53 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el Almacenamiento de canastillas (H). 

Se evidencia área para el almacenamiento de 
canastillas limpias, independiente, exclusiva, 
separada, delimitada, señalizada y demarcada, 
según FTN. 

CUMPLE 

54 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el lavado de canastillas y estibas (I). 

Se evidencia área para el lavado de canastillas 
dotada de grifo y rejilla, independiente, 
exclusiva, separada, delimitada, señalizada y 
demarcada, según FTN. 

CUMPLE 

55 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el Producto No Conforme (J). 

Se evidencia área de producto no conforme 
PNC, independiente, exclusiva, separada, 
delimitada, señalizada y demarcada, según 

CUMPLE 



FTN. 

56 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el Despacho (K). 

Se evidencia área para el despacho, 
independiente, exclusiva, separada, 
delimitada, señalizada y demarcada, según 
FTN. 

CUMPLE 

57 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el Almacenamiento de productos de aseo para sedes educativas (L). 

Se evidencia área para almacenamiento de 
productos de aseo para sedes educativas, 
independiente, exclusiva, separada, 
delimitada, señalizada y demarcada, según 
FTN. 

CUMPLE 

58 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el Almacenamiento de residuos sólidos (M). 

Se evidencia área independiente, exclusiva, 
separada, delimitada, señalizada y demarcada 
para el almacenamiento de residuos sólidos 
según FTN. 

CUMPLE 

59 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para Vestier y locker para el personal (N). 

Se evidencian áreas destinadas para vestier y 
lockers del personal manipulador, 
independientes y separados por genero 
físicamente, según FTN. 

CUMPLE 

60 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para  Baños (O). 

Se evidencian baños, separados por genero, 
independientes y dotados con todos los 
elementos necesarios, según FTN. 

CUMPLE 

61 
Cuenta con área independiente, exclusiva, separada, delimitada, señalizada, demarcada y 
suficiente para el Lavado de manos (P). 

Se evidencian puntos de lavados de manos 
independientes, exclusivos, separados, 
delimitados, señalizados y demarcados, según 
FTN. 

CUMPLE 

62 
Presenta plano esquemático que permita realizar el cálculo de cada una de las áreas 
mínimas solicitadas, firmado por profesional en arquitectura. 

Entregan plano esquemático y certificación, 
con todas las áreas solicitadas en la FTN, 
firmado por una arquitecta, certificando la 
veracidad de las áreas calculadas. 

CUMPLE 

ALMACENAMIENTO 

63 

El almacenamiento de los insumos o materias primas o productos terminados se realizará 
ordenadamente en pilas o estibas con separación mínima de 60 centímetros con respecto a 
las paredes perimetrales, y se dispone sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, 
elevadas del piso por lo menos 15 centímetros de manera que se permita la inspección, 
limpieza y fumigación, si es el caso.  

Se evidencian líneas en el piso que delimitan 
las áreas donde se realizará el 
almacenamiento de materias primas, insumos 
y productos terminados, con separación 
adecuada de las paredes perimetrales 

CUMPLE 

64 
En el área de almacenamiento no se evidencia presencia de moho, óxido o condensación de 
agua.  

No se evidencia presencia de oxido, presunto 
moho u otros contaminantes en áreas de 
almacenamiento. 

CUMPLE 

COMPONENTE SANITARIO 

65 

Presenta CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE emitido por la autoridad sanitaria 
competente, de la(s) bodega(s) de recepción, alistamiento, empaque y/o almacenamiento de 
los alimentos, sean propias o en arrendamiento. Los conceptos sanitarios deben tener una 
fecha de expedición no mayor a un (1) año al momento de la visita. Se evidencia copia original del acta de 

inspección sanitaria emitida por la autoridad 
competente, con fecha de expedición inferior 
a un año y un porcentaje de cumplimiento del 
96%. Concepto FAVORABLE 

CUMPLE Concepto: FAVORABLE 

Porcentaje de cumplimiento: 96% 

Número de acta: 0076 

Expedido por: Sec. Salud – Alcaldía de Funza 

Fecha Concepto: 23/06/2026 

66 

La bodega dispone de un tanque de almacenamiento de agua con capacidad suficiente y se 
higieniza cada 6 meses según normatividad vigente. 
Fecha de Limpieza y desinfección:16/06/2026 
Entidad que realiza: Fumicaceres SAS (Concepto Favorable Acta DSP-CQ-322-2025) 

La bodega cuenta con 1 tanque de 
almacenamiento subterráneo de capacidad de 
18.000Lt. Este cuenta con tapa, es de material 
resistente, no poroso, no absorbente, libre de 
grietas y de fácil acceso para garantizar su 
limpieza y desinfección 

CUMPLE 

67 
Dispone de agua potable en la temperatura y presión requerida para el proceso y la necesaria 
para efectuar una limpieza y desinfección efectiva 

Cuentan con suministro de agua potable del 
acueducto, con presión adecuada para la 
realización de los respectivos procedimientos 
de limpieza y desinfección. 

CUMPLE 

68 
El agua no potable se usa solo para operaciones que no generan riesgo de contaminación. 
Redes separadas e identificadas por colores. 

No utilizan agua no potable para ningún 
proceso, ni realizan captación de aguas lluvias  

NO APLICA 

69 
El establecimiento cuenta con certificado de Control integrado de plagas. 
Fecha: 22/06/2026 
Entidad que realiza: Fumicaceres SAS (Concepto Favorable Acta DSP-CQ-322-2025) 

Se evidencia certificado vigente de manejo 
integrado de plagas, como medida preventiva. 

CUMPLE 

70 
El cuarto temporal de almacenamiento para los residuos cumple con la normatividad 
ambiental vigente.  

El cuarto de almacenamiento temporal de 
residuos sólidos se encuentra alejado de áreas 
de recepción, almacenamiento, ensamble y 
despacho de materias primas, insumos o 
productos terminados, evitando así posibles 
focos de contaminación y riesgos de 
contaminación cruzada. 

CUMPLE 



71 
Los residuos sólidos generados se disponen en recipientes de material higiénico sanitario, 
en buen estado, de capacidad suficiente, debidamente identificado, con bolsa plástica y tapa.  

Se evidencian recipientes adecuados para 
realizar la disposición temporal de residuos, con 
tapa y de material sanitario para su frecuente 
higienización. 

CUMPLE 

72 
Todas las áreas de la bodega se encuentran en excelente estado de orden y limpieza, acorde 
con los procedimientos de limpieza y desinfección y los formatos control del programa. 

La bodega se encuentra en adecuado estado 
de mantenimiento, limpieza, orden y aseo de 
acuerdo con los estándares establecidos para 
el programa de alimentación escolar. 

CUMPLE 

Capitulo C. INFORMACIÓN ADICIONAL DE LA VISITA 

 
Dentro de las condiciones técnicas de participación establecidas en la Ficha Técnica de Negociación – 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 Negociación y estos fueron comprobados en visita de 
verificación: 
 

2.1.1 Dirección: El comitente vendedor presentó una (1) sola bodega que coincide con la dirección relacionada en la comunicación radicada 
por parte de la SCB en el módulo Radicación Agenda Alterna, así como la persona de contacto. 
2.1.2 Ubicación: La bodega se encuentra ubicada en el municipio de Funza (C/marca), cumpliendo con lo establecido en la Ficha Técnica 
de Negociación, facilitando la distribución de materias primas e insumos. 
2.1.3 Disponibilidad: Al momento de la visita se evidencia que la bodega no está comprometida con ningún tipo de operación, lo que 
garantiza exclusividad de las instalaciones para el programa de alimentación escolar en el Departamento. 
2.1.4 Flujo de Proceso: Durante la verificación realizada, se puede determinar un adecuado flujo de proceso desde la recepción la materia 
prima, hasta el despacho, garantizando que los procesos se realizaran de forma continua, secuencial, oportuna y eficiente, para los 
volúmenes 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 resolución 003 de 2026. 
2.1.5 Hermeticidad: Se evidencian barreras físicas que garantizan la hermeticidad de la bodega conforme a lo descrito en Resolución 
2674 de 2013, para evitar el ingreso de plagas y alimentos domésticos. 
2.1.6 Diseño y Construcción:  
- 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. 
- Se verifican todas las áreas operativas establecidas en la Ficha Técnica de Negociación y se realizan mediciones aleatorias al interior 
de la bodega, las cuales coinciden con el plano esquemático suministrado. 
- Se identifican las áreas requeridas para el personal manipulador, establecidas en la Ficha Técnica de Negociación, las cuales cumplen 
con la normatividad vigente (Vestier y lockers, baños 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 
tradición y libertad. 
 

• 2.2 PLANO ESQUEMÁTICO.  
El comitente vendedor entrega certificación y plano esquemático con la distribución de las áreas establecidas en la FTN, con sus respectivas 
medidas, firmado por la arquitecta María Fernanda Rangel Mantilla. La profesional certifica un área total 2.179m2 y durante la vista de verificación 
se realizaron medidas aleatorias de las áreas operativas de la bodega, las cuales coincidieron con un margen de error mínimo en comparación 
con las registradas en el plano entregado, por lo que este es avalado. 
Adicionalmente, se evidencian y adjuntan la tarjeta profesional de la arquitecta, diploma y acta de grado, certificado de vigencia de antecedentes 
profesionales del Consejo profesional Nacional de Arquitectura CPNAA y la cédula de ciudadanía de la profesional. 
  
2.3 VISITA DE VERIFICACIÓN A BODEGA 
Se realizó visita a las instalaciones de la bodega ubicada en Borinquen – Lote y Bodega 01 B-01 Mas Mezanine del municipio de Funza 
(C/marca), el día 7 de julio de 2026 donde se verifican los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente y en la Ficha 
Técnica de Negociación, para emisión de concepto de habilitad técnica, los cuales se especifican en la identificación por categorías 
presentadas al inicio del presente informe. 
 

• 2.4 CONCEPTO HIGIÉNICO SANITARIO 
El Comitente vendedor presenta concepto higiénico Favorable con porcentaje de cumplimiento de 96% expedido el 23 de junio de 2026 y 
número de acta 0076 de la Secretaría de Salud – Alcaldía de Funza, dando cumplimiento al requisito establecido. 
 

• 2.5 ACREDITACIÓN DEL INMUEBLE 
El inmueble presentado por el comitente vendedor está en calidad de arriendo, condición que acredita con contrato de arrendamiento con vigencia 
hasta el 30 de noviembre de 2027... 

 

OBSERVACIONES POR PARTE DE QUIEN ATIENDE LA VISITA 

NINGUNA 
 

 



   

 
 

ELABORO: 

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

 

 
 

 
 

 

 

Documentos Adjuntos: 

- Herramienta de evaluacióm 

- Concepto Higiénico Sanitario 

- Carta de compromiso 

- Plano esquemático y certificación de áreas 

- Documentos Arquitecto 

- Acreditación del Inmueble (contrato arrendamiento y certificado tradición y libertad) 

- Certificado de control de plagas y lavado de tanues  

Capitulo D. DESCRIPCION DE LAS VARIABLES CALIFICADAS COMO NO CUMPLE 
 

 
Variable No. DESCRIPCIÓN 

 

10 Condiciones de las áreas de elaboración o ensamble 

 
36 Instalaciones sanitarias 

 

 
50, 51 Áreas de Operación 

 

Capitulo E. REGISTRO FOTOGRAFICO 

 
 
 

   
Localización y Acceso Recepción y Calidad Almacenamiento Alimentos 

 

 

 paredes 

Condición de Techos y Luminarias  Unidades Sanitarias Lavado de Canastillas 
 
 

 
 
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 PARCIAL de los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente (Resolución 2674 de 2013) y de los exigidos por ETC 
Cundinamarca en la Ficha Técnica de Negociación del proceso, por lo tanto, el comitente en mención DEBE SUBSANAR para continuar dentro del proceso de 
negociación 
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