INFORME DE EJECUCION DE ACTIVIDADES

ACTA PARCIAL No. 6

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 260 DE 2026

DIARCO

DATOS GENERALES DEL CONTRATO

No. de contrato

260 de 2026

Tipo Contrato de Consultoria

Objeto Interventoria técnica, administrativa, financiera, contable y
juridica del convenio de asociacion del programa de
alimentacién escolar para los estudiantes de la zona urbana
de las instituciones educativas oficiales del municipio de
Tauramena Casanare.

Contratante Municipio de Tauramena — NIT 800.012.873-7

Contratista / Interventora

Diana Caterinne Arcos Escobar — C.C. 1.018.422.024

Valor total del contrato

$315.216.648,00

Anticipo recibido (30%)

$94.564.994,00 — Cuenta Davivienda exclusiva para el
contrato

Plazo de ejecucién

Ocho (8) meses

Fecha de inicio

9 de marzo de 2026

Fecha de terminacion

25 de noviembre de 2026

Fecha de suspension No
01

19 de junio de 2026

Fecha de reinicio No 01

06 de julio de 2026

Supervisor del contrato

Secretario(a) de Despacho — Secretaria de Desarrollo Social

Periodo del informe

Del 01 al 31 de agosto de 2026

Fecha de elaboracién

16 de septiembre de 2026

Numero de informe

06 — Acta Parcial No. 6
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1. INTRODUCCION

El presente documento corresponde al Informe de Ejecucién de J\ctividades del Acta Parcial
No. 6 del Contrato de Consultoria No. 260 de 2026, que cubre el yeriodo comprendido entre
el 01yel 31 de agosto de 2026. En él se da cuenta detallada de todis las gestiones adelantadas
por el equipo de interventoria durante la operacién regular del programa tras el reinicio de
actividades lectivas, en cumplimiento de las obligaciones técnicas, juridicas, administrativas y

financieras establecidas en la Cldusula Séptima del contrato.

La interventoria fue contratada para ejercer la vigilancia integral del Convenio de Asociacion
No. 003 del 2 de marzo de 2026, a través del cual la Asociacién de Padres de Familia del
Restaurante Escolar José Maria Cdérdoba — ASOPADRES JMC ejecuta el Programa de
Alimentacién Escolar — PAE en la zona urbana del municipio, aten!diendo a 2.494 estudiantes
de las Instituciones Educativas José Maria Cérdoba (sedes Principal y Semilleros del Saber) y

Técnica Empresarial del Llano.

Cada seccion del informe esta soportada por los documentos que hacen parte integral del
expediente contractual y que se relacionan en el listado de anexos adjunto. Es importante
mencionar que dentro del expediente del convenio de asociacion 003 de 2026 reposa el
informe de validacion realizado por la interventoria donde se validan todas y cada una de las
obligaciones contractuales desarrolladas por el operador en el periodo del 01 al 31 de agosto
de 2026.
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2. EJE 1: JURIDICO

Este eje da cuenta de las acciones adelantadas por la interventoria para acreditar el
cumplimiento de los requisitos juridicos del Contrato de Consultoria No. 260 de 2026 ante la
entidad contratante, durante el periodo del 01 al 31 de agosto de 2026

2.1.1 Estampillas y tasas

Se realizé pago de estampillas y tasas liquidadas por hacienda para el contrato de consultoria 260 de
2026, relacionados en tabla 3.

Tabla 1. Relacion de estampillas y tasas

Tributo Porcentaje Valor Fe::::e Banco Cuenta
0.70% .

Procultura 2% $5.298.000 05/03/2026 Bancolombia 47799
Adulto Mayor 4% $10.596.000 05/03/2026 Bancolombia 47800
Pro-deporte vy e 1769-0008-
reeibadon 2.5% $7.880.000 05/03/2026 Davivienda 0027

o e Deduccion de anticipo en
Justicia familiar 2% $1.891.300 20/03/2026 obligacién No 571.

e 7 Deduccion de acta parcial No
Justicia familiar 2% $312.259 23/04/2026 01 obligacion No 894.

e 7 Deduccion de acta parcial No
Justicia familiar 2% $340.141 10/06/2026 02 obligacién No 1294,

- - Deduccion de acta parcial No
Justicia familiar 2% $340.141 02/07/2026 03 obligacién No 1663.

e a0 Deduccién de acta parcial No.
Justicia familiar 2% $204.085 29/07/2026 04 obligacién 1909

e e Deduccidén de acta parcial No.
Justicia familiar 2% $283.451 31/08/2026 05 obligacién 2230

2.1.7 Verificacion de Afiliaciones al SGSSI del Equipo de Trabajo

En cumplimiento de la Clausula Cuarta del contrato y la normativa vigente en seguridad social,
la interventora acredita que el equipo de trabajo vinculado para el periodo del 1 al 31 de agosto
de 2026 se encuentra afiliado y al dia en el pago de los aportes a la seguridad social integral
(pensidn, salud y ARL) y aportes parafiscales, como se relaciona en la Tabla 2. Los certificados
de pago del mes de agosto de 2026 se adjuntan como soporte integral al presente informe
(Anexo No. 01).
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Tabla 2. Relacion de dfiliacion equipo de trabajo interventoria.

DIARCO

Nombre Cargo / Perfil
Pa
No. S ctiial Vinculacién EPS ARL Pension rafiscales
Diana Director de .
Caterinne Interventoria : Positiva | | :
1 s Prof. Nutricién y Laboral Sanitas S.A Cgipensmnes No
Escobar Dietética — Cat. 2 .
Especialista en |
Heidy Lulieth | Alimentaciény ) Positiva | _ | :
2 Giiares Baes || iustcian ,: Laboral | Famisanar SA Colpensiones No
Prof. Cat. 3
3 Técnico
Jhon Eib £ N Positi "
3 Co?'lt“eslqiriroz Administrativo Laboral :e:a O;IE“ Proteccion No
Cat. Unica P :
Lina Marcela | Profesional en Positiva
4 | Ramiréz Derecho oPS Sanitas Porvenir
S.A No
Burgos Cat. 8
5 | Hereira oy OPS Positiva ,
z Financiero Eps Sura Colpensiones No
Molina Cat.8 S.A

Para el periodo del 01 al 31 de agosto de 2026, el equipo de trabajo se mantuvo completo,
estable y plenamente operativo en el cumplimiento de las funciones contractuales asignadas.

3. EJE 2: TECNICO

El eje técnico recoge el trabajo de campo y de andlisis que la interventoria desarrollé durante
el mes de agosto de 2026 (del 01 al 31 de agosto) para verificar la correcta ejecucion del
Convenio No. 003/2026 por parte de ASOPADRES JMC. Las acciones incluyeron visitas a las
instituciones educativas, revisién documental, emisién de conceptos técnicos y elaboracién
del informe de validacion del periodo. '

3.1 Visitas Técnicas de Interventoria a las Instituciones Educativas

Durante el periodo del 01 al 31 de agosto de 2026 se realizaron las visitas técnicas de
seguimiento a las sedes educativas beneficiadas con el PAE, con el propésito de verificar en
campo el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), condiciones sanitarias,
operacién, desempefio del personal manipulador y conformidad con la Resoluciéon No. 0003
del 7 de enero de 2026 de la UAPA. Cada visita quedo formalizada +nediante el procedimiento
RDS04-01 Version 1. |
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Se aplicaron los puntos de corte de la UAPA para calificar las visitas (Tabla 6).
Tabla 3. Puntos de corte para calificacion de visitas - UaPa.
Muy bueno 95% - 100% Bueno 85% - 94.9%
Aceptable 70% - 84.9% Deficiente < 69%
Tabla 4. Relacion de visitas periodo del 01 al 31 de agosto de 2026
Institucion Sede % porcentaje
No. Fecha Educati Ed i Instrumento aplicado Skl Calificacién
CONDICIONES DE OPERACION RACION
PREPARADA EN SITIO
FDS04-08 - Version:1
IREQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y
i NUTRICIONALES RACION PREPARADA EN SITIO,
I.E. Técnica £DS04-10 My
1 | 04/08/2026 | Empresarial | Principal Nersién:1 100% e
del Llano
VERIFICACION TEMPERATURAS Y
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
LIMENTOS PREPARADDS Y DISTRIBUIDOS
CION PREPARADA EN SITIO
IFDS047-09 - Version: 1
CONDICIONES DE  OPERACION  RACION
IPREPARADA EN SITIO
FDS04-08 - Version:1
IREQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y
LE. José NUTRICIONALES RACION PREPARADA EN SITIO,
o Semilleros FDS04-10 Muy
2 |04/08/2026 | Maria del Saber Mersion:1 i bueno
Cordoba
VERIFICACION TEMPERATURAS 5
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
ALIMENTOS PREPARADOS Y DISTRIBUIDOS
[RACION PREPARADA EN SITIO
IFDS047-09 - Version: 1
L.E. José CONDICIONES DE  OPERACION  RACION
3 | 05/08/2026 | Maria dsi'l“s'g:::’ PREPARADA EN SITIO 100% bt“::o
Cérdoba FDS04-08 - Version:1
I.E. José ICONDICIONES DE OPERACION RACION Mu
4 | 06/08/2026 | Maria Principal |PREPARADA EN SITIO 100% buenyo
Cdrdoba IFDS04-08 - Versién:1
5 | 12/08/2026 | |.E. José Semilleros CONDICIONES DE  OPERACION  RACION 100% Muy
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Institucion Sede % porcentaje
Fecha Educativa Edvckie Instrumento aplicado Sbtaniis Calificacién
Maria del Saber |PREPARADA EN SITIO bueno
Cordoba IFDS04-08 - Versién:1
REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y
INUTRICIONALES RACION PREPARADA EN SITIO,
FDS04-10
Version:1
VERIFICACION TEMPERATURAS | Y
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
ALIMENTOS PREPARADOS Y DISTRIBUIDOS
ACION PREPARADA EN SITIO
DS047-09 - Version: 1
ONDICIONES DE  OPERACION  RACION
REPARADA EN SITIO
DS04-08 - Versién:1
EQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y
NUTRICIONALES RACION PREPARADA EN SITIO,
15: Hes FDS04-10 Mu
12/08/2026 | Marfa Principal |, = 100% bue:g
Cordoba X
VERIFICACION TEMPERATURAS Y
ICARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
ALIMENTOS PREPARADOS Y DISTRIBUIDOS
RACION PREPARADA EN SITIO
FDS047-09 - Version: 1
CONDICIONES DE  OPERACION RJ,.C;ON
PREPARADA EN SITIO '
FDS04-08 - Version:1
EQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y
. UTRICIONALES RACION PREPARADA EN SITIO,
I.E. Técnica DS04-10 M
12/08/2026 | Empresarial | Principal | >~ 100% : “':o
del Llano : | e
|
ERIFICACION TEMPERATURAS Y
RACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
LIMENTOS PREPARADOS Y DISTRIBUIDOS
CION PREPARADA EN SITIO
DS047-09 - Version: 1
LLE. Técnica . A=) |
14/08/2026 | Empresarial | Principal ) Seguimiento a la capautactér! de persanal manipulador de alimentos.
! TEMA: Control de plagas
del Llano {
SCONDK:H:JNES DE OPERACION  RACION
i vy 5
18/08/2026 | Maria Principal ‘ 100% i
Cdrdoba bueno
EQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y
UTRICIONALES RACION PREPARADA EN [SITIO,
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DI
Institucién Sede % porcentaje
No. Fecha Educat} Educative Instrumento aplicado b Calificacién
FDS04-10
Versién:1
VERIFICACION TEMPERATURAS Y
ICARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
ALIMENTOS PREPARADOS Y DISTRIBUIDOS
RACION PREPARADA EN SITIO
IFDS047-09 - Versidn: 1
CONDICIONES DE  OPERACION  RACION
PPREPARADA EN SITIO
FDS04-08 - Version:1
[REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y
i NUTRICIONALES RACION PREPARADA EN SITIO,
I.E. Técnica £DS04-10 Muy
10 | 18/08/2026 | Empresarial | Principal Version:1 100% At
del Llano
VERIFICACION TEMPERATURAS Y
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
ALIMENTOS PREPARADOS Y DISTRIBUIDOS
RACION PREPARADA EN SITIO
FDS047-09 - Version: 1
CONDICIONES DE  OPERACION  RACION
PREPARADA EN SITIO
IFDS04-08 - Version:1
EQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y
LE. foid UTRICIONALES RACION PREPARADA EN SITIO,
11 | 18/08/2026 | Marfa s PL-A0 100% it
del Saber Versidn:1 bueno
Cérdoba
VERIFICACION TEMPERATURAS Y
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
ALIMENTOS PREPARADOS Y DISTRIBUIDOS
RACION PREPARADA EN SITIO
FDS047-09 - Versién: 1
LE. José My
e VERIFICACION DE MATERIA PRIMA RACION PARA bueno
12 | 19/08/2026 Mgna Principal PREPARAR EN SITIO - FDS04-07 - Versién:1 100%
Cérdoba
I.E. Técnica CONDICIONES DE  OPERACION  RACION ks
13 | 21/08/2026 | Empresarial | Principal [PREPARADA EN SITIO 100% bue:a
del Llano FDS04-08 - Versién:1
LE e VERIFICACION DE MATERIA PRIMA RACION PARA Muy
14 | 24/08/2026 | Empresarial | Principal  jopep 2 AR EN SITIO - FDS04-07 - Versién:1 W bueno
del Llano
1.E. Técnica CONDICIONES DE  OPERACION  RACION
15 | 25/08/2026 | Empresarial | Principal |PREPARADA EN SITIO 100% Muy bueno
del Llano IFDS04-08 - Version:1
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Institucién Sede % porcentaje
No. Fecha Educativa Educativa Instrumento aplicado obbanido Calificacién
I.E. José CONDICIONES DE  OPERACION  RACION
? Semilleros
16 | 25/08/2026 | Maria del saber PREPARADA EN SITIO 100% Muy bueno
Cérdoba FDS04-08 - Version:1
L.E. José CONDICIONES DE  OPERACION  RACION
17 | 25/08/2026 | Maria Principal |PREPARADA EN SITIO 95% Muy bueno
Cérdoba FDS04-08 - Versidn:1
\VERIFICACION DE MATERIA PRIMA RACION 'FARA
PPREPARAR EN SITIO - FDS04-07 - Versién:1 |
|.E. José
Semilleros VERIFICACION TEMPERATURAS
181.27/08/2026 gnéi::ba del saber [CARACTERISTICAS ORGANOLEPJI'ICAS 100%: ¢ [Ny bueso
ALIMENTOS PREPARADOS Y DISTRIBUIDOS
RACION PREPARADA EN SITIO
FDS047-09 - Version: 1
L.E. José CONDICIONES DE  OPERACION  RACION
19 | 31/08/2026 | Maria Principal PREPARADA EN SITIO 5 100% Muy bueno
Cordoba FDS04-08 - Version:1 |

Teniendo en cuenta las visitas realizadas en el periodo comprendido

de 2026, se adjuntan las actas de seguimiento, monitoreo y control en el Anexo 2.

3.2 Vigilancia del Eje Juridico del Convenio No. 003/2026

La interventoria verificé el cumplimiento de las obligaciones juridica

JMC durante el periodo. Se revisaron y validaron los siguientes aspectos:

entre el 01 al 31 de agosto

5 del operador ASOPADRES

1. Vigencia de la garantia tnica del convenio: se verificaron las podlizas de reinicio N° 1

segln amparos 57-44-101009402

(cumplimiento, anticipo y salarios) y 57-40-

1010004094 (Responsabilidad Civil Extracontractual), aprobadas el 10/07/2026 vy
publicadas en SECOP II. |

Ausencia de inhabilidades o incompatibilidades del represeni:ante legal Nilson Oveimar
Girdn Sudrez y de ASOPADRES JMC para contratar con el Estado (soporte REDAM radicado
ante la oficina asesora juridica en la entrega del informe del operador el dia 04 de
septiembre de 2026, el cual fue radicado en oficina juridica el dia 16 de septiembre de

2026).

Focalizacién de beneficiarios conforme al SIMAT: Se validaron los 2.494 beneficiarios del

corte SIMAT para el periodo del 01 al 31 de agosto de 2026.
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3.3 Vigilancia del Eje Técnico del Convenio No. 003/2026
3.3.1 Alimentacion Saludable y Ciclos de Menu

Se verifico en campo y mediante revision documental que ASOPADRES JMC implementd
correctamente los formatos de remision de viveres por sede durante el periodo (01 al 31 de
agosto de 2026), con la rotacion del ciclo de menu programado, iniciando el suministro con el
menu 11 el 01 de agosto de 2026 y finalizando con el ment 10 el 31 de agosto de 2026. Soporte
de esta actividad reposa en el informe de validacion realizado al informe de acta parcial No. 6
del convenio 003 de 2026, radicado el 16 de septiembre de 2026, el cual fue radicado en oficina
juridica el dia 16 de septiembre de 2026.

Se revisaron y validaron los intercambios realizados en el periodo del 01 al 31 de agosto de
2026, (mediante oficios PAEMC-2026-031 del 31 de julio de 2026, PAEMC-2026-034 del 12 de
agosto de 2026 y PAEMC-2026-036 del 24 de agosto de 2026), todos autorizados
oportunamente, manteniendo el equivalente nutricional conforme a la lista de intercambios
aprobada. Adicionalmente, mediante oficio PAEMC-2026-035 del 20 de agosto de 2026 se
aprobé la ficha técnica para crema de leche el mismo esta soportado en el anexo T-6 del
operador el cual fue radicado en oficina juridica el dia 16 de septiembre de 2026.

3.3.2 Calidad, Inocuidad y BPM

En todas las visitas se verifico el cumplimiento de las BPM: uso correcto de EPP, separacion de
alimentos crudos y cocidos, condiciones de almacenamiento, custodia de contramuestras
conforme a lo contratado, plan de saneamiento basico y programa de aseguramiento a la
calidad.

De igual manera, dentro de las visitas realizadas, se realizd el control de temperaturas seguras
en alimentos, evidenciando que se realizan los procesos y procedimientos conforme lo
establece la resolucion 2674 de 2013, soportes adjuntos en anexo 2.

Se constato el funcionamiento del sistema de contramuestras diarias, el diligenciamiento del
KARDEX de materias primas y los formatos de control de produccién en las tres sedes, de igual
manera, teniendo en cuenta lo establecido en la Resolucién 003 de 2026, la asociacién de
padres de familia del restaurante escolar del colegio José Maria Cordoba, ha realizado la toma
de las contramuestras teniendo en cuenta los alimentos de mayor riesgo en salud publica, es
decir, jugo de fruta, ensaladas y proteinas, conforme también fue establecido en los pliegos y
estudios previos que dieron origen al convenio 003 de 2026. Siendo esto parte integral de los
recursos de cooperacién del convenio 003 de 2026. Soportes adjuntos en el anexo 2.
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Durante el periodo se recibi¢ visita de IVC por parte de Secretaria de Salud de Casanare a las
tres sedes educativas, estableciendo porcentajes de cumplimiento por encima del 85% hasta
100%, dejando en evidencia el cumplimiento de la normatividad sanitaria, sin embargo,
quedaron compromisos relacionados con infraestructura, que segun la competencia del
operador esta interventoria realizé seguimiento, cerrando de manéra paulatina cada uno de
ellos, para este periodo, se realizé el mantenimiento de la puerta de acceso hacia el érea de
almacenamiento y se reforzaron las barreras contra plagas, esto se evidencia en el anexo 3,
cierre de hallazgos y planes de mejora y acta de SMC del 31 de agosto de 2026.

3.3.3 Personal Manipulador de Alimentos

Se verifico que los 20 integrantes del equipo de operacion (3 jefes de cocina y 17
manipuladoras de alimentos) cuentan con examen médico de aptitud, formaciéon en BPM y
dotacion completa. Para el periodo reportado no se presentaron novedades ni solicitudes de
cambio de personal manipulador de alimentos, sin embargo, se realizo la novedad de retiro y
reingreso de la jefe de cocina Zoraida Mejia, debido a que adelant6 su tramite de pension.

3.3.4 Compras Locales — Ley 2046 de 2020

Se revisé el formato de seguimiento mensual de compras locales presentado por el operador,
verificando el uso del registro de pequefios productores de la Secretaria de Agricultura. La
interventoria realizé la verificacién del porcentaje de compras locales (minimo 30%) como se
relaciona en tabla No 8, soporte de esta actividad se encuentra en el informe de validacion
realizado al informe de acta parcial No 6 de convenio de 2026, el cual fue radicado en oficina
juridica el dia 16 de septiembre de 2026.

Tabla 5. Relacion compras publicas locales Convenio 003 de 2026. |

VALOR TOTAL COMPRAS ALIMENTOS OPERACION PAE - AGOSTO | $306.685.786,00
VALOR TOTAL COMPRAS LOCALES DE ALIMENTOS OPERACION PAE | $112.906.202
PORCENTAJE DE COMPRAS LOCALES | 37%

3.4 Vigilancia del Eje Administrativo del Convenio No. 003/2026

Durante el periodo reportado, la interventoria realizé el seguimiento administrativo continuo
al operador, garantizando el pago de cada una de las obligaciones laborales y la ejecucién de
plan de capacitacion continuado, soportes reposan en informe de validacién nimero 06 el cual
fue radicado en oficina juridica el dia 16 de septiembre de 2026.

3.5 Gestion del Expediente Contractual |

La interventoria llevé el control y organizacién del expediente contractual tanto del Contrato
No. 260/2026 como del Convenio No. 003/2026, verificando que c|ada documento generado

Transversal 23 # 37 — 87 — Yopal Casanare
dcarco: mail.com
3204468013



a4y

DIARCO

en el periodo estuviera debidamente archivado en fisico, cargado en SECOP Il y registrado en
Papiro-Pimysis, de conformidad con el numeral 18 de la Vigilancia Administrativa y la guia de
organizacion de archivos de la entidad. En anexo 4, se adjunta captura de cargue de
documentos en plataforma SECOP II.

3.6 Vigilancia del eje financiero y contable - Elaboracidn del Informe de Validacion
del Periodo

Como culminaciéon del trabajo técnico del periodo, la interventoria elaboré el Informe de
Validacion del Acta Parcial No. 6 del Convenio No. 003/2026. Este documento analizd
sistemdticamente los cuatro ejes del informe presentado por la ASOPADRES JMC, emitié
concepto FAVORABLE y avalé la prestacion del servicio a 2.494 estudiantes durante 18 dias
habiles para la I.E Jose Maria Cordoba y 19 dias habiles para la I.E.T.E del Llano, con 45.716
raciones ejecutadas y un valor de $432.061.916.

Se efectud la verificacién del balance financiero correspondiente al periodo de ejecucién del
01 al 31 de agosto de 2026. En la evaluacién de la correlaciéon entre el avance fisico y financiero,
se determind una ejecucion técnico-presupuestal acumulada a la fecha del 60.37 % fisico y
59.96% financiero respectivamente.

En atencién al deber de velar por los requisitos previos al trdmite de pago, se procedié con la
revision técnico-administrativa de los soportes aportados por el operador, evidenciando el
cumplimiento de:

e Facturacién: Presentacion de factura electronica N° FE-64.
e Obligaciones Laborales: Soporte de pago de némina del talento humano.

e Seguridad Social: Certificado y planilla de pago de aportes a seguridad social y
parafiscales.

Una vez verificados los soportes de ley aportados por el operador (factura electronica, pago
de némina y aportes a seguridad social/parafiscales), se procedid a validar el componente del
manejo del anticipo. De acuerdo con lo pactado, se aplicé el porcentaje de amortizacion del
anticipo, el cual quedé registrado en el Acta Parcial N° 6 e Informe de Validacion N°6 bajo la
siguiente discriminacidn financiera:

Concepto del Anticipo Valor
Valor Total del Anticipo Otorgado: $ 1.159.683.064
Amortizacién del Periodo Actual: $129.618.575
Amortizacién Acumulada a la Fecha: $695.317.631
Saldo Pendiente por Amortizar: S 464.365.433
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Soporte de esta actividad se encuentra en el informe de validacion realizado al informe de acta
parcial No 6 del convenio 003 de 2026, el cual fue radicado en oficina juridica el dia 16 de
septiembre de 2026.

4. EJE 3: ADMINISTRATIVO

Este eje retine el conjunto de actividades administrativas propias de|la interventoria: la gestion
documental, la participacién en reuniones y comités, el manejo de las comunicaciones y el
control del expediente contractual. Son acciones que garantizan la trazabilidad y la
transparencia del ejercicio de vigilancia ante cualquier ente de control.

4.1 Participacion en Comités Técnicos de Direccion del Convenio No. 003/2026

La interventoria ha participado como miembro activo en los cinco comités celebrados durante
la ejecucion del contrato, suscribiendo en cada uno el acta correspondiente. La siguiente tabla
resume su participacion:

Tabla 6. Relacion acta de comite tecnico operativo.

Comité Fecha Temas tratados Estado
No.

0 '05/'03;’2026 Conformacién comité técnico operativo de seguimiento, | Cerrado
| monitoreo y control

1 | 06/03/2026 | Presentacion del equipo de trabajo del convenio y del | Cerrado
' contrato 260. Revisién de la fase preoperativa. Verificaq;‘lén
del personal ofertado. Definicién de |a tabla de descuentos.
Entrega de focalizacién semana 9-13 de marzo. | La
interventoria revisé los documentos presentados pori el
operador y avalé el inicio del servicio. .

2 | 13/03/2026 | Actualizacién de la base de beneficiarios con el corte SII\.?AT Cerrado
del 13 de marzo: 2.494 estudiantes en las tres sedes. La
interventoria validé el corte SIMAT y aprobé su apficaq'"lén
para las semanas del 16 al 27 de marzo. S5

3 27/03/2026 | Tratamiento de la suspensién temporal del PAE duc.-ri\.l'adqi de | Cerrado
la Resolucion 4200 de 2026 de |a Gobernacidn de Casana;re.

4 01/04/2026 | Validacién y autorizacién de cambio de hoja de vida ca}go Cerrado
manipuladora de alimentos. |

5 14/04/2026 | Analisis de la supresion de la Actividad 18 de las obligaciones | Cerrado
contractuales del cooperante, consistente en ‘Entregar al
supervisor del convenio el soporte de los pagos generados,
de cada uno de los items incluidos para la determinacion del
presupuesto oficial del proceso’ — Convenio de Asociacion
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receso escolar de mitad de afio.

No. 003 de 2026.

6 01/06/2026 | Solicitud de cambio de hoja de vida — Cargo: Ingeniera de | Cerrado
Alimentos.

7 18/06/2026 | Suspension del Convenio de Asociacién N.® 003 de 2026 por | Cerrado

4.3 Relacion de Comunicaciones y Oficios del Periodo

A continuacién, se relacionan las comunicaciones generadas y recibidas por la interventoria
durante el periodo del 01 al 31 de agosto de 2026 segun el libro de consecutivos (oficios

PAEMC-2026-030 al PAEMC-2026-037):

prestacion servicio PAE vigencia
2026

No. Fecha Asunto Origen / Destino Estado
Respuesta actuacién preventiva | Interventoria = Notificado y tramitado
1 1US-E-2026-068699 / IUC-P- Operador (PAEMC-2026-030)
06/08/2026 | 2026-4260407 - Vigilancia

2 31/07/2026

Intercambio semana del 03-7de
agosto de 2026

Interventoria =
Operador

Aprobado (PAEMC-2026-
031) y aplicado

2 12/08/2026

Aprobacién intercambio de
menu semana del 21 al 28 de
agosto de 2026

Interventoria =
Operador

Aprobado (PAEMC-2026-
034) y aplicado

3 18/08/2026

Oficio de entrega de Informe y
Acta Parcial N° 5 (Julio)

Interventoria = SDS /
Supervisor

Radicado (PAEMC-2026-
032)

4 18/08/2026

Respuesta a solicitud de
informacidn - Oficio 03 de agosto

Interventoria = SDS

Entregado (PAEMC-2026-
033)

5 20/08/2026

Oficio de aprobacién de ficha
técnica Crema de Leche

Interventoria =
Operador

Aprobado (PAEMC-2026-
035) y aplicado

6 24/08/2026

Aprobacién  intercambio  de
menu semana del 24 al 28 de
agosto de 2026

Interventoria =
Operador

Aprobado (PAEMC-2026-
036) y aplicado

7 31/08/2026

Aprobacién intercambio de
menu semana del 31 de agosto al
04 de septiembre de 2026

Interventoria =
Operador

Aprobado (PAEMC-2026-
037) y aplicado

4.4 Participacion en otras actividades

TeRiBnds BA cuenta que |3 ejecueion del Contrate No. 260 del 3 de marzo de 2026 se desarrolla
R 8l Marco de ios proceses misionales de la Alcaldia de Tauramena, Casanare, cumpliendo de
manera estricta los procesos y procedimientos definidos dentro del Sistema de Gestién de la
Calidad, resultd indispensable desarrollar y ejecutar las siguientes actividades inherentes al
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ejercicio de la interventoria del Programa de Alimentacién Escolar (PAE):

Fecha

Actividad Resultado

Secretaria

27/08/2026 | Rendiciéon de Cuentas de la | Participacion de la Interventoria del PAE, en

de

Social Municipal

Desarrollo | la cual se socializaron los avances y la
ejecucion del programa en el municipio,
exponiendo aspectos clave sobre Ila
cobertura de beneficiarios, el cumplimiento
de gramajes |y los componentes
nutricionales. Anexo 5.

5. EJE 4: FINANCIERO Y CONTABLE

Este eje reporta la situacion financiera y contable del Contrato de Consultoria No. 260/2026
durante el sexto periodo de ejecucion, abarcando el manejo del anticapo, la némina del equipo
de trabajo y la liquidacion del Acta Parcial No. 6. !

5.1 Anticipo — Manejo y Plan de Inversion

El Municipio de Tauramena giré a la interventoria el treinta por ciento (30%) del valor total del
contrato en calidad de anticipo, equivalente a noventa y cuatro millones quinientos sesenta y
cuatro mil novecientos noventa y cuatro pesos ($94.564.994,00), una vez aprobado el plan de
inversién del anticipo por parte del supervisor del contrato. Estos recursos fueron recibidos en
la cuenta de ahorros de uso exclusivo que se relaciona a continuacion:

CUENTA SEPARADA - ANTICIPO CONTRATO 260/2026

Entidad bancaria

Davivienda

Tipo de cuenta Cuenta de Ahorros

Namero de cuenta 0550108900794083

Titular Diana Caterinne Arcos Escobar

Destinacion | Exclusiva para la ejecucion del anticipo del

Contrato No. 260/2026

Fecha de apertura de la cuenta

09/03/2026

Fecha de recibo del anticipo

20/03/2026
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Valor total del anticipo recibido

$94.564.994,00

Deducciones al anticipo (Estampilla
para la justicia familiar - Acuerdo
015/2024

$1.891.300,00

Valor neto

$92.673.694,00

Plan de inversién aprobado por
supervisor

09/03/2026 - publicado en SECOP Il

Los recursos del anticipo se manejan de forma estrictamente separada del patrimonio personal

de la contratista, conforme al Parédgrafo Primero de la Clausula Tercera del contrato.

AMORTIZACION DEL ANTICIPO ~ ACTA PARCIAL No. 6
Valor total del anticipo $94.564.994,00
Amortizado Acta parcial No 01 $ 8.668.458
Amortizado Acta Parcial No. 02 $9.442.491
Amortizado Acta Parcial No. 03 $9.442.491
Amortizado Acta Parcial No. 04 | $5.665.495
Amortizado Acta Parcial No. 05 ] $7.868.743
Valor a amortizar en el Acta Parcial No. 06 | $15.750.165
Total anticipo amortizado acumulado $56.837.843
Porcentaje de ejecucién del periodo 60.10%
Saldo del anticipo por amortizar $37.727.151

Para la liquidacion de la presente Acta Parcial No. 06, correspondiente al periodo del 01 al 31
de agosto de 2026, se realiza de manera concertada una amortizacion del anticipo equivalente
al cuarenta por ciento (40%) del valor bruto cobrado en el periodo ($39.375.412,00 M/CTE).
Esta medida se adopta con el fin de acelerar la amortizacion del saldo pendiente de anticipo y
garantizar la nivelacion financiera del contrato acorde con el plazo restante de ejecucion de la
vigencia 2026, asegurando asi el cumplimiento de las condiciones pactadas y el equilibrio

presupuestal de la consultoria.
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5.2 Personal de la Interventoria — Perfiles, Contratos y Afiliacipnes

El equipo de trabajo vinculado para la ejecucion del Contrato de Consultoria No. 260 de 2026
es el establecido en la estructura de costos del contrato y en el numeral 4.1.3.2 del pliego de
condiciones definitivo. En tabla No 2, se relaciona el personal que presto servicios durante el
periodo del 01 al 31 de agosto de 2026, el cual corresponde al presentado para el proceso
CMMT-SDS-001-2026 a excepcion del profesional en Derecho el cual tuve cambio de hoja de
vida. Las hojas de vida hacen parte integral del expediente cargado en plataforma SECOP II.

5.3 Némina del Equipo de Trabajo — Periodo 1 al 31 de agosto de 2026

En anexo No 6, se relaciona los honorarios o salarios devengados por el equipo de interventoria
durante el periodo reportado, conforme a los valores establecidos en la estructura de costos
del contrato, teniendo en cuenta la naturaleza de los contratos, se realizaron los pagos
correspondientes al desarrollo de las actividades, sobre 30 dias Iab;orados entre el 01 al 31 de
agosto de 2026. De igual manera soportes de pago de seguridad social personal vinculado por
obra o labor, son soportados en anexo No 1. |

5.4 Otros Costos Directos del Periodo |
i
Adicionalmente a los costos de personal, se ejecutaron durante el p'erl'odo los siguientes rubros
contemplados en la estructura de costos del contrato:

item Descripcién Valor unitario / mes Valor periodo
1 | Arrendamiento de oficina para la $800.000 $800.000
interventoria
2 | Honorarios Profesional en Derecho (Otros | $ 1.093.277 $1.093.277

costos directos)

3 | Honorarios Profesional Contable y $1.093.307 $ 1.093.307
Financiero (Otros costos directos)

En anexo No 7, se adjuntan soportes de pago de seguridad social y ndomina de personal
vinculado por prestacion de servicios (abogado y contadora). i
El soporte de pago por concepto de arrendamiento de oficina se adjunta en anexo No 8, del
presente informe.

5.5 Balance Financiero del Contrato ; Acta Parcial No. 6
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LIQUIDACION ACTA PARCIAL No. 6 - CONTRATO 260/2026

Valor total del contrato $315.216.648,00
Valor bruto del Acta Parcial No. 6 $39.375.412
Menos: amortizacion del anticipo proporcional al

15.750.165
periodo (40%) ?
Valor neto a pagar — Acta Parcial No. 6 $ 23.625.247
Porcentaje de ejecucion financiera del periodo 55.94%
Porcentaje de ejecucion fisica del periodo (30 64.58%
dias)

Ver anexo 9.

6. CONCLUSIONES

Cumplido el periodo del 01 al 31 de agosto de 2026 del Contrato de Consultoria No. 260 de
2026, el equipo de interventoria presenta las siguientes conclusiones:

1.

Se mantuvo la vigilancia técnica, juridica, administrativa y financiera sobre el Convenio
No. 003 de 2026 durante los 18 y 19 dias habiles de prestacion efectiva del servicio del
PAE en agosto de 2026, garantizando la alimentacion de 2.494 estudiantes.

La garantia unica del contrato se mantiene plenamente vigente con todos sus amparos
legalmente aprobados por el Municipio de Tauramena.

Se realizaron 18 visitas técnicas de seguimiento durante el mes de agosto en las tres sedes
urbanas, obteniendo una calificacion promedio del 100% (Muy Bueno) en el
cumplimiento de BPM y condiciones sanitarias.

El anticipo se continia administrando de forma exclusiva en la cuenta Davivienda y
amortizandose conforme a lo pactado en cada acta parcial.

El equipo de trabajo se mantuvo vinculado y operativo durante los 30 dias del periodo
reportado, con las afiliaciones al SGSSI al dia.

Se evidencia un avance fisico de 64.58% vy financiero de 55.94%, del contrato de
consultoria No 260 de 2026.
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7. FIRMAS

En constancia de lo anterior, suscriben el presente Informe de Ejecucion de Actividades — Acta
Parcial No. 6 del Contrato de Consultoria No. 260 de 2026:

Elaboré y presenta: Vo.Bo. Apoyo a la Supervision del Contrato
No. 260/2026:

>

" /
p———
—_— — A

N e

DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR BLANCA FERNAh{DA GUTIERREZ IBANEZ
C.C.1.018.422.024 Cargo: Profesional J:.'ie apoyo Cto 261 de 2026
Interventora — Contrato No. 260/2026 Secretaria d:e Desarrollo Social
Municipio de Tauramena Casanare Municipio de i‘auramena Casanare

Vo.Bo. Supervisor del Contrato No.
260/2026:

/

S |

WILLIAM HERNAN ABRIL VALCARCEL |

Cargo: Secretario de Despacho

Secretaria de Desarrollo Social

Municipio de Tauramena Casanare
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PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL
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aportes

Planilla Resumen

en linea CNC}
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
\dentificacién | dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Cludad-Departamento Teléfono | Exonerado SENA e
ICBF
NIT 1018422024 4 DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR B - MENGOS DE 200 COTIZANTES PRINCIPAL CALLE 12225 TALRAMENA-CASANARE 204466013 S
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planiila Limite Pago Banco Dias Mora Valor
02608 |2026-09 | 630704335 9510722363 E 2026/09/07 2026/09/07 | BANCO DAVIVIENDA [] $2,292,000
LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES
EMPLEADO NOVEDADES PENSION SALUD CCF RIESGOS PARAFISCALES
L8 Tehenificacién Membae Cadige | i 4 Aporie | Coulgo | Dias IBC Aporte Codigo | Dims 18C Aporte Codigo | Dins (14 Aporte Diss I8C Aporte Exonerads | Total Aportes
g i dp | tap |vip wst | aln | fge fima]vae [ovo| vet | inl [vip SENA e
icoF
1/ 006425705 COATES QUIRDY {30201 | 30 52,425 444 $3848, 1008 EFSOON] 30 51425 444 97100y CCFeW 10 51,425 444 o700 41y W 51,425,444 5§12,700 30 L7} 5595, 000(
LHON EIBER
2 rt Jio1233449%  JGUERRA BAET HEIDY FS-M o $6,920,0000 1,707, BT W §6.920,000) 51768000 COFEW 30 5,920,000} 51765000 1414 X 54, %20, 0004 $3a200 YO 50 S 51.“‘&“1
Total  Afillados( 2) 9,305,404 51,495,300 544 571,500 504 5373900 e 50 52,292,000
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a aportes Planilla Resumen

enlinea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Cludad-Dep Teiéf E IC‘IFM.
NIT 1018422024 4 DIANA CATERINME ARCOS ESCOBAR B - MENOS DE 200 COTIZANTES PRINCIPAL CALLE 12225 TAURAMENA-CASANARE 1204466013 5
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planttla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
2026-08 026-09 630704135 9510722363 E T026/09/07 2026/09/07 | BANCD DAVIVIENDA o $2,192,000

COoDIGO AFILIADOS VALOR LIQUIDADO INTERESES MORA Fondo Intereses de Fondo Intereses de SALDOS E
Solidaridad Mora Fondo Subsistencia Mora Fondo INCAPACIDADES
Pensional Solidaridad Subsistencia

AFP (ADMINISTRADORAS: 2) % 51,495,300 50 50
COLPENSIONES 25-14 900,336,004 7 1 $1,107,200 S0 50 S0 S0 50 50
PROTECCION 230201 800,229,739 © 1 5388,100 S0 50 S0 S0 S0 50
"~ ARL (ADMINISTRADORAS: 1) f & 2 548,900 50 5 ¥ SO
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS 14-23 860,011,153 6 2 $48,900 S0 50 S0 S0 50 S0
CCF (ADMINISTRADORAS: 1) 2 §373,900 S0 50
COMFACASANARE CCFe9 844,003,392 8 2 5373,900 50 50 50 50 S0 50
EPS (ADMINISTRADORAS: 2) 2 $373,900 50 S0
FAMISANAR EP5017 830,003,564 7 1 5276,800 $0 S0 50 S0 S0 S0
NUEVA E.P.5. EPS037 900,156,264 2 1 £97,100 50 S0 $0 $0 50 50
TOTAL 2 $2,292,000 50 50 S0 S0 50 50
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aportes Planilla Resumen ?%
en linea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion dv Razon Soclal Clase Aportante Sucursal Principal Direcclon Cludad-Depar Telé B do SENA &
ICBF
NIT 1018422024 4 | DIAMA CATERINNE ARCOS ESCOBAR B+ MENOS DE 200 COTIZANTES PRINCIPAL CALLE 12225 ! CASANA 1
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Plantlia Limite Pago Dias Mora Valor
2026-08 2026-08 630707813 9510722341 Y 2026/09/07 2026/09/07 | BANCO DAVIVIENDA §993,400
LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES
EMPLEADO NOVEDADES PENSION SALUD CCF RIESGOS PARAFISCALES
wa. Identificaciin Nombre Codigo{Dias|  18C Aparte | Codiga| Dins IBC Aparte | Codigo | Dias '3 Aparte | Codigo | Dias IBC Aporte | Dias ('3 Aporte | Exonerada | Total Aportes
ing | ret |tde | tae | tdp p | cor | vat f sin | ige | o vet] it |vip WEHA e
IC8F
1 ke D1B412024  [ARCDS ESCOBAR 514 | 30 | Sy 20001  5912,300(EPSODS §1,200,6000 54002000 ceesel 30 | 53,201,600 S64.100 1423 30 | 53,201,600 16,800 30 <0 £ 5943, 400
[DiANA CATERINNE '"1
|Total Afiliados( 1) $3, 20, 6004 512, 300y §3,201, 6004 5400, 200} 1,201,600 S, 10 §3,201,600 sra,nq 50| 50 59%3,400
Pagina 1 de 3 2026/09/16 04:02 PM



a aportes Planilla Resumen

enlinea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion dv Razon Soclal Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfona Exonerado SENA e
ICBF
NIT 1018422024 4 | DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR B - MENOS DE 200 COTIZANTES PRINCIPAL CALLE 12225 TAURAMENA-CASANARE 1204466013 sl
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valor
Wze-08 2026-08 630707823 0TI ¥ 2026/09707 2026/09/07 | BANCO DAVIVIENDA o $993,400

AFILIADOS VALOR LIQUIDADO INTERESES MORA Fondo Intereses de Fondo Intereses de SALDOS E VAL
Solidaridad Mora Fondo Subsistencia Mora Fondo INCAPACIDADES
Pensional Solidaridad Subsistencia

AFP (ADMINISTRADORAS: 1) ') $512,300 $0 50
COLPENSIONES 2514 900,336,004 7 1 $512,300 S0 50 50 50 S0 50
ARL {ADMINISTRADORAS: 1) 1 $16,800 S0 S0
~ POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS 43 80,011,153 6 1 516,800 WL - 50 50 50 e SO
CCF (ADMINISTRADORAS: 1) 1 564,100 S0 S0
COMFACASANARE CCFe9 844,003,392 8 ‘| 564,100 S0 50 50 50 50 S0
EPS (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $400,200 50 50
SANITAS EPS005 800,251,440 6 1 5400,200 S0 so S0 S0 50 S0
TOTAL 1 $993,400 50 S0 S0 S0 S0 S0
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FDS04-08
Version: 1

452

ENTIDAD TERRITORIAL: i ALCALDIA DE TAURAMENA
Fecha de |a visita: | ) L' O ? 0 Zﬂ Sede educativa:
L 3 nico ©exm
Operador: Alopadwe)y Imao, jﬂ-& ‘kC Cm P IC!I Cb\ lbﬂo
Tigo s Col‘npie rishto: R::::::::! Cesayuno Aefrigeno mafana Refrigerio Tarde Cena N":;gm se}::i:j}:s. 82 ..‘

Califique: 1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O [No observadao)

Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento,

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso
de plagas, animales domésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

>

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabon liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).

sl el

Plan

de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacion de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (plates, vasos, cubiertos, pocillos,
bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

Los implementos (pafos absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el aseo,
permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes
al usoy a la corrosion .

10

Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

11

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

b I s

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa fumigadora,
cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion de empresa fumigadora, 'fichas ecnicas. 5e encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: ) OY

T

Manejo y disposicidn de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos sélidos,

13 ; i 3 : : . : :
en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente. A

La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.

14 |Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o /‘
proliferacion de plagas.

4 El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos. '1

16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. 4

17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. 4

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

Disponen de un tangue de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada:

Personal manipulador

20

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas.

wwn g
Carrea i govco
Direcciéin: Cabe 5 Mo, 14 - 34 Cantro Admsinlstrativa Munspal - Codiga Postal B58030
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s Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido
en la normatividad vigente. | ‘1
53 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establemdo enla 4

normatividad vigente.
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad

sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). ﬂ - O
24 |Elvehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N D
- Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion de
" |acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. N ,0
o Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacion o N D

alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controlies de este
27 |proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucidn 5109 de 2005 y demas N R O
normatividad vigente). |

28 |El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y co%gelacidn. N » O

Almacenamiento [
Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteas y carnicos etc ) dentro de los rangos de temperatura exigidos en la

resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.
Se aimacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo

de contaminacion.

29

30

i Los alimentas y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.
|
El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005
» 1
y demas normatividad vigente.
Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son diligenciadgs

correctamente y se realizan de manera oportuna.

S Bl - ) (.

32

33

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeros en

34 3 : . | ; :
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

15 |La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su uso. J

Preparacién, ensamble y distribucion
Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen lps alimentos de
posibles riesgos de contaminacion.

-

36

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizasy
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera
que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad wgente ¥y no

39 |generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requendos se realizan de
forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las caracteristicas de
calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los manuales del
41 |fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de |a totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la

operacion. i

40

r » . r . . |
42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de|proceso

= n : ; - !
Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen (ﬂentrn del rango

de seguridad que garantiza inocuidad.
Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentr a en buen

estado.

Aseguramiento y control de la calidad

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o
Favorable con Requerimientos

43

44

g = 3 O - S ) B R A5 R

45
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% Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se 4
garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas* 100 Porcen.-uale = /" OO %
Cumplimiento:
Observaciones
. HR FIRMAS

‘L :

A\U AUt Arpla U

Nombre: qbnn y  f\ico) Nombresenepl— W =y
Documento: [y (U 2201 ¢ Documento: 4111 2 2<0 )
Cargo: Nimctorer  PAC. [Grrodefe & amvain—

5008 BSOFANCIL Waw | IUNUITGIE-CIMNATE gOV.
LB LB BN CISATIE 0.
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5%

ENTIDAD TERRITORIAL: l ALCALDIA DE TAURAMENA
Fecha de la visita: I (6] n o 2 Ve |0 . z 6 | Sede educativa: [II\S y ""(; onico mm&ﬂro‘ Ch\ ”2'\5.
Operador; <
Tiiid de Complermento: Almue.rm ResldT:::sas Desayuno R.Mafiana R.Tarde Cena 5;:: cdi; 8 2‘.’
Deseripcion del ment; &l" e NOIICJO J iJOl usedo, V¥ L ganco 1] Pl \C) v NO, Enfalada

echige . 1 Clile 4 Jvge 4o Waraciye .

= 4 ~

Alimento: '
Intercambios Kiothodel

: ; Fecha: Autorizado por:

intercambio

Califique segun nivel de cumplimiento; C (Cumple) NC {No cumple) N/A [No aplica)

1 |Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el numero de servicios y tipo de ment

2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

3 |se encuentran estandarizadas el tamano de porciones de las preparaciones segin el grado de los estudiantes.

4 |El ciclo de men se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 |El menu entregado segan el tipo de complemento corresponde a lo programado y aprobado.

& |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacian.

7 |Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacidn o alimentos que hacen parte del meni servido.

Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de mends, cuentan con su respectiva receta estandarizada

9 |El meni entregado a los estudiantes tiene aspecto atractive y buena presentacion,

10 |5e cuenta con elementos de estandarizacion tanto para servido como para preparacion.

11 |Se cumple con los horarios de distribucién establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

12 |En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio

13 |En el comedor escolar se promaocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

¥ 00000000500000

15 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo

Nombre: A7 e S =z

=t
Documente: Yl 10 . Documento: A1 =1L 5t I
Cargo: ' : Cargo: e ¢ nmt—

Sede electronica: www.tauramena-casanare.gov.co
Correo electrénico: contactenos@tauramena-casanare gov.co
Direccion: Calle 5 No. 14 - 34 Centro Administrativo Municipal - Codigo Postal 854030
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ENTIDAD TERRITORIAL:

I a ALCALDIA [ TAURAMENA
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-001
FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREO Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: INSTITUTQ TECNICO EMPRESARIAL DEL LLANO
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | seoE: }TITUTO TECNICO EMPRESARIAL DEL LLA
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES JMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 04 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N* 72
TIPO DE VISITA: CONTROL GRAMAJES CICLO PAE: SEMANA 3 MENU 12
OBIETIVO DE LA VISITA: Verificacion de gramajes, ciclo de mend, inistro de agua potable - Requerimi nutricis
REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL
4= e e RAER
s
B S

foto 5. Verificacion de procesos. 6. Verificacidn de procesos.




foto 11, Verificacion 0 procesos.

foto 12.. Venficacion de procesos.

REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAJE

=N otograia 2. CARNE MOLIDA
Fotografia 1.CARNE MOLIDA - GUISADA

.

GUISADA

o=t iFotografia 3.CARNE
IMOLIDA GUISADA




REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAIE

Fotografia 1.FRUOLES
SUDADOS

Fotografia 3.FRIJOLES
SUDADOS

Fotografia 2.1.FRUOLES
SUDADOS

Fotogratia 1.ARROZ BLANCOR e

Fotografia 2.PLATANO
/5400

| T |

Fotografia 3.ENSALADA

Fotografia 1. JUGO
DE MARACUYA

y [Fotogratia 2.JUGO DE
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
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[ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE TAURAMENA
Fecha de |a visita: lo BMNRNI 20l d Sede educativa: . "
emillere)> [N 'a-e r
Operador: Aopadey  gnC - cel §
; PR, Dy a Tarie Cena Almuerzo No de
Tipo de Complemento: escolares _} T { serviclos: eq b
Callfique; (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O {No observado) Calificacién
Condiciones higiénico sanitarias
[Edificaciones e instalaciones

El servicio de alimentaclon esta alslado de focos de insalubridad, Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las Instalaciones estan disefiadas y construldas para proteger los ambientes de produccidn de contaminantes e ingreso A
de plagas, animales domésticos y otros.

1

Las Instalaciones son de materiales que no generan sustancias téxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento 4
5 Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabén liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa). 4
Plan de saneamiento
|Programa de Limpieza y Desinfeccién

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la

6
acumulacién de agua v los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.. 1
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccién de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
7 |bandejas, tablas de picar, cuchlilos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera 4
oportuna.
3 Los iImplementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) gue se utilizan para el aseo, A
permanecen en adecuadas condicliones de limpieza y en el lugar establecido.
§ Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes 4
al uso vy a la corrosién .
= Los sistemas de extracclén cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado v los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. 4
Control de plagas
11 |No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores. 4

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa fumigadora,
12 |cronograma, formato de inspeccién Interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran /'
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

Existe al Interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos sélidos,

13 : ;
en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente. A

La clasificacién de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
14 |Adicionalmente, los residuos sdlidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o
proliferacion de plagas.

£l manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicidn de aceite vegetal usado.

A 2L

17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas.
Abastecimiento de agua y control de plagas

Disponen de un tangue de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,

s hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de produccion. NA

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada:

Personal manipulador
20 |El persanal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. I 1

19
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1

Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lp establecido
en la normatividad vigente.

22

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la
normatividad vigente.

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

23

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente, {Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas),

N-A

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable |

N-O

25

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién de
acuerdo a lo establecido en Ia Resolucidn 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura

N-O

26

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacién o
alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

N-O

27

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este
proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empague y cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 y demas
normatividad vigente).

N-O

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y congelacién.

N.O

Almacenamiento

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura ex|gidos en Ia
resclucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

Se almacenan los productos de acuerdo con [as caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando &l riesgo

de contaminacion

3l

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inoculdad de los productos.

A=

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005
y demds normatividad vigente,

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacién, son diligenciados correctamente
y se realizan de manera oportuna.

34

Se asigna rotulacion que permite a Identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeros en
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

35

La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, esta debidamente identificada para evitar su uso.

U g TN G

Preparacién, ensamble y distribucién

36

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma gue se protegen los|/alimentos de
posibles riesgos de contaminacién.

a7

Se lavan y desinfectan los empaqgues, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacidn y en los tiempos establecidos de desinfeccién.

Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera
que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacién.

3

Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de |o establecido en la normatividad vigente y no
generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacidn requeridos se realizan de
forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

A0

Todos los complementos estan libres de contaminacién fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caracteristicas de
calidad o inocuidad.

4

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segln lo establecido en los manuales del
fabricante y se garantiza el culdado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la
operacion.

42

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de prioceso

43

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango
de seguridad que garantiza incculdad.

a4

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en buen
estado.

Aseguramiento y control de la calidad

45

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitaria Favorable o
Favorable con Requerimientos

h.r\kl-.:..k..;_x..xa.




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FDS04-08

Version:1

Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se

Porcentaje de

i garantiza |a confiabilidad de las mediciones realizadas.

INDICADOR: Variables cumplidas de condiclones operativas/ total variables evaluadas®100

Cumplimiento:

100 ¥

Observaciones
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REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREARADA EN SITIO

FDS04-10
Version:1

q60

ENTIDAD TERRITORIAL:

ALCALDIA DE TAURAMENA

Fecha de la visita:

Sede educativa:

c4o0a2o 2—!6| | Canlleros Ll faber.

Operador:

Pucpad IMC-

Tipo de Complemento:

Descripcion del meni:

Almuerzo Residencias | Desayuno | R.Mafana | R.Tarde | Cena No de

serviclos:

Carne mch ,'Frlt_)ci

ifjado ,Prcr blancs
€. ‘f_—,c‘wﬂc. 9 “Fomes

con cekolla 4 Jepe Mparscuya

Intercambios

Aimento:

Maotivo del

Fecha: Autarizado por:

intercambio

=

Califigue segin nivel de cumplimiento; © (Cumple] NC (No cumple) N/A (No aplica)

Sa cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de ment.

~

£l menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

w

Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes.

g

El ciclo de ment se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 |El menu entregado segun el tipo de complemento corresponde a lo pragramado y aprobado.

& |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacion.

=~

Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de |a preparacion o alimentos que hacen parte del menu servido.

8 |Todas las preparaciones

que se incluyen en el ciclo de meniis, cuentan con su respectiva receta estandarizada.

w

El ment entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion.

10 |Se cuenta con elementos de estandarizacién tanto para servido comao para preparacion.

11 |Se cumple con las horarios de distribucion establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro

1

L]

En el cicla de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio

13 |En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada,

El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo.

plolelele|p|elolmglel0|0 (0P

ombre: (10 n Nombre: s U 3
Documento: pigyzlre » Documento:
Cargo:_ 3 N\Yer yentondq . Grgo: v eee (ollne.

sede electronica: www.tauramena-casanare.gov.co
Corren electrénico: contactenos@tauramena-casanare.gov.co
Direccion: Calle 5 No. 14 - 34 Centro Administrativo Municipal - Codigo Postal 854030




VERIFICACION TEMPERATURAS ¥ CARACTERISTICAS ORGANDLEFTICAS ALIMENTOS P Y RACIIN
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-001
4 FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTD, MONITOREO Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE I SEDE: 1 SEMILLEROS DEL SABER
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES JIMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 04 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N°71
TIPO DE VISITA: CONTROL GRAMAJES CICLO PAE: SEMANA 3 MENU 12

OBRIETIVO DE LA VISITA:

verificacion de gramaijes, ciclo de mend, suministro de agua potable - Requerimientos nutricionales y condiciones de operaciones

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL

foto 3.Verificacion de procesos

fota 5.Verificacion de procesos foto 6.Verificacion de procesos

96

)

L



foto 10.Verificacion 0e procesos

foto 13.Verificacion de procesos

foto 14 Verificacion de procesos




REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAJE

Fotografia 1.CARNE MOLIDA

LI A

Fotografia 2. CARNE MOLIDA
GUISADA

L3

Fotografia 3.CARNE
MOLIDA GUISADA

Fotografia 2.FRIJOLES SUDADOS

Fotografia 3.FRUJOLES
1SUDADOS

~|Fotografia 1.PLATANO ASADO

y ————

Fotografia 3.PLATANO ASADO

963



REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAJE

|Fotografia 2.ENSALADA




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

e A0y

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE TAURAMENA

Fecha de la visita: | 05020 Lé [ TG R JCWTI ‘b ro) (jg\ _SCILEr .

Operador: Udgodm ImdC -
: L Desayuns fisfriganio mafana Mefrigena Tarde Caaa Almuerzo No de
Tipo de Complemento: i cimas .4 servicios: Shi
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso

1

*

de plagas, animales domeésticos y otros.

absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no 4
Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabon liquido,gel antibacterial toallas, 4

5
papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccion

Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evitala
acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

5

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
7 |bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera

e

oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el aseo,
permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes

A

al uso y a la corrosion .

Los sistemas de extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del ﬂ

10 : =H g A
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

11 |No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndsticoc empresa fumigadora,
12 |cronograma, formato de inspeccion interno, documentacian de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran 4
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: = =

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos solidos,
en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente.

S

13

La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
1 |Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o

proliferacion de plagas.
El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las

superficies en contacto con estos.

16 |Se cumple cuenta con protocolos para el maneja y disposicion de aceite vegetal usado.

Lo 0 15 9,

17 |Existe documentacién y registro de la limpieza de trampas de grasas.

Abastecimiento de agua y control de plagas

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario, NA

18 AL 2 = el : = ; ¥
hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de produccion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion peri6dica del tanque de almacenamiento de agua potable. {

19 A i
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada:

Personal manipulador

20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. /\
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CONDICIONLS DE QPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FDS04-09
Version:1

en la normatividad vigente.

2

normatividad vigente.

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido enla

-

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

n

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportadar de alimentos, cumple con lo establecido en la norr
sanitaria vigente, {Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillg

Yatividad
s).

24 {El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por ka autoridad competente con concepto favorable.

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan fa dotacion de

2 Ny .
* Jacuerdo a lo establecido en fa Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. NO

26 Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condicienes fisicas que minimicen el riesgo de contaminacion o ’\\. O
alteracién de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a bos criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este

27 |proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empague y cumplimiento de la Resolucion 5109 de| 2005 y demés ,\l_o
normatividad vigente).

28 |Etpersonal manipulador verifica la temperatura de tas materias primas que requieren refrigeracién y cohgelacion. r\\o

Almacenamiento

g

Se almacenan los alimentos de alto riesgo {lacteos y carnicos ete.) dentro de los rangos de temperatura
resolucidn 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

Exigidos en la

30

de contaminacidn,

Se almacenan los productos de acuerda con las caracteristicas de fos mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo

31

caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos,

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida dgl vaclo, fecha

3

y demas normatividad vigente.

H rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple cen lo estipulado en la Resolucifn 5109 de 2005

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son diligenciad
correctamente y se realizan de manera oportuna.

DS

34

vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

Se asigna rotutacion que permite ta identificacién de los alimentas, la cual es visible, y se lleva control de primeros en

i5

La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, esté debidamente identificada para gvitar su uso.

Preparacién, ensamble y distribucion

36

posibles riesgos de contaminacion.

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen Ips afimentos de

37

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas comao frutas, verduras y hgrtalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacidn y en los tiempas establecidos de desinfercion.

38

que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riespos de contaminacion.

Les procedimientos de operacidn como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera

39

forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Los tiempos de expasicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente ¥ no
generan posibles riesgos de contaminacion. Adiclonalmente, los procesos de descongelacion requeridog se realizan de

40

calidad o inocuidad,

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, biol6gica, quimica y cumplen con las caracteristicas de

at

Se realizan actividades de mantenimiento preventive a los equipos que aplica, seguin lo establecida en |
fabricante y se garantiza ¢l cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios disps
operacién.

ps manuales del
25105 para la

a2

Se realiza monitoreo de las temperaturas para 1os alimentos frios ¥ calientes en las diferentes etapas de

Proceso

43

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en fas diferentes etapas de proceso se mantienen ¢
de seguridad que garantiza inocuidad.

fentro del rango

44

Se dispone del menaje suficiente para cada modatidad, de acuerdo al nurmere de raciones y se encuent
estado.

raen buen

Aseguramiento y control de la calidad

4%

El comedor escolar cuenta eon visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanita

Favorable con Requerimientos

io Favorable o

& &
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FDS04-08
Versién: 1

qes

A6

garantiza la confiabilidad de Jas mediciones realizadas.

Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se 4

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas* 100 P‘”‘e'_“ s 4 0 0 %
Cumplimiento:
Observaciones
Se eydencian  Cordiciones che OIMQG:NJM tendo C. . I

lontre) e [emﬂp,ra—[wa en coceacn evidencaands T Supenonr

a Bl
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FIRMAS

5

i |

Te—%fju—h«-«

Nombre:( * ¢y

nne Arco
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DIARCO

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

CODIGO: INT-FRF-001

FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO

VERSION: 01

VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREQ ¥ CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | sepe: | SEMILLEROS DEL SABER
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES IMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 05 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N*73
TIPO DE VISITA; CONTROL GRAMAJES CICLO PAE: SEMANA 3 MENU 13
OBIETIVO DE LA VISITA: Condiciones de operacion

. _' V-
A

fato 4.Verificacion de procesos

foto 5.Verificacion de procesos

foto 6.Verificacion de procesos
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foto 7.Verificaclon de procesos

fotod

foto 9.Verificacion de procesos

foto 11.Verificacion de procesos
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foto 12.Verificacion de procesos

foto 13.Verificacion de procesos

foto 14.Verificacion de procesos




foto 17.Verificacion de procesos foto 18.Verificacion de procesos




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FDS04-08
Version: 1

968

ENTIDAD TERRITORIAL:

ALCALDIA DE TAURAMENA

|
Fecha de |a visita: 08 0 204 6] sedeeducativa: ’ .
Operador: Aso cdrc) Jm C/ ; &FSG rnano G:"Chtﬂ

Tipo de Complemento:

Resid las Desayuno Aetrigerio mafiana Helrigeno Tarde Cana Almuerzo No de
escolares o servicios:

B2 .

Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado)

Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso
de plagas, animales domesticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién.

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

2 S = S O I [

1
y Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabén liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).
Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

Todas las 4reas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccidn de equipos, menaije y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera

oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el aseo,
permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes
al uso y a la corrosion .

10

Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

S .~ P S

Control de plagas

11

No <e evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa fumigadora,
cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran
diligenciadas de forma adecuaday oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: 7—” oy

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos sélidos,
en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente,

La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o

14 4
proliferacion de plagas.

i El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para las 4
superficies en contacto con estos.

16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejoy disposicion de aceite vegetal usado. 4

17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. ,1

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de produccion.

NA

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de |a ultima limpieza y desinfeccion realizada:

Personal manipulador

20

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas,

——
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FDS04-08
Version: 1

Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo 3 lo establecido
en la normatividad vigente.

22

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la
normatividad vigente.

Sl

Cond

iciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

23

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la norﬂ],iatiuidad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).

NO

24

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable.

NO

25

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion de
acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura,

NO

26

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacion o
alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

A o

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este
proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de| 2005 y demas
normatividad vigente).

NO

18

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y copgelacion,

NO

Alma

cenamiento

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos en la
resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo
de contaminacion.

31

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005
y demas normatividad vigente.

i3

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciadps
correctamente y se realizan de manera oportuna,

34

5e asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeros en
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

35

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para ¢vitar 5U Uso,

e 2o 0 g O O 0, SR SEON 8,8

Preparacion, ensamble y distribucién |

36

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen Ins alimentos de
posibles riesgos de contaminacion.

a7

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hartalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

38

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera
que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

39

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente v no
generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se realizan de
forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

40

Todos los complementos estdn libres de contaminacién fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caracteristicas de
calidad o inocuidad.

41

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los manuales del
fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de |a totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la
operacian,

42

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso

43

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango
de seguridad que garantiza inocuidad.

A4

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen
estado. |

Aseguramiento y control de la calidad

a5

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanltarlo Favorable o

Favorable con Requerimientos
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FD504-08
Version: 1
5 Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se
garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas. '1
S Porcentaje de
2 I | *
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*®100 Cunplilonts: 4 00 %
Observaciones

o ol Qarpela opemdia _con ddhqmaqwcn“fo
2o ooy los Yormadtos .

FIR FIRMAS

Nombre: &-}c“npe_ Hr@o\ Nomtre: Mx ninffa. LepeZ

Documento: [ )24 2201 Y . [Documento: 3 LS '7f3'
Cargo: .)l rcclra -ﬂ-C. Cargo: SE.fe- de- Lol i ne

snuemuM 3 Wik AT CILAATE OV (0
Corrwn gov.io
Dieccin: Calle 5 Mo, 14 - 3 € #ee Mhuanicipat + Caaig | 54030




SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-D01
FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREO Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE J SEDE: JOSE MARIA CORDOBA
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES IMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A. DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 06 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N*74
TIPO DE VISITA: CONDIONES DE OPERACIONES CICLO PAE: SEMANA 3 MENU 14
ORIETIVO DE LA VISITA: Condiciones de operacién

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FDS04-08
Version1

ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE TAURAMENA ¥

Fecha de la visita: M20%20 26| Ssedecducativa: ‘ b

Operador: ELATAN Ing Savn“er@ de _‘c\ cr
P | [r— [ — Al

Tipo de Complemento: ; i it Oeon y_m s::ﬁ":g 8 L{ G

Califique: {1} cumple, (0] No cumple, N/A (No apica) y NfO (No observado) : Calificacion
Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones

El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios,
libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

4

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccidn de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domesticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias téxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

S

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabon liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).

-‘.h-'L__\

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnéstico empresa fumigadora,
cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigaderT ﬁchai técnicas. Se encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: 'Ll-lr_ OY

acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccidn de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,
7 |pacillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan /{
de manera oportuna.
A Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el
aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido. 4
3 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al uso y a la corrosion . ’[
- Los sisternas de extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del 4
= |lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.
Control de plagas
11 |No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores. 4

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

e
™

Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos
sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

14

La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién de olores y/o
proliferacién de plagas.

El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacidn para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado.

17

Existe documentacidn y registro de la limpieza de trampas de grasas,

Abastecimiento de agua y control de plagas

i3

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion.

NI A

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la tltima limpieza y desinfeccion realizada: -

Personal manipulador

20

£l persanal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. l

931



CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FDS04-08
Versitn 1

Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo 4 lo

* |establecido en la normatividad vigente. A
- Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en 4
? lia normatividad vigente.
Condiciones de distribucion y transporte en recepcion de materia prima
3 Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente, {Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastjl!af},
24 [El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favurabL. (\lho

Los canductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentes, portan la dotacién de M O
acuerdo a lo establecido en la Resolucidn 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. *

o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este

27 |proceso (fecha de vencimiento, lote, condicianes de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de|2005 y N _O
demas normatividad vigente).

— Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacién N O

78 |El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y congelacion. N_ ‘ ,
Almacenamiento

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos en la
resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

e almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en Sitios adecuados minimizando el
riesgo de contaminacion.

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,

31
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los produgtos.

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de
2005 y demas normatividad vigente.

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacidn, son diligenciadas
correctamente y se realizan de manera oportuna.

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeros en
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

34

35 |La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su uso.

|Preparacién, ensamble y distribucion

= Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos
de posibles riesgos de contaminacion.

o Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfe¢cidn.

5 Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.
Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no

39 |generan posibles riesgos de contaminacion, Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos| se realizan
de forma controlada para evitar el desarrolio de microorganismos.

- Todes los complementos estan libres de contaminacion fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caracteristicas de
calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en lgs manuales

41 |del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos
para la operacion.

42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de jproceso

o Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del
rango de seguridad que garantiza inocuidad.
3 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones ¥y s& encuentra en buen
estado.

Aseguramiento y control de la calidad

& El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable
" |o Favorable con Requerimientos
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FDS04-08
Versién:1

Se cuenta con instrumentos de medicién con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccidn y se 4

46

garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.
Porcentaje de %
Cumplimiento: «O’O

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas® 100
Observaciones ; L
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REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREARADA EN SITIO

FDS04-10
Version: 1

233

ENTIDAD TERRITORIAL: { ALCALDIA DE TAURAMENA
Fecha de |z visita: ] 4 LO 6 ?_ O lé I Sede educativa: I ch ()Cﬂ'h[(: Qg’ :ﬂe E ;E! er
Operador:

Tipo de Complemento:

Descripcidn del menu:

ok

)

Intercambios

Alimento:

Mativo del

Iintercambio e

Autorizado por:

10

-

=

1

[ ¥

13

14

Califique segin nivel de cumplimienta: C (Cumple] NC (No cumple] N/A (No aplica)

Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al clculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipe de men.

El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

Se encuertran estandarizadas el tamafio de porciones de fas preparaciones segun el grado de los estudiantes.

El ciclo de mend se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

El meni entregado segiin el tipo de complementa corresponde a lo programadb y aprobado.

ceielslle)

En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, 2 a frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacion.

Los alimentos preparados cumplen con las caracterfsticas crganolépticas proplas de la preparacion o alimentos que hacen parte del mend servido.

Todas Jas preparaciones que se incluyen en el ciclo de ments, cuentan con su respectiva receta estandarizada,

El ment entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion.

Se cuenta con elementos de estandarizacién tanto para sefvido como para preparacion.

Se curmple con los horarios de distribucién establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio

En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

El desperdicio de alimentos en |a etapa de descomide es bajo.

RN DI

Carda al Al sananes bag Learanars A ra




¥ CRGANOLEPTICAS ALIMENTDS PREPARADOS ¥ DISTRIBUADOS RACION PF

97

[ENTIDAD TERRITORIAL:

€e |64 |6

Fecha de La visita: lmuem- fardad a ver ?"tﬂ\.ﬂl’lﬂ i. Sede ed *mmg:ﬁitmm b-i!qwmm Amsero | | Desayuno | Romafana | R tarde | Cena
e e =
9 se32| /] les|va e [0[89 S £ L)
:ﬁé‘ﬂ“—" 22 33 |31 D230 v i / ) &
L i d
e v
/

EI2A=G|H
o
NNIN S B
NANALIAS
\‘1
NN

NN NS

=T S
v

e it e —
B
Sk e 4 M Mt Mras e et TN



SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-001
FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTOD, MONITOREO ¥ CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | seok: | SEMILLEROS DEL SABER
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES IMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 12 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N* 75
TIPO DE VISITA: CONTROL GRAMAIES CICLO PAE: SEMANA 4 MENU 18
OBIETIVO DE LA VISITA: Verificacion de gramajes, ciclo de meni, suministro de agua potable - Reguerimientos nutricionales y condiciones de operaciones

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL
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o

fato 7.Verificacion de procesos

foto B.Verificacion de procesos
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foto 9.Verificacion de procesos
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

rososos (] 55

Veersién 1

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE TAURAMENA

Fecha de la visita: Sede educativa: X

Operador: < m Jose Mana Coddea Prncaypa

Tipo de Complemento: s st Suaiin e Cena Nﬂl% wNO de . 6 2,"‘
Califique: (1) cumple, (0] No cumple, N/A (No apiica) y N/O (Ne abservado) ¥ Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpias,
libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disefadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

1

absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

1 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no 4

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

5

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacidn de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,

7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan
de manera oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el
aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al usoy a la corrosién .

Los sisternas de extraccidn cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

Nolala |

10

11 |No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa fumigadora,
12 |eronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fu:has écnicas. Se encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: 24louile

1A

Manejo y disposicidn de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos

13 |sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

La clasificacion de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
14 |Adicionalmente, los residuos salidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o
proliferacion de plagas.

El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado.

17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas.

Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico

A2 | AL | A

18 |sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de ,\\ .A.
produccion.
s Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. "f
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccién realizada: =lllggj lE .
Personal manipulador

20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. | 4
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_. |Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo 4 lo A
" |establecido en la normatividad vigente.
Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo éstablecido en

22

la normatividad vigente,

Condiciones de distribucion y transporte en recepcion de materia prima

23

sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastilla

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad

5).

N.O

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorab

e.

N-O

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la |
acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactu

otacion de
Fa.

N.O

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de c(

pntaminacion

26 ; : : -
o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. M O
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este

27 |proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 y “ D
demas normatividad vigente). %

28 |El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y cohgelacion. N .O

Almacenamiento

. Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura lexigidos en la
resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

S Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de 1os mismos, en sitios adecuados minirizando el
riesgo de contaminacidn.

= Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,
|fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

% El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentas cumple con lo estipulado en la Resolucign 5109 de

" |2005 y demas normatividad vigente.

¥ Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son diligenciadps

3

correctamente y se realizan de manera oportuna.

# Se asigna rotulacion gue permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control dg primeros en

vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

35

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su uso.

Preparacion, ensamble y distribucion

36

de posibles riesgos de contaminacion.

Los procesos de produccidn se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos

a7

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hg
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfel

rtalizas y
ecion.

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se reali
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

zan de

-

de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Los tiempos de exposicién de Ios alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no
generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se realizan

L0

calidad o inocuidad.

Todos los complementos estan libres de contaminacidn fisica, biolégica, quimica y cumplen con las cardcteristicas de

41

del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de Ia totalidad de equipos y utensilios
para la operacién.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los manuales

ispuestos

42

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de

proceso

43

rango de seguridad que garantiza inocuidad.

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del

44

estado.

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en buen

Aseguramiento y control de la calidad

45

o Favorable con Requerimientos

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salua y tiene concepto sanitafio Favorable

é..—-\.;.l-“k-x—\-—\.;__*_\.—-.k.—k-*.hk




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccién y se
garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.

1

P antaje d
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 l Peaece

Cumplimiento:

100

%)

Observaciones
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REQUERIMIENTOS ALIMENTARIQS Y NUTRICIONALES RACION PREARADA EN SITIO
FDS04-10
Versidn:1

[enmian vermiToRtaL: ALCALDIA DE TAURA&ENA

\ N
Fecha de Ja visita: | A l zj 0!21 250 l Lj El Sede educativa | _Ja.é’ r(bn"g eGVAC‘lOG jede @nmp;|
Operador: Afﬁpadyﬂ\ : ma . S

T de Complementor gem ! n:i;illg:cm[as Desayuto R.Maliana R.Tarde Cena ] :Ir: z:g_ x LL‘
Fnformacion de las rackanes entrega %
Descripeion del mend: ?ﬂ{lf) S“dGCbs Coﬂ &fdﬁ) ledﬂ( Oﬂc:& HQHCO) en) > lc‘du‘
: ena, da) mocures leimenode de Paﬂa[cz .
Alimento;
intercambios i:: :::":md beiL cocha: putorizado por:

Celiflque segin aivel de cumplimiente: € (Cumplel NC [No cumple] N/A [No aplica)

Retuerimientos aimentario ¥ nutridonat -
[Cumptimiento He la mimpa patndn. . "

AN -

1 |se cuenta con ta totalidad de ta materia prima cerrespondientes al cilculo de las minutas aprobadas, muttiplicadas por el ndmero de servicios y tipo de memi,

2 |&F menu det dia es acorde a o establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

3 |se encuentran estandarizadas €l tamafio de porciones de as preparaciones segin el grado de los estudiantes,

4 |El ciclo de mend se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 |€l mend entregado segin el tipo da complemento corresponde 2 lo programado y aprabado.

6 |En caso da presentarse intercambios, estos se reafizan de 2cuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con decumento soporte de aprobacidn.

7 |Los alimentos preparadas cumplen con las caracteristicas organclépticas propias de f2 preparacidn o alimentos que hacen parte det mend servido,

8 |Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de menUs, cuentan con su respectiva receta estandarizada.

g [El ment: entregado a los estudiantes tiene aspecto atractive y buena presentacién.

10} se cuenta con elementos de estandarizackin tanto para servido como para preparacion.

11 |5e cumpla con kos horarios de distribucion establecidos para ef servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

-

12 |En &l ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones pragias del territario

12 [€n et comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

14 {La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecvada.

15 |61 desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo.
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-001
; FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREO ¥ CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | SEDE: ] JOSE MARIA CORDOBA
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES JMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 12 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N* 76
TIPO DE VISITA: CONTROL GRAMAJES CICLO PAE: SEMANA 4 MENU 18
OBJETIVO DE LA VISITA: Verificacion de gramajes, ciclo de menu, suministro de agua potable - Requerimientos nutricionales y condiciones de operaciones
REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL

Toto 7.verificacion de procesos foto B.Verificacion de procesos




REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAJE

Fotografia 1.FRUOLES
SUDADOS CON CERDO
PICADO

Fotografia 2.FRIJOLES SUDADOS CON CERDO
SUDADOS CON CERDO PICADO PICADO

Fotografia 1.ARROZ BLANCO Fotografia 2.ARROZ BLANCO

Fotografia 3.ARRCZ
BLANCO

Fotografia 2. TAJADAS MADURAS

Fotograffa 1.ENSALADA CHILENA

otografia 2.ENSALADA CHILENA otografia 3.ENSALADA CHILENA

Fotografia 3.LIMONADA DE
PANELA




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

== gsL

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE TAURAMENA
Fecha de la visita: ,l.éc de' q
Qperador: :]_n& niCo &mn pw Mnc l ang

: Cena Almuerzo No de
Tipo de Complemento: v PR 62‘[

Califique: {1) eumple, {0) No cumple, NfA (No aplica) y N/O (No observado) Calificacid

Condiciones higiénico sanitarias 4u
Edificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacidn esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios,
libres de acumulacian de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccidn de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

5

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacidn adecuada (jabodn liguido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).

a BAPS aal S

Plan

de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacion de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,
pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan
de manera oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el
aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al uso y a la corrosion .

Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

;_;_A-\—-\

Control de plagas

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa fumigadora,
cronograma, formato de inspeccion interno, documentacién de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: oM

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos
sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a fa norma sanitaria
vigente.

14

La clasificacion de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o
proliferacién de plagas.

£l manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado.

17

Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas.

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccién realizada: _ (0% I u!i I£

|Personal manipulador

20

£l personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas.
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Cuenta con |a dotacion complets, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo 3
establecido en la normatividad vigente.

lo

la normatividad vigente.

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo astablecido en

liciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la norr
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillg

natividad
s).

=
C

24

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorab

e,

z
o

5

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la ¢
acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactu

dotacion de
d.

e
®

6

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de cf
o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

antaminacidn

-
O

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen control
proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empague y cumplimiento de la Resolucién 5109 de
demds normatividad vigente),

es de este
2005y

=
o

28

El persanal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y col

ngelacion.

-
o

Almacenamiento

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (ldcteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura
resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

exigidos en la

=

30

riesgo de contaminacidn.

31

5e almacenan los productos de acuerdo con [as caracteristicas de los mismos, en sitios adecuadas minimnizando el

i,

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida d
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de las produg

el vacio,
rtos.

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en Ia Resolucil
2005 y demas normatividad vigente.

pn 5109 de

33

correctamente y se realizan de manera oportuna.

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacién, son diligenciados

34

Se asigna rotulacion gue permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

primeros en

35

La materia prima no conforme se encuentra en un 4rea especifica, esta debidamente identificada parae

vitar su uso.

Preparacidn, ensamble y distribucién

36

de posibles riesgos de contaminacion.

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen Ips alimentos

37

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hg

rtalizas y

productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccién.

38

manera gue se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realigan de

39

generan posibles riesgos de contaminacidn. Adicionalmente, los procesos de descangelacion requeridog
de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no

se realizan

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, biologica, quimica y cumplen con las carg
calidad o inocuidad.

cteristicas de

a1

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en Ig

del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios d
para la operacién.

s manuales
ispuestos

42

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de

proceso

43

rango de seguridad que garantiza inocuidad.

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del

a4

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuent
estado.

a en buen

Aseguramiento y control de la calidad

45

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitar

o Favorable con Requerimientos

io Favorable
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i Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se 4
garantiza |a confiabilidad de las mediciones realizadas.
Porcentaje d
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas®100 i Aw %
Cumplimiento;

Observaciones

& venlica _Dr&s'}auc:‘n C’JL] \ervicao  Sin r\mvtcbﬁj, e (18 adecocks)
S iealira demo e Yromae - e
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ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE TAURAMENA

Fecha de la visita: 41 20§20 26|  seceeducatia 11,\3.} Aecnicoe <kl IENO

Operador; Asop, T
i Toelrmnte Almuerzo Residencias Desayuno | R.Msfana | R.Tarde | Cena | No. de g 2.
escolares Servicios:

F‘-”o SU o) (on (ET ancic ) fa) jensaled
/ /
Q‘Mlﬂﬂ \i II'VWIGO,-G dﬂ m‘_u .

Alimento:

Descripcion del mend:

Intercambios Motive del

intercambio Fecha: Autorizado por:

Califique segdn nivel de cumplimiento: C (Cumple) NC (No cumple) N/A (No aplica)

1 |se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el numero de servicios y tipo de menl.

2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

3 |se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones seglin el grado de los estudiantes.

4 |El ciclo de mend se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 |El ment entregado segln e tipo de complemento corresponde & lo programada y aprobado.

& |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con decumento soporte de aprobacién,

7 |Los alimentes preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas proplas de la preparacion o alimentos que hacen parte del meni servido.

8 [Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de mends, cuentan can su respectiva receta estandarizada.

9 |El ment entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion.

10 |5e cuenta con elementos de estandarizacion tanto para servido como para preparacion.

11 |se cumple con los horarios de distribucién establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

12 |En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio

L]

13 |En &l comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

N YNNI TN e

£y

14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

15 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo.

Cada al A semanar ko FAranAra fme en
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4 SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-001
FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREO Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: INSTITUTO TECNICO EMPRESARIAL DEL LLANO
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | SEDE: }TlTum TECNICO EMPRESARIAL DEL LLA
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIQ JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES JMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 12 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N 77
TIPO DE VISITA: CONTROL GRAMAJES CICLO PAE: SEMANA 4 MENU 18
OBIETIVO DE LA VISITA: Verificacién de gramajes, ciclo de menu, suministro de agua potable - Requerimientos nutricionales y condiciones de operaciones

foto 7.Verificacion de procesos

foto 8.Verificacion de procesos

-

q9ec



REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAJE |

Fotografia 2. ENSALADA CHILENA




foto 7.Verificacion de procesos

foto 8.Verificacion de procesos

REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAJE

Fotografia 1.FRUOLES
SUDADOS CON CERDO
PICADO

Fotografia 2.FRIJOLES

B Fotogratia 3. FRIOLES
ASUDADOS CON CERDO

SUDADOS CON CERDO PICADO Bt hicano

Fotografia 1.ARROZ BLANCO

BFotografia 3.ARROZ
=4 BLANCO

|Fotografia 2.TAIADAS MADURAS




DIARCO

FORMATO DE SEGUIMIENTO A CAPACITACIONES
Contrato de Consultoria N° 260 de 2026

Operador: ASOPADRE JMC

1. INFORMACION GENERAL DE LA CAPACITACION

Mes de reporte: AGOSTO Afo: 2026
Nombre de la PLAN Y CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS Y ARTROPODOS (MIP) EN
capacitacion: EL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR

3 " IE TECNICO EMPRESARIAL
Fecha de realizacion: 14 DE AGOSTO DE 2026 | Lugar: DEL LLANO
Hora inicio: 03:00 PM Hora finalizacién: 04:15 PM
Facilitador / z =
Capacitador: ADRIANA ESLAVA Entidad / Institucién: ASOPADRES JMC

: i Presencial O Virtual = :

Modalidad: O Mixta N° de asistentes: 21
Municipio: TAURAMENA Departamento CASANARE

2. OBJETIVOS Y CONTENIDO TEMATICO

Objetivo general:

Capacitar al personal manipulador de alimentos de ASOPADRES JMC en los
principios y practicas del Control Integrado de Plagas (MIP), enfatizando la
prevencion, identificacién de riesgos, exclusion y medidas de hermeticidad e
higiene para evitar el ingreso y proliferaciéon de vectores en las areas de
almacenamiento, preparacion y distribucion del servicio de alimentacion
escolar.

Temas desarrollados:

1:

Conceptos Béasicos de Plagas y Riesgos Sanitarios:
Identificacion de las plagas mas comunes en servicios de
alimentacion (roedores, cucarachas, moscas, hormigas) y los riesgos
de contaminacién cruzada y transmision de enfermedades
asociadas.

Medidas Preventivas y Hermeticidad (Manejo Locativo):
Importancia de la exclusion fisica (mallas milimétricas, rejillas en
sifones, sellado de grietas, burletes en puertas y proteccion de
aberturas al exterior).

Higiene y Manejo de Residuos (Eliminacién de Fuentes de
Alimento y Refugio): Limpieza profunda y desinfeccién de rincones,
zonas bajas de equipos, manejo hermético de canecas de basura,
evacuacion frecuente de residuos organicos y eliminacion de fuentes
de agua estancada.

Correcto Almacenamiento e Inspeccién de Insumos: Aplicacion
del principio de estibar adecuadamente los viveres (separacién de
paredes y suelo), revisién minuciosa de empaques al momento de la

Contrato de Consultoria 260 de 2026 | Operador: ASOPADRE JMC | Pagina 1de 2



DIARCO

recepcion y deteccién temprana de evidencia o rastros de plagas
(excrementos, empaques roidos, pisadas)

Metodologia utilizada:

B Taller participativo [l] Charla magistral © Demostracion practica 0 Video /
Multimedia o Otro:

Materiales utilizados:

[l Presentacién O Cartillas / Folletos [l Videos 0 Material fisico & Otro:

3. SEGUIMIENTO Y EVALUACION

Nivel de participacion:

B Atto 0 Medio O Bajo

Logros alcanzados:

+ El personal identifico adecuadamente Ios factores de riesgo locativos
que facilitan el acceso de plagas al servicio de alimentacion.

4 Comprension de las pautas de orden y aseo riguroso en zonas
criticas (bodegas, trampas de grasa, canecas de residuos).

4 Apropiacién del procedimiento de inspeccion visual de sacos, cajas
y empagques en el proceso de recepcion de alimentos.

4 Claridad en la prohibicion del uso de quimicos no autorizados y el
flujo de reporte ante cualquuer awstamlento

No se presentd ninguna anomalia durante el desarrollo de la actmdad la

g::'::::;?:s- jornada transcurrié con total normalidad y alta disposicion por parte de las
7 as;atentes para la revision del formato de chequeo de hermeticidad y reporte.
-L Mantener el ordenamiento y distanciamiento adecuado de los
insumos respecto a pisos y paredes en la bodega de
almacenamiento.
Compromisos 4 Realizar la verificacion continua del estado de mallas, sifones y tapas
adquiridos: de canecas, reportando inmediatamente cualquier dafio a la
administracién u operador.
4 Mantener cerradas las puertas y accesos al area de preparacion
durante y después de las jornadas de produccion.
La jornada se desarrollé de manera satisfactoria con una actitud receptiva y
Observaciones participativa por parte del personal operativo. Se evidencia compromiso por
generales: mantener los estandares de hermeticidad e higiene. Se cumple a cabalidad

con el cronograma de capacitaciones establecido bajo el Contrato de
Consultoria N° 260 de 2026.

4. FIRMAS Y APROBACION

Responsable de la Capacitacién Interventoria Representante ASOPADRE JMC

Cargo: Ing. Alimentos
Fecha: 11/06/2026

i dava SE i (. ;n_mmLM _ J (= l(’ x
Nombre: Adriana Eslava ==y Nombre Heidy Luliet¥ Guerra Nombre: Nﬂs’on Girén |

Cargo: Nutricionista y Dietista Cargo: R/L Asopadres JMC
Fecha: 11/06/2026 Fecha: 11/06/2026

Contrato de Consultoria 260 de 2026 | Operad{}r:KSOF'ADRE JMC | Péagina2de 2

957



990

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-001
FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREO Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: INSTITUTO TECNICO EMPRESARIAL DEL LLANO
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | seoe: |INSTITUTO TECNICO EMPRESARIAL DEL LLANO
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES JMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 14 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.:
TIPO DE VISITA: CAPACITACION CICLO PAE:
Capacitar al personal manipulador de aimentos de ASOPADRES JMC en los principlos y practicas del Control Integrado de Plagas (MIP), enfatizando la
OBIETIVO: prevencidn, identificacién de riesgos, exclusion y medidas de hermeticidad e higiene para evitar el ingreso y proliferacion de vectores en las areas de

almacenamiento, preparacién y distribucion del servicio de alimentacion escolar.

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL

-

Fotografia 4. CAPACITACION CONTROL DE PLAGAS

Fotografia 5. CAPACITACION CONTROL DE PLAGAS

Fotografia 6. CAPACITACION CONTROL DE PLAGAS




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

#2091

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE TAURAMENA
Fecha de fa visita: 00 L b|  sedeeducativa: N
Mas b ¢
Specsdor: Aj{m_%ﬁrc_} Ime Jose a (Cordeba S(':de?tﬁupa‘
Tipo - Cﬂlﬂ* ; ml';.. Desavunc Relrigerio mafiana Hefrigerio Tarde Cena Alm;:nn No d;‘ m\*
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (Mo aplica) y N/O (No observado) Calificacién
| Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones

El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccidn de contaminantes e ingreso
de plagas, animales domésticos y otros.

1

Las instalaclones son de materiales gue na generan sustanclas toxicas, resistentes, no porosos, iImpermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpleza y desinfeccién.

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (Jabén liquido,ge! antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

5

e =S

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacion de agua vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
7 |bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el aseo,
permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes
al uso y a la corrosion .

Los sistemas de extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

11 |No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores,

10

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los sigulentes documentos soportes: diagnostico empresa fumigadora,
12 |cronograma, formate de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichag técnicas. 5e encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: & [Oq l ?&

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

-
=5 _xq_h. 1 £ I L

Existe al interior del servicio de alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos,

13 ) ;
en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente. A

La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
14 |Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o /\
proliferacién de plagas.
El manejo de los residuos liquidos y solidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las 41
A
A

15
superficies en contacto con estos.

16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado.

17 |Existe documentacidn y registro de la limpieza de trampas de grasas.
Abastecimiento de agua y control de plagas

i Disponen de un tangue de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario, h\ A
|hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de produccion.
i Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tangue de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccién realizada: A b! i lL 1\
Personal manipulador

20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. ‘ {\




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FD504-08
Version:1 =

21

Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a ! h establecido
en la normatividad vigente.

22

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecum enla
normatividad vigente.

Condiciones de distribucidn y transporte en recepcitn de materia prima

23

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentas, cumple con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpleza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas)

NO

24

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable,

N.O

25

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién de
acuerdo a lo astablecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura

N.O

26

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacién o
alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

N.O

27

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen cnntrnies de este
proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empagque y cumplimiento de la Resolucidn 5109 de 2005 y demas
normatividad vigente).

N.O

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y congelacién,

N.O

Almacenamiento

29

Se almacenan los allmentos de alto riesgo (ldcteos y cérnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos en |a
resolucidn 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

Se almacenan los praductos de acuerdo con las caracteristicas de os mismos, en sitios adecuados minimigando el riesgo

de contaminacion.

31

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abembamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o Inocuidad de los productos, |

32

El rotulado y etiquetado del empague primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005
y demds normatividad vigente.

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacién, son diligenciadosicorrectamente
y se realizan de manera oportuna.

34

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de grimeros en
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

35

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente |dentificada para evitar su uso.

alalal=> > [A>

Preparacién, ensamble y distribucién

36

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen lcs alimentos de
posibles riesgos de contaminacion.

7

Se lavan y desinfectan los empagues, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccién.

Los procedimientos de operacian como: lavar, pelar, cartar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera
que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

39

Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no
generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos sk realizan de
forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Todos los complementos estan libres de contaminacidn fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caracteristicas de
calidad o Inocuidad.

4l

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segiin lo establecido en los manuales del
fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de Ia totalidad de equipos y utensilios dispuastos para la
operacién.

43

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso

43

]
Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen delntro de! rango
de seguridad que garantiza inocuidad.

44

Se dispone del menaje suficlente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentrd en buen

0.
Aseguramiento y control de la calidad

a5

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o

Favorable con Requerimientos

g
-




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FDS04-08

Version:1 qq;)-

pe Se cuenta con instrumentos de medicidn con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccidn y se A
garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas®100 | VOrsiteE o8 400 %
Cumplimiento:
Observaciones
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REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y RUTRICIONALES RACION PREARADA EN SITIO
FDS04-10
Versidn:1

993

ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE TAURAMENA

Fecha de fa visita: |4 l? !0 @]zio 12'16 | Sede educativa: | jMCI _Sede (?ruﬂm 'PC\i
Operador: H SOH O drt., j ﬂf‘c -

© Almuerlo ias D ) R.Mafiana R.Tarde Cena Mo de
Tipo de Compl to: !

pa omp a; % ESCO‘ETES servicios: 821-‘
nformacion de las rackones entregadas -

Descripcidn del mend: ‘HUC\O) fCUJﬁHO &th 0‘5} )Udﬁaﬁﬂ ""'hf'(cn:- ‘Olﬁ'ﬂco p PGPQ al\np’r.
Ers. Poe § ] mcuracuqc:«
amerto: |~ eoreeudd o Popa Por fora § Nuea .

oot | Dusgponbiliclad] ol le Grhdaden: | 4210g)ae. | anomasorer| 30 leqenkn

‘Califiqua sagin nivel de cumplimiento: C [Cemple) NC (Ne cumple] N/A (Mo aplica)

Intercambios

A

uerimienos alimentario y nutricionai : 5 S ] o - S R
[Cumpdimizpto de fa minute patrdn. - - L Fer et T o S LT L : Cafificacign .

1 {5e cuenta con Ja totalidad de fa matenia prira correspondientes al cilculo de las minutas aprobadas, multiphcadas por ef nimero de servicios y tipo de mend.

2 |6t menu de! dia es acorde a lo astablacido en el ciclo de menus y minuta patran adeptada.

3 |%e encuentran estandarizadas el tamafo de porciones de fas preparaciones segan el grado de los estudiantes,

4 |l ciclo da mems se ¢jecuts bajo Yas especificaciones téenicas definidas.

5 ‘EI mend entregado segdn el tipe de complemento comrespende a ks programado y aprobado.

& [En caso de presentarse intercambias, estos se realizan de acuerdo al componente, a I frecuencia y cuentan con documenta soporte de aprobacidn.

-y

Los alimentos preparados currplen con tas caracteristicas organclépticas propias de la preparacién o alimentos que hacen parte del meni servido.

L]

Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de mends, cuentan con su respectiva seceta estandarizada.

w

El mend entregado a los estudiantes tiene aspecto atractive y buena presentacion.

10 |5e cuenta con efernentos de estandarizacién tanto para servido como para preparacion,

11 {5e cumple con es horarios de distribucidn establecidos para el servicio ¥ no ¢ generan retrasos durante el suministro.

12 | En el ciclo de minutas incluye alimentas yfo preparaciones propias del territotio

13 |En ¢l comedor escolar e promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

15 JEl desperdicic de alimentos en |3 etapa de descomide es bajo.

Plelelolsle plelefrle|elde|e

fbeatvaciones 7

o \ s .

Wmﬁmm Nombreh%ﬁiﬂ

Documepto: § r, 4 &M1I020 . N Documento: — 2.2 &0 7L
Cargo: Yypeekeres PV - Carg0: Ne P o ot iriC
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

CODIGO: INT-FRF-001

FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREQ Y CONTROL FECHA: 8/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA J0SE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | seoe: | JOSE MARIA CORDOBA
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES IMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 18 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N° 79
TIPO DE VISITA: CONTROL GRAMAJES CICLO PAE; SEMANA 1 MENU 2

ORIETIVO DE LA VISITA:

Verificacion de gramajes, ciclo de mend, suministro de agua potable - Requerimientos nutricionales y condiciones de operaciones

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL




toto 9. Verificacion de procesos

foto 10.Verificacion de procesos

foto 12.Verificacion de prod
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foto i6.Verificacion de progesas

foto 11.Verificacion de procesos

fote 12 Verificacion de progesos




foto 12.Verificacion de procesos

fote 11.Verificacion de procesos

foto 12 Verificacion de procesos

REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAIE

“SArotografia 2. FRUOL SUDADO

Fotografia 3. FRUOL
SUDADO

Fotografia 1.ARROZ BLANCO

Fotogratia 3.ARROZ BLANCO

RE



REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAJE

"|Fotogralia 2Z.ENSALADA
-~ |ROIA

Fotografia 3.ENSALADA
ROUA

REGISTRO FOTOGRAFICO - TOMA DE TEMPERATURA

Fotogratia 1. HUEVO
REVUELTOS 75.3C°

E

Fotografia 2. FRUOL
SUDADOS 84.8C°

! b o By
Fotografia 3. ARROZ BLANCO
62.6C°

Fotografia 4. Yuca Cocida
73.8C°

Fotografia 5. Ensalada Roja




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN 51710
FDS0a- 08

Versin: (P:}

[ENTIDAD TERRITORIAL: [ ALCALDIA DE TAURAMENA

Fecha de la visita: A 70 9 ] sedeeducativa:

e *As—f;‘ﬁm‘ 4 I Sece Semilleren del Sabev

Tipo de Complemento: 1 : — s == Lens I{ mim;‘ NO!“I g e '-t &
Califique: (1) cumple, {0 No cumple, N/A (No aplica) v N/O (No observado) Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

[Edificaciones e instalaciones

El servicio de alimentacion esta alslado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.
Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccidn de contaminantes e ingreso

1 A
de plagas, animales domésticos y otros. 1

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

4 |Se cuenta con serviclos sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

=

5

Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacion de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpleza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cublertos, pocillos,
7 |bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros] y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

Los implementos [pafos absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) gue se utllizan para el aseo,
permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensillos y menaje empleados se limplany desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes
al uso y a la corrosién .

Los sisternas de extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

11 |No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

::.a.-h-‘“}'

10

-

se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes; diagnostico empresa fumigadora,
12 |cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, ﬂ‘:has téTicas. Se encuentran 4
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacién: 2‘{' o

Mm}ovdlspmidéﬂderesidnossélldosyliqum

! Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, A

en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente.

La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos,
14 |Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o 4
proliferacién de plagas.

El manejo de los residuos liquidos y solides no representa Fiesgo de contaminacidn para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

15

16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. /l

17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. A
Abastecimiento de agua y control de plagas

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario, I\l- I\

- hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene |a capacidad suficiente para un dia de produccion.

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ditima limpieza y desinfeccion realizada:

personal manipulador

19

—_—

20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontaglosas. I




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITJO
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Versién:1

Cuenta con la dotacidn completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo allo establecido

en la normatividad vigente.
Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la 4

normatividad vigente.
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normiatividad

-_—

22

23 i
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). M O
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepta favorable. N 4 0
5 Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién de ‘\\ 0
acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. -

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacién o N O

alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. N

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este

27 |proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 y deméds ‘Q 0
normatividad vigente). <

28 |El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y congelacion, N _O

Almacenamiento [
Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y cdrnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos en la 4

resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo

de contaminacion,
Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vaclo, fecha
caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inoculdad de los productos.

29

30

31

El rotulado y etiquetado del empague primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidn 5109 de 2005
y demds normatividad vigente,
Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son diligenciados correctamente
y se realizan de manera oportuna.

2

33

Se asigna rotulacién que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de|primeros en

34
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima |

35 |La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso.

Preparacidn, ensamble y distribucién
Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de
posibles riesgos de contaminacién.

36

7 2 :
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfedcion.

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera
que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.
Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no

33 |generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se realizan de
forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caratteristicas de
calidad o inocuidad. |
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segln lo establecido en los manuales del
41 |fabricante y se garantiza el cuidado, buen usoy buen estado de la totalidad de equipos y utensilios dispyestos parala
operacién.

£

40

42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso

43
de seguridad que garantiza inocuidad.

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en buen

estado.
Aseguramiento y control de la calidad

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o
Favorable con Requerimientos

Las temperaturas para los alimentos frios y callentes en las diferentes etapas de proceso se mantienen d’entm del rango

i

A
A
A
A
A
A
Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hoftalizas y 4
/1
A
1
{
4
A

45
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a5 Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar cantrol en cada una de las etapas de praduccion y se 4
garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.
INDICADOR: Variables cumplidas de cond perativas/ total variables evaluadas®100 | rotoegiene Am %
Cumplimiento:
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REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREARADA EN SITIO

FDS04-10
Version:1

19

Descripcidn del mend:

& Fn
en.\a\c;dn- roicu q‘{;uqo mcmcuqo .

ENTIDAD TERRITORIAL: ALCALDIA DE TAURAMENA =
Fecha de la visita: |4 3 0 8 2_0 2 &] Sede educativa: I &l‘\"l i Ilw] &l E.w
Operador:
ne,
Tipo de Complemento: | __RMafiana | RTarde Cans | “':’l:;_ &= Lle

?M “’-l

Intercambios Nln:'enm: mw o | P’m po"' I'f!dra \\ qUCﬂ :
I:fm:iri:: b S Fol\ |b‘l G:al\""‘dd Fecha: | 4 Lk’& I 16 Autorizado por: | 4 L:ﬂ ﬂ\"iﬂﬁ‘r\

Califique segin nivel de cumplimiento: C (Cumple) NC {No cumple] N/A (No aplica)

1 |Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspandientes al célculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de mend.

0

2 |El menu cel dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

>

3 |Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segin el grado de los estudlantes.

4 |El clclo de menii se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas,

5 |El mend entregado segin el tipo de complemento corresponde a lo programado y aprobado,

& |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacion,

7 |Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organclépticas propias de la preparacién o alimentos que hacen parte del mend servido.

& |Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de mends, cuentan con su respectiva receta estandarizada.

9 |El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion

10 |Se cuenta con elementos de estandarizacidn tanto para servido como para preparacion.

11 |Se cumple con los horarios de distribucién establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

12 |En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones proplas del territorio

13 |En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudlantes beneficiarios.

14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

oo |rItieplele

15 |El desperdicio dé alimentos en la etapa de descomide es bajo.
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-001
FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITORED Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPHO: TAURAMENA - CASANARE SEDE: ] SEMILLEROS DEL SABER
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES IMC™
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 18 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N*78
TIPO DE VISITA: CONTROL GRAMAJIES CICLO PAE: SEMANA 1 MENU 2
OBJETIVO DE LA VISITA: Verificacidn de gramajes, ciclo de mend, suministro de agua potable - Requerimientos nutricionales y condiciones de operaciones

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL

3 "_E'

“tn

folo 1.Verificacion de procesos

folo 7.Verificacion de procesos

Tolo B.Verfiicacion de procesos

401



HARINA.

foto 12 Verificacion de procesos

EONSSR

Procesos

Fotografia 1. HUEVOS
REVUELTOS

REVUELTOS

REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAJE

Fotografia 2. HUEVOS




REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAJE

Fotogratia 2. YUCA COCIDA

1.ENSALADA ROJA
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EENTlDN} TERRITORIAL:

CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FDS04-08
Version: 1

Joc3

| ALCALDIA DE TAURAMENA
Fecha de la visita: [{PO P 202 & Sede educativa:
\co nc
Operador: Arvopadies 3mC 1as decnice emproda { lano
0 e o o Dutayuno Rifrigerio mafiana Ratrigerio Tarde Cena '.1 No de : 3 L‘ A
Califique: (1) cumple, {0} No cumple, N/A [No aplica) y N/O (No observado) Calificacién
Condiciones higiénico sanitarias g
clones e instalaciones

El servicio de alimentacidn esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limplos, libres
de acumulacidn de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso
de plagas, animales domésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, Iimpermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién,

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

5

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabén liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).

A
A
A
{
A

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpleza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cublertos, pocilios,
bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros} que se utllizan para el aseo,
permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes
al uso y a la corrosion .

10

Los sistemas de extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

- P~ |>

Control de plagas

1

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras gue minimicen el ingreso de vectores.

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa fumigadora,

cronograma, formato de inspeccién interno, documentacién de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

13

Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos sdlidos,
en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente.

14

La clasificacion de residuos solidos se reallza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién de olores y/o
proliferacion de plagas.

15

El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentas ni para las
superficies en contacto con estos.

——

16

Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado.

17

Existe documentacién y registro de la limpieza de trampas de grasas.

Al

Abastecimiento de agua y control de plagas

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construldo de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccidn realizada:

Personal manipulador

20

£l personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontaglosas.




conmcmnlﬂ DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
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Version:1

21

Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a
en la normatividad vigente.

lo establecido

LS

22

normatividad vigente.

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la

Condiciones de distribucidn y transporte en recepcién de materia prima

23

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la norm

sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).

atividad

24

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable.

25

acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactur

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dptacion de

26

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de cof
alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

ntaminacién o

7

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacidn y rechazo de la materia prima recibida y existen controle
proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empague y cumplimiento de la Reselucién 5109 de 3
normatividad vigente).

s de este
1005 y demas

8

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y con,

gelacion.

Almacenamiento

29

resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos ete,) dentro de los rangos de temperatura exigidos en la

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minim

de contaminacion.

31

zando el riesgo

caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, aboembamiento, pérdida de) vacio, fecha

a2

y demas normatividad vigente.

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidn 5109 de 2005

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciado)
y se realizan de manera oportuna.

k correctamente

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, v se lleva control de
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

primercs en

35

La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, esta debldamente identificada para e

itar su uso.

Preparacién, ensamble y distribucién

36

posibles riesgos de contaminacién.

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen Ids alimentos de

37

Se lavan y desinfectan los empagues, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y ho
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfec

talizas y
cidn,

que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacién,

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cartar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se reaiiTn de manera

39

generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos
forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Los tiempaos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de Io establecido en la normatividad vigente y no

se realizan de

calidad o inocuidad.

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caratter(sticas de

41

fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios dispy
operacion.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los manuales del

estos para la

a2

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso

43

de seguridad que garantiza inocuidad.

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen drntro del rango

44

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en buen

ALAAAA;AJ_L;A}:‘A;

estado,
Aseguramiento y control de la calidad

45

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitar|
Favorable con Requerimientos

o Favorable o

L




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FDS04-08
Version:1

JacH

i Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccidn y se ﬂ
garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.
: > Parcentaje de
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas®100 | Curplirignto: 4% %

Observaciones
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REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y RUTRICIQNALES RACIGN PREARADA EN SITIO

FDS04-10
Version:1
ENTIDAD TERRITORIAL: | ALCALDIA DE TAURAMENA
Fecha de la visita: |p‘l II 8 } O'X !ZIO I 2,‘@ | Sade educativa: l Il’\s“ . “I‘ECthO E:morCJ (@] ncll l[c.NLO
Speradr Asopadre) Im( . '
Almuerzo " Residencias Desayuno R.Mal R.Tarde Cena No de
| o
Tipo e Complemento \/ escolares servicios: 2 ‘Z—q
Anformackin ge fas racignes entregadasy’ - :

Descripcidn del meny:

ensalads refer 4 Jugd Mmarase |

}}c.cw; reuuch R alole) ,,Sudﬁdﬁf-) 0 o 04: H‘ﬂ"lco, '\]Uccx cnudQ,

Intercambios

Alimento: Wfaﬂ_.\.\c‘ PO ﬂ: pcnr‘ Mote "I "'l e |

‘lx:::::nc:::) B (A ) W\'\o‘ \‘- A.C-d Oggn’l' LdQ-d Fecha: (‘Llcg [ 1L Autorizado por:

Inderventondy

Califique segin nhvel de cumplimiente; C (Cumple) NC [Mo cumple] NAA (Mo aplica)

Requizrimientos ajimentario v putnicionak: | -

FCumplimients de la minuta patrdn

) Célificar.ién B

1

Sa cuenta con la totalidad de 'a materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, mutiiplicadas por ef ndmero de servicios y tipo de mend.

2

El menu del dia es acorde 2 lo establecide en el ciclo de menus y minuta patron adoptada,

Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segin el grado de los estudiantes,

Hi cicko de mend se ejecyta bajo las especificaciones téenicas definidas.

El mend entregado sepdn e tipo de complemento corresponde a lo programado y sprobado.

En caso de presentarse intercambios, 5tos se realizan de avuerds al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacion,

Laos alimentos preparados cumplan con las caracteristicas organclépticas propias de Ja preparacidn o alimentos qus bacen parte del mend servido.

Todas las preparaciones qua se incluyen en el ciclo de mends, cuentan con su respectiva receta estandarizada.

El ment entregado a los estudiantes Liene aspecto atractivo y buena presentacidn,

hin

Se cuenta con efamentos de estandarizacian tanto para serido coma para preparacion.

1

se curnple con Yos horarios de distribucidn establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

12

En el cicla de minutas incluye alimentos yfo preparaciones propias del territoro

13

En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

14

i.a aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

15

El desperdicio de alimentas en la etapa de descomide es baja.
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DIARCO

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

CODIGO: INT-FRF-D01

FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO

VERSION: 01

VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREO ¥ CONTROL

FECHA: 9/03/2026

INFORMACION GENERAL

INSTITUCION EDUCATIVA:

INSTITUTO TECNICO EMPRESARIAL DEL LLANO

MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | seoe: §TITUTO TECNICO EMPRESARIAL DEL LLA
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA “ASOPADRES JMC"

NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR

FECHA DE VISITA: 18 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N® B0

TIPO DE VISITA: CONTROL GRAMAJES CICLO PAE: SEMANA 1 MENU 2

OBIETIVO DE LA VISITA:

Verificacion de gramajes, ciclo de mend, suministro de agua potable - Requerimientos nutricionales y condiciones de operaciones

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL

A

foto 7.Verificacion de procesos

foto 8.Verificacion de procesos

Joor



foto 9

foto 9.Verificacion de procesos foto 10.Verificacion de procesos

Al

foto 11.Verificacion de procesos

foto 11.Verificacion de procesos foto 12.Verificacion de procesos




REGISTRO FOTOGRAFICO - GRAMAJE

HFotogratia 1.HUEVOS
FIREVUELTOS

Fotografia 1.YUCA COCID S [} -otogafia 2. YUCA COCI

B3| 1.ENSALADA ROJA

168



@ Fotografia 2. JUGO DE
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DIARCO

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

CODIGO: INT-FRF-001

FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO

VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREQ Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | seoE: 1 JOSE MARIA CORDOBA
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES IMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISTTA: 19 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N*79
TIPO DE VISITA: CONTROL GRAMAIES CICLO PAE: SEMANA 1 MENU 2
DBJETIVO DE LA VISITA: VERIFICACION MATERIAS PRIMAS

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL

REGISTRO FOTOGRAFICO - TOMA DE MATERIA PRIMA

Fotografia 1. Aceite de soya marca ideal

Fotografia 3. Vinagre marca ideal

Fotografia 4. Lote ¥ fecha de vencimiento de la mayonesa

Fotografia 5. Arroz marca chicamocha

Fotografia 6. Lote y fecha de vencimi

del arroz

1040
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Fotografia 12. Lote y fecha de vencimiento de la L jas marca Sud

Fotografia 14. Lote y fechi de vencimiento del queso
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foto 15 Mantequilla marca Don Olio

yfecha miento de la matequilla
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FDS04-08
Version 1

Jodz

ENTIDAD TERRITORIAL: I ALCALDIA DE TAURAMENA
Fecha de la visita: (2.4 : Sede educativa: ' | I:‘
| Operador: e ; I nuwce @ﬂpim' la' é l ' no
Tipo de Complemento: m S e | et Alrn!ufrm !::ude 8 2 L-‘
servicios:
Califique: (1) cumple, (0} No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) Calificacion
Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacidn esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios,
libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias tdxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién.

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

SR S LG S

5

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacidn adecuada (jabon liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan

de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacion de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,
pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados carrectamente y se realizan
de manera oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el
aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al uso y a la corrosion .

10

Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

11

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores,

- SNl P S

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnéstico empresa fumigadora,
cronograma, formato de inspeccidn interno, documentacion de empresa fur'ru%dara fi cl}as técnicas. Se encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

13

Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos
sdlidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente,

La clasificacién de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o
proliferacion de plagas.

El manejo de los residuos liquidos y sdlidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

16

Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicidn de aceite vegetal usado.

17

Existe documentacién y registro de la limpieza de trampas de grasas.

Abastecimiento de agua y control de plagas

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada:

Personal manipulador

0

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas.

=
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C S DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FDS04-08

| Versién 1

3 Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo 1

it establecido en la normatividad vigente.

A Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas de! proceso de acuerdo a lo astahleado en ’(

* |l normatividad vigente. |

Condiciones de distribucion y transporte en recepcién de materia prima

o Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad N o
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). .

24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable, N ,O

e Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion de O
acuerdo a lo establecido en la Resolucidn 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. N -

o Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de cpntaminacion N O

o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este
27 |proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 v N D
demds normatividad vigente). i

28 |El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y congelacion. M - O
Almacenamiento
ol Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y crnicos etc.) dentro de los rangos de temperaturalexigidm enla 4
resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. |

Se almacenan os productos de acuerdo con las caracteristicas de 10s mismos, en sitios adecuados minimizando el A
riesgo de contaminacién.

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

A El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de
2005 y demas normatividad vigente.

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacién, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

33

Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control d primeros en
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

£

35 |La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso.

Preparacion, ensamble y distribucion

. Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos
de posibles riesgos de contaminacién.

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

B Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.
Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad yigente y no
33 |generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se realizan
de forma controlada para evitar el desarrolle de microorganismos.

s Todos los complementos estdn libres de contaminacion fisica, biologica, quimica y cumplen con las caracteristicas de
calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segin lo establecido en los manuales

41 |del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios H:spuestos
para la operacion.

42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso

a8 Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen [dentro del

rango de seguridad que garantiza inocuidad.

A Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al NUMero de raciones y se encuentra en buen

estado.

Aseguramiento y control de la calidad
A El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable

o Favorable con Requerimientos
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FDS04-08

Observaciones

Versién 1 ioi 3
Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se
arantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas. 4
|INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 l ekt A 00 %
Cumplimiento: -
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-D01
FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITORED Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: INSTITUTO TECNICO EMPRESARIAL DEL LLANO
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE I SEDE: FTITUTO TECNICO EMPRESARIAL DEL LLA]
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES JMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 21 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N 81
TIPO DE VISITA: CONDIONES DE OPERACIONES CICLO PAE: SEMANA 1 MENU 5
OBIETIVO DE LA VISITA: Verificacion de gramajes, ciclo de menu, suministro de agua potable - Requerimientos nutricionales y condiciones de operaciones

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL

foto 5.Verificacion de procesos

foto 6.Verificacion de procesos
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foto 9

foto 8. Verificacion de procesos

foto 11.Verificacion de procesos
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foto 15 Verificacion de procesos

foto 16.Verificacion de procesos
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DIARCO

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

CODIGO: INT-FRF-001

FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO

VERSION: 01

VISITAS DE SEGUIMIENTD, MONITORED ¥ CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL

INSTITUCIGN EDUCATIVA: JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE 1 SEDE: LLANO
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES JMC"
NOMBERE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 24 DE AGOSTO 2026 ACTA No.: N 82
TIPO DE VISITA: VERIFICACION DE MATERIA PRIMA CICLO PAE:

OBIETIVO DE LA VISITA

materias primas y temperatura de menu 6

REGISTRO FOTOGRAFICO - TOMA DE MATERIA PRIMA

Fotografia 3.Panela

Fotografia 5. Arroz marca chicamocha |

Fotografia 6. Lote y fecha de vencimiento del arroz

{cd?



Fotografia 7. Azucar marca incauca Fotografia 8. Lote y fechp de vencimiento de la azucar

LT

LAY s -

Fotografia 10. Lote y fecha de vencimiento de ia sal

Fotografia 11. leche en polvo marca milk-dia

T O

" PSS

* PR

Fotografia 13. Fecula de maizena marca la Abuela Fotografia 14. Lote y fecha de vencimiento de la Malzena




foto 16. Loteyfecha de vencimiento de la came

Fotografia 21. Pimenton

Fotografia 22. Cebolla larga




Fotografia 24. Repollo

REGISTRO FOTOGRAFICO - TOMA DE TEMPERATURA

Fotografia 1.Carne molida Fotografia 2. Arroz blanco
guisada75.9C* 71.3C°

Fotografia 3.Platano cocido
72.0C°

" Fotografia 4.Ensalada de
f repollo,tomate,cebollay
', limoon3,7C®

Fotografia 5.Limonada con
panela3.0C®

Fotografia 6. Colada de fecula
706C®
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CONDICIONES DE OPERACION RACION Pmmm::::: imq

[ENTIDAD TERRITORIAL: ] ALCALDIA DE TAURAMENA o h,
Facha de |a visita: ‘2 50 20 Q_% Sede educativa: 3‘€ SCI'VHIE"O) Cb.l sutfr.
Operador: Hyopadre) Jm
Tipo de Complemento: escolares | — e o= Lo I_ Mm_%; Nl.ol dem ot E’:Ll G: "
5 4
e h@émco R Califique: (1) cumple, {0) No cumple, N/A (No aplica) y N/Q (No obsenvado) M_
Edificaciones e instalaciones

£l servicio de alimentacién esta aislado de focos de Insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.
Las Instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso

de plagas, animales domésticos y otros.

1

absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos gue dificuiten la limpieza y desinfeccion.

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

Las Instalaciones sanitarlas se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabon liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

Las instalaciones son de materlales gue no generan sustancias toxicas, resistentes, no poroses, Impermeables, no 4
- A

Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna,.

Se aplican protocolos para la limpieza v desinfeccion de equipos, menalje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
7 |bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el aseo,
permanecen en adecuadas condiciones de limpleza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes
al uso y a la corrosién .

Los sistemas de extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

11 |No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras gue minimicen el ingreso de vectores.

10

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnéstico empresa fumigadora,
12 |cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran

diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la uitima fumigacion: 2“ Iﬂ ]2&

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

S R = NG (N I N - N

Existe al interior del serviclo de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos sélidos,

13
en buen estado, en cantidad suficiante, blen ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente.

La clasificacien de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos,
14 |Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencla necesaria para evitar generacion de olores y/o

proliferacion de plagas.
El manejo de los residuos liquides y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las

superficies en contacto con estos.

15

16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado.

17 |Existe documentacidn y registro de la limpieza de trampas de grasas.

Abastecimiento de agua y control de plagas

o Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario, N A'

hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de produccion.

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ditima limpieza y desinfeccién realizada:

|Personal manipulador
20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. 1

19

AY S
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b Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a Ib establecido A.
en la normatividad vigente.
i Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la 4
normatividad vigente.
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima
s Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad n
sanitaria vigente, (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas) :

24 |Elvehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable “ . Q
o Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la datacién de A
acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura N
I Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacion o A
alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. N o

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este
27 |proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empague y cumplimiento de |a Resolucién 5109 de 2005 y demas ” _L\
normatividad vigente). '
28 |El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y congelacién. N d Q
Almacenamiento
% Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicas etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos en la A
resoluclén 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente,
= Se almacenan fos productos de acuerdo con [as caracteristicas de los mismos, en Sitios adecuados minimizando el resgo
de contaminacion. 4
5 Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada u otro aspecto gue incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos. -4
% El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 A
y demas normatividad vigente.
s Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracidn y congelacion, son diligenciados|correctamente 4
y se realizan de manera oportuna,
ak Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeros en 4
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima
35 |La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estd debidamente Identificada para evitar su uso. ,A
Preparacidn, ensamble y distribucién
o Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de 4
posibles riesgos de contaminacidn.
£ Se lavan v desinfectan las empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y A
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccién.
- Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizdn de manera A
que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. T
Los tlempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en Ia normatividad vigente y no
39 |generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se realizan de 4
forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
i Todos los complementos estén libres de contaminacién fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las caracteristicas de A
calidad o Inocuidad,
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segln lo establecido en losmanuales del
41 |fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de Ia totalidad de equipos y utensilios dispuéstos para la ,‘
operacidn.
42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso /’
o Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango A
de seguridad que garantiza inocuidad,
Se dispone del menaje suficlente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raclones y Se encuentra en buen 4
a4
estado.
Aseguramiento y control de la calidad
e El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o 4
" |Favorable con Requerimientos




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
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Version:1

aE Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se 4
garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas. :
P d
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas® 100 DRI o A0D %
Cumplimiento:
Observaciones

1 1

Nombre: whe Pirersg . [Nombr \ e
Documepto: \GIBW2202U Documento: ( (1 FSJ3Y
Gorgo: Bireeteras PAC | [Ce0: v o Cotine
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

CODIGO: INT-FRF-001

FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO

VERSION: 01

DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREQ Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | seoe: [ SEMILLEROS DEL SABER

OPERADOR PAE:

ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES JMC"

NOMBRE INTERVENTOR/A:

DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR

FECHA DE VISITA:

25 DE AGOSTO DE 2026

ACTA No.:

N* 83

TIPO DE VISITA:

OPERACIONES DE CONDICIONES CICLO PAE:

SEMANA 3 MENU 13

OBJETIVO DE LA VISITA:

Verificacién de gramajes, cicio de menu, suministro de agua potable - Requerimientos nutricionales y condiciones de operaciones

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL

foto 4.Verificacion de procesos

foto 5.Verificacion de procesos

foto 6.Venficacion de procesas
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foto 7.Verificacion de procesos foto 8.Verificacion de procesos

foto 13.Verificacion de procesos

foto 13.Verificacion de procesos foto 14.Verificacion de procesos




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FDS04-08
Versién:1

ENTIDAD TERRITORIAL: ] ALCALDIA DE TAURAMENA
| Fecha de la visita: ,_ S0 8 2_0 9 & Sede educativa: Ins. ‘@C'Km"l’“fo = b&é m.o.n\o (MJ&JI
Operador: l!‘{\‘ Lo U
Tipo de Complemento: sscolares L R L it ri ““‘Z“Tm mﬂo ‘:.» 8 s_q'

Califique: (1} cumple, (€) No cumple, N/A (No aplica) v N/O (No observado) Calificacion
Condiciones higiénico sanitarias s
Edificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disefiadas y construldas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso
de plagas, animales domésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

5

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (Jabdn liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa),

Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccién
: Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la }(
acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.,
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaie y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
7 |bandeljas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera 4
oportuna,
- Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el aseo, A
permanecen en adecuadas condiciones de limpleza y en el lugar establecido.
< Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes
al uso y a la corrosién . A
% Los sistemnas de extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del 4
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.
Control de plagas

11

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa fumigadora,
cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas técnicas. & encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacién: 2.'4 ,0“ l 20

& AN

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

13

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos,
en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente.

14

La clasificacién de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
Adicionalmente, los residuos sdlidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o
proliferacién de plagas.

15

El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

16

Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado.

17

Existe documentacian y registro de la limpieza de trampas de grasas.

P S P S . A

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

Disponen de un tangue de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada:

Personal manipulador

20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas.
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21

Cuenta con la dotacidn completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido
en la normatividad vigente. [

2

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la
normatividad vigente.

Condiciones de distribucidn y transporte en recepcién de materia prima

23

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente. {Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por fa autoridad competente con concepto favorable

25

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la datacién de
acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura

26

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas gue minimicen el riesgo de contaminacion o
alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

27

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este
proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empague y cumplimiento de la Resolucidn 5109 de 2005 y demas
normatividad vigente).

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y congFIaclén.

Almacenamiento |

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos en |a
resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente,

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimiZando el riesgo
de contaminacion.

31

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de rr:mho. abombamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada u otro aspecto que incumpla con Ias caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidn 5109 de 2005
y demds normatividad vigente. |

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados correctamente
y se realizan de manera oportuna.

Se asigna rotulacidn que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeras en
vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

35

La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso.

Preparacién, ensamble y distribucién

36

Los procesos de produccidn se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de
posibles riesgos de contaminacion.

ar

Se lavan v desinfectan los empaaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortglizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

38

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera
que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion,

38

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no
generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los proceses de descongelacidn requeridos se realizan de
forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos, |

40

Todos los complementos estdn libres de contaminacién fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las caractieristicas de
calidad o inocuidad.

41

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segin lo establecido en los manuales del

fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de Ia totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la
operacion.

a2

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso

43

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango
de seguridad gue garantiza inocuidad.

44

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra |en buen

estado.
Aseguramiento y control de la calidad

a5

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitaric Favorable o

Favorable con Reguerimientos




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FDS04-08

Version:1 ioZS

3 Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se 1
garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-001
FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREO Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | seoe: | SEMILLEROS DEL SABER
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES JMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 25 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.,; N* 84
TIPO DE VISITA: CONDICIONES DE OPERACIONES CICLO PAE: SEMANA 3 MENU 13
OBJETIVO DE LA VISITA: verificacidn de gramajes, ciclo de mend, suministro de agua potable - Requerimientos nutricionales y condiciones de operaciones

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

it 4026

ENTIDAD TERRITORIAL: ALCALDIA DE TAURAMENA

Fecha de la visita: [2 %0 & 90 [ sede educativa:

il Fcgacies d%\ﬁ Tns decnico k| lanc

Tipo de Complemento: Hesic 3 i Jus Cena Almuerzo No de \'\

e escolares N servicios: 8 2 .

Califigue: (1) cumple, {0) No cumple, N/A (No aplica) ¥ N/O (No observado) Calificacion

Condiciones co sanitarias ==

Edificaciones e instalaclones

El servicio de alimentacién esta alslado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso
de plagas, animales domésticos y otros.

 §

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limplas y con la dotacion adecuada (jabén liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con boisa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

5

=0 | >

Todas las reas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacion de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccién de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
7 |bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el aseo,
permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes
al uso y a la corrosion .

Los sistemas de extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

11 |No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

;.-)-;;}

10

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnéstico empresa fumigadora,
12 |cronograma, formato de Inspeccion interno, documentacion de empresa fumigadora, fichag técnicas. Se encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos solidos,

13 = Lo
en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados canfarme a la norma sanitaria vigente.

L2 clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
14 |Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién de olores y/o
proliferacién de plagas.

El manejo de los residuos liguidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado.

47 [Existe documentacién y registro de la limpieza de trampas de grasas.
Abastecimiento de agua y control de plagas

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,

18
hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene fa capacidad suficiente para un dia de produccidn.

S PladNIN [ |

Se realiza la limpieza y desinfeccidn peridica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada:

Personal manipulador

20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. |

19
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FDS04-08
Versién:1 -

4 Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido 4
en la normatividad vigente.

5 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la 4
normatividad vigente.

Condiciones de distribucidn y transporte en recepcién de materia prima

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentaos, cumple con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limplieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas)

3

=
0

24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable.

z
0o

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dofacién de

5
Z acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura

=
o

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacién o
alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de Ja materia prima recibida y existen controled de este

27 |proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empagque y cumplimiento de |a Resolucién 5109 de 2005 y demas
normatividad vigente).

6

=l Z (2
ol C |0

28 |El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas gue requieren refrigeracion y congelacién.

Almacenamiento
Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.} dentro de los rangos de temperatura exigidos en la

29
resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. |

i Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo
de contaminacion

54 Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos,

s El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005
y demas normatividad vigente,

e Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados lcorrectamente
y se realizan de manera oportuna.

51 Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, Ia cual es visible, y se lleva control de primeros en

vencer, primero en salir_con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

35 |La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso,

Preparacion, ensamble y distribucién
Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma gque se protegen los alimentos de
posibles riesgos de contaminacion,

36

Se lavan v desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y

a7
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfecc|én.

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera
que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.
Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en |a normatividad vigente y no

39 |generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se realizan de
forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
Todos los complementos estén libres de contaminacién fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caracteristicas de
calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segin lo establecido en los|manuales del

41 |fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios dispuastos para la
operacion.

40

42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y callentes en las diferentes etapas de pfoceso

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen deptro del rango
de seguridad que garantiza inocuidad.
e dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en buen

43
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44

estado,
Aseguramiento y control de la calidad

e El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o
Favorable con Requerimlentos

e




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FDS04-08 1023
Version 1
i Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se 4
garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas. ’
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

CODIGO: INT-FRF-001

FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO

VERSION: 01

DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITORED Y CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCIGN EDUCATIVA JOSE MARIA CORDOBA
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | SEDE: SEMILLEROS DEL SABER

OPERADOR PAE:

ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES IMC"

NOMBRE INTERVENTOR/A:

DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR

FECHA DE VISITA.

25 DE AGOSTO DE 2026

ACTA No.:

N* 85

TIPO DE VISITA:

CONDICIONES DE OPERACIONES CICLO PAE:

SEMANA 3 MENU 13

OBJETIVO DE LA VISITA:

verificacion de procesos

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL

foto 5.Verificacion de procesos

foto 6.Verificacion de procesos

10E



foto 9

foto 9.Verificacion de procesos

foto 12 Verificacion de procesos
1
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foto 13.Verificacion de procesos

foto 14 Verificacion de procesos
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foto 15.Verificacion de procesos foto 16.Verificacion de procesos
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DIARCO

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO

VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITOREQ Y CONTROL FECHA: 8/03/2026
INFORMACION GENERAL

INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE MARIA CORDOBA

MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | SEDE: ] SEMILLEROS DEL SABER

OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES JMC"

NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR

FECHA DE VISITA: 27 DE AGOSTO 2026 ACTA No.: N* 86

TIPO DE VISITA: VERIFICACION DE MATERIA PRIMA CICLO PAE: SEMANA 2 MENU 9

OBIETIVO DE LA VISITA:

Verificacion de las condiciones de los alimentos y temperaturas

REGISTRO FOTOGRAFICO - TOMA DE MATERIA PRIMA

Fotografia 5. Verificacion de procesos. |

Fotografia 6. Verificacion de procesos.

4032



| REGISTRO FOTOGRAFICO - TOMA DE MATERIA PRIMA

&

Fotogratia 7. Azucar marca incauca Fotografia 8. Lote y fech3 de vencimiento de la azucar




foto 15. papa comun

foto 16. tomate de guiso




Fotogratia 19. cebollla larga Fotografi

a 20. zanahoria

Fotografia 21. Remolacha
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REGISTRO FOTOGRAFICO - TOMA DE TEMPERATURA

Fotografia 3. Ensalada sol
38cC*

Fotografia 5.Colada de

Fotografia 4. Jugo de Avena 68.6 C°
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CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FD504-08

o ABES

ENTIDAD TERRITORIAL: ALCALDIA DE TAURAMENA

|
Fecha de la visita: [2{0 IR Sede educativa: josé Mana  Qardoba R.nc|P&\~
Cena

Operador: Ao ) moe

Resid [r— Setrigerio mafians Fetuigerio |asde Al 70 No de
escolares . senl:icins: 82"“ )

Califique: (1) cumple, [0} No cumple, N/A [No aplica) y N/O [Ne observado) Calificacion

Tipo de Complemento:

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios,
libres de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

1

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. 1

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabon liquido,gel antibacterial toallas,
papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

5

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la 4
acumulacion de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,

7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan A

de manera oportuna.

= Los implementos (pafios absorbentes, traperas, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el 4
aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al uso y a la corrosion .

Los sistemas de extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del

10 % 2 ;
lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

11 |No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores. 4
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa fumigadora,
12 |cronograma, formato de inspeccion interno, documentacién de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran 4

diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: 2 [O -

Manejo y disposicidn de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos

13 [sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

La clasificacion de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.
14 |Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o
proliferacion de plagas.

El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

16 [Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado.

= SRRSO R [ -

17 |Existe documentacidén y registro de |a limpieza de trampas de grasas.

Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higienico
18 [sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de ,\1 A

produccién.

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ditima limpieza y desinfeccion realizada:

Personal manipulador
20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. I

19




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FDS04-08

Versién 1

Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente.

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en
la normatividad vigente.

Condiciones de distribucion y transporte en recepcion de materia prima

23

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).

£~
e)

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable,

z
G

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién de
acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.

+
o

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de comtaminacidn
0 alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto.

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de |a materia prima recibida y existen controles de este

proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 %
demads normatividad vigente).

_2_2..
o |0

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y congelacidn.

&

C

Almacenamiento

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos en la
resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el
riesgo de contaminacién.

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de mohao, abombamiento, pérdida del vacio,
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de
2005 y demas normatividad vigente.

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacién, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de pnmeros en

vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima |

35

La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, esta debidamente identificada para eJitar SU US0.

NEN PSR N S

Preparacion, ensamble y distribucién

36

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos
de posibles riesgos de contaminacion.

37

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfectién.

Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. r

Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad viﬁente yno

33 |generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos $e realizan

de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismas.

Todos los complementos estdn libres de contaminacion fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caradteristicas de
calidad o inocuidad.

al

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en log manuales

del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos
para la operacién.

42

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso

43

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen déntro del
rango de seguridad que garantiza inocuidad.

a4

5e dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nGmero de raciones ¥ se encuentrd en buen
estado.

Aseguramiento y control de la calidad

a5

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitarip Favorable

o Favorable con Requerimientos




CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
FDS04-08

Version 1

2 Se cuenta con instrumentos de medicién con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se /1
garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.
4 Porcentaje de
: b ida | varial luadas*
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas®* 100 ] Cuinplimiento: /l @ %

Observaciones
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: INT-FRF-D01
FORMATO DE REGISTRO FOTOGRAFICO VERSION: 01
DIARCO VISITAS DE SEGUIMIENTO, MONITORED ¥ CONTROL FECHA: 9/03/2026
INFORMACION GENERAL
INSTITUCION EDUCATIVA: | INSTITUTO TECNICO EMPRESARIAL DEL LLAND
MUNICIPIO: TAURAMENA - CASANARE | SEDE: kTrrUTo TECNICO EMPRESARIAL DEL LLA}
OPERADOR PAE: ASOCIACION DE PADRES DE FAMILIA DEL RESTAURANTE ESCOLAR COLEGIO JOSE MARIA CORDOBA "ASOPADRES IMC"
NOMBRE INTERVENTOR/A: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
FECHA DE VISITA: 31 DE AGOSTO DE 2026 ACTA No.: N* 87
TIPO DE VISITA: CONDICIONES DE OPERACIONES CICLO PAE: SEMANA 3 MENU 11
OBJETIVO DE LA VISITA: VERIFICACION DE CARPETA OPERATIVA Y MANOS PERSONAL MANIPULADOR

REGISTRO FOTOGRAFICO - GENERAL

Fotografia 1. Mend 14 semana 3 Fotografia 2. Verificacién de procesos.

\ ‘ BT N

¥4

foto 5. Verificacion de procesos. 6. Verificacidn de procesos.




foto 11. Verificacion de procesos.




ANEXO 3
PLAN DE MEJORA - CIERRE HALLAZGO

Transversal 23 # 37 — 87 — Yopal Casanare
dcarcose@agmail.com
3204466013
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DIARCO
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limoyites, = MINISTERIO DE EDUCACION
CONSOLIDADO PLAN DE MEJORA ﬁﬂﬁ_ﬂ/&; I a NACIONAL
ENTIDAD TERRITORIAL: NO CERTIFICADA ALCALDIA DE TAURAMENA
FECHA DE ENTREGA:
e .
FECHA DE SITUACION DE RIESGO | COMPROMISO ACTA DE VISITA CUMPUMIENTOSI|  ACCIONES LEGALES
: : OBSERVACIONES
MUNICIPIO : P CUMPLIMIENTO ACCION DE MEJORA 3
—— s ACTA MEN - stz
FALTANTES OE FicHas | 'MPRIMIR FICHAS TECNCAS ACTUALIZACION Y ARCHIVO CIERRE REPORTADO
TAURAMENA 31/08/2026 SECICAS FALTANTES Y ANEXARLAS A 29/08/2026 | EN CARPETA OPERATIVA DE si NINGUNA EN ACTA DE SMC 31
LOS DOCUMENTOS LAS FICHAS SOLICITADAS DE AGOSTO DE 2026
FALTANTES DE FicHas | 'MPRIMIR FICHAS TECNCAS ACTUALIZACION Y ARCHIVO CIERRE REPORTADO
TAURAMENA 31/08/2026 SeeRCAS FALTANTES Y ANEXARLAS A 29/08/2026 | ENCARPETA OPERATIVA DE S| NINGUNA EN ACTA DE SMC 31
LOS DOCUMENTOS LAS FICHAS SOLICITADAS DE AGOSTO DE 2026
REPARACION DE PUERTA DE CIERRE REPORTADO
TAURAMENA | 31/08/2026 ““EG;E’:E CL:S;“E"TA ‘::’;iﬁc?é"mmm;zﬁgg 29/08/2026 ACCESO AREA DE st NINGUNA EN ACTA DE SMC 31
ALMACENAMIENTO E DE AGOSTO DE 2026
INSTALACION DE BARRERAS

FALTANTES DE FICHAS IMPRIMIR FICHAS TECNCAS ACTUALIZACION Y ARCHIVO CIERRE REPORTADO
TAURAMENA 31/08/2026 ROAS FALTANTES Y ANEXARLAS A 29/08/2026 EN CARPETA OPERATIVA DE si NINGUNA EN ACTA DE SMC 31
LOS DOCUMENTOS LAS FICHAS SOLICITADAS DE AGOSTO DE 2026

}/ 4 qu gdam

HEIDY LULFETH GUERRA BAEZ
NUTRICIONISTA
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ANEXO 4
PANTALLAZO CARGUE A SECOP Il DE
PARCIAL 6 DEL CONVENIO 003/2026 E
INFORME DE VALIDACION RESPECTIVO

Transversal 23 # 37 — 87 — Yopal Casanare

dcarcose@gmail. com
3204466013



16/9/26, 16:10 Editar Contrato

MUNICIPIO DE TAUR... .

Buscar

. = Ver contrato

Flujos de aprobacién 1

A MOSTRAR DETALLES

® Volver

Plan de Pagos

Ejecucion del Contrato

IO () Porcentaje () Recepcién de articulos

Evaluar proveedor Imprimir

Modificar < >

id de pago Niumero de factura Fecha de emision Fecha de recepcitn Valor neto de la factura Valor total de fa fac
Inform P
Pago 001 ACTA PARCIAL N* 09/04/2026 9:01 AM 9/04/2026 12:00 PM 328.991.116 COP 328.991.116
(7)) Ejecucién del Contrato 1 : :
Pago 002 ACTA PARCIAL N* T/06/2026 11:43 6/05/2026 12:00 PM 424,274,292 COP 424 274292
Modificacior ' 2 AM U7 TC 8
Pl Pago 003 ACTA PARCIAL N* 4/06/2026 2:15 PM 4/06/2026 12:00 PM 424 274,292 COP 424274 252
1 3 { » ¥ :
Pago 004 ACTAPACIAL N* 4 10/07/2026 8:06 10/07/2026 8:00 AM 282,849,528 COP 282.849.528
AM LT - r .
Pago 005 ACTA PARCIAL N* 6/08/2026 9:16 AM 6/08/2026 8:20 AM 424274292 COP 424274292
Pago 006 ACTA PARCIAL N* 16/09/2026 2:42 16/09/2026 2:30 PM 432.061.916 COP 432.061.916

| R S N S S e A T T R SR S e VRN S S

Balance de pagos y Balance de entregas

% del valor del % del valor
contrato amortizado
- 3.866.610.216,00
Valor total conirato: COoP - -
Valor anticipo: 0,00 COP 0% -
Valor de las entregas 0,00 COP 0% -
f 2.317.725.436,00
Valor facturado: cop 59,96% -
Valor facturado pendiente de
432.061.916,00 COP 11,18% -
pago:
. 1.885,663.520,00
Valor pagado: COoP 48,78% -
Valor jo del anticip 0,00 COP 0% 0%
Valor pendiente de amortizar: 0,00 COP 0% 0%
Valor pendiente de sjecucien: 10> 946-693.07 51,22% s
Valor pendiente de entrega: 0000 1021500 100% .
Documentos de ejecucion del contrato o il : s
Descripcion ‘Nombre del archivo Cargado por
= 01, INFORME FASE PREQPERATIVA - 1. INFORME FASE PREQPERATIVA - Comprador Descanga Dutalla
' P1.pdf P1.pdl

https://www.secop.gov.co/CO1ContractsManagem ent/Tendering/ProcurementContractEdit/View?docUniqueldentifier=CO1 PCCNTR.9363056&prevCt.., 1/3



16/9/26, 16:10

i

]

0

a

o

02. INFORME FASE PREOPERATIVA -
P2.pdf

03. INFORME ACTA PARCIAL 1 - P1.pdf
04. INFORME ACTA PARCIAL 1 - P2.pdf
05. INFORME ACTA PARCIAL 1 - P3.pdf
06. ACTA PARCIAL N° 1.pdf

07. INFORME ACTA PARCIAL 2 - P1.pdf
08. INFORME ACTA PARCIAL 2 - P2, pdf
09. INFORME ACTA PARCIAL 2 - P3.pdf
10.ACTA PARCIAL N* 2.pdf

11. INFORME DE INTERVENTORIA N°
2.pdt

12. INFORME DE INTERVENTORIA N*
1.pdf

13. ACLARATORIA 1 PARCIAL 2 CTO. 3-
2026.pdf

14, INFORME ACTA PARCIAL 3 - P1.pdf
15. INFORME ACTA PARCIAL 3 - P2..pdf
16. INFORME ACTA PARCIAL 3 - P3.pdf

17. INFORME DE INTERVENTORIA N®
3.pdf

18, ACTA PARCIAL N* 3.pdf

18, INFORME ACTA PARCIAL 4 - P1.pdf
20. INFORME ACTA PARCIAL 4 - P2 pdf
21.Interventoria.pdf

22, INFORME ACTA PARCIAL 4 - P3.pdf

23, INFORME DE INTERVENTORIA N*
4.pdf

24. ACTA PARCIAL N* 4.pdf

25, INFORME ACTA PARCIAL 5 - P1.pdf
26. INFORME ACTA PARCIAL 5 - P2.pdf
27, INFORME ACTA PARCIAL 5 - P3,pdf

28, INFORME DE INTERVENTORIA N*
5.pdf

29. INFORME ACTA PARCIAL 6 - P1.pdf
30. INFORME ACTA PARCIAL 6 - P2.pdf
31. INFORME ACTA PARCIAL 8 - P3.pdf
32. ACTA PARCIAL N° 6.pdf

33. INFORME DE INTERVENTORIA N*
6.pdf

38 Polizas Reinicio 1.pdf
39.Aprobacién polizas Reinicio 1.pdf

ACLARATORIA AL ACTA DE INICIO -
CONVENIO 003.pdf

ACTA DE CONFORMACION COMITE
TECNICO.pdf

ACTA DE INICIO CON.3-2026.pdf
ACTA DE SUSPENSION N*1.pdf

MODIFICATORIO 2 PLAN INVERSION
ANTICIPO,pdf

MODIFICATORIO PLAN INVERCION DEL
ANTICIPO.pdf

Editar Contrato

2. INFORME FASE PREOPERATIVA -
P2.paf

3. INFORME ACTA PARCIAL 1 - P1.pdf
4. INFORME ACTA PARCIAL 1 - P2.pdf
5. INFORME ACTA PARCIAL 1 - P3.pdl
6. ACTA PARCIAL N* 1.pdf
7. INFORME ACTA PARCIAL 2 - P1.pdf
8. INFORME ACTA PARCIAL 2 - P2 pdf
8. INFORME ACTA PARCIAL 2 - P3.pdf
10. ACTA PARCIAL N* 2.pdf

11. INFORME DE VALIDACION ACTA
PARCIAL 2.pdf

12. INFORME DE INTERVENTORIA N*
1.paf

13. ACLARATORIA 1 PARCIAL 2 CTO. 3-
2026.pdf :

14, INFORME ACTA PARCIAL 3 - P1.pdl
15, INFORME ACTA PARCIAL 3 - P2, pdf
16. INFORME ACTA PARCIAL 31- P3.pdf

17. INFORME DE INTERVENTORIA N*
3.pdf

18. ACTA PARCIAL N° 3.pdf
19, INFORME ACTA PARCIAL 4|- P1,pdf
20, INFORME ACTA PARCIAL 4 - P2.pdf
21.Interventoria.pdf
22, INFORME AGTA PARCIAL 4|- P3.pdf

23, INFORME DE INTERVENTORIA N*
4.pdf

24, ACTA PARCIAL N° 4.pdl
25. INFORME ACTA PARCIAL 5 - P4, pf
26. INFORME ACTA PARCIAL 5 - P2.pdt
27. INFORME ACTA PARCIAL 5 - P3.pdf

28, INFORME DE INTERVENTORIA N*
5.pdf

29, INFORME ACTA PARCIAL 6 - P1.pdf
30. INFORME ACTA PARCIAL 6 - P2.pdf
31. INFORME ACTA PARCIAL & - P3.pdf
32, ACTA PARCIAL N* 6.pdf

33, INFORME DE INTERVENTOQRIA N*
6.pdf

38.Polizas Reinicio 1.pdf

39.Aprobacion polizas Reinicio 1.pdf

ACLARATORIA AL ACTA DE INICIO -
CONVENIO 003.pdf

ACTA DE CONFORMACION COMITE
TECNICO.pdf

ACTA DE INICIO CON.3-2026.
ACTA DE SUSPENSION N°1.

MODIFICATORIO 2 PLAN IN 1ON
ANTICIPO.paf

MODIFICATORIO PLAN INVERCION DEL
ANTICIPO.pdf

Comprador

Comprador
Comprador
Comprador
Comprador

Descargar
Descarfs:
Dascargar

Descargar

Descargar

escargar

Descargal

Detalle

Detalle

Detalle

Detalie

Deatalle

Uslalis

Detalle

Detalie

https://www.secop.gov.co/CO1 ContractsManagement/Tendering/ProcurementContractEdit/View?docUniqueldentifier=CO1 .PCCNTR.9363056&prevCt...
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O Pago anticipo 30% conv asoc 03-2026.pdf

0 PLAN DE INVERSION ANTICIPO.pdf

(]  REINICIONO. 1.pdf

@Whllr

Ayude  Espanol (Colomiia) v

Soporie Romolo

CVORTAL 208 Términoa de use  Narmativa

https://www.secop.gov.co/CO1 ContractsManagemenUTandeﬂnngrocuramentContractEd'rWiew?ducU niqueldentifier=CO1.PCCNTR.9363056&prevCt...

Editar Contrato J-CH 2—

Descargar Detalla

Pago anticipo 30% conv asoc 03-2026.pdf Comprador

Datalle

PLAN DE INVERSION ANTICIPO.pdf Comprador Descargar
REINICIO NO. 1.pdf Comprador Descargar Cetalle

e PRSTe
Evaluar proveador Imprirmir Modificar < >

01B000-52-0808 v colormbianomprn qov cosapors  Lunes 8 Viemes 7:00 am, a 7:00 p.m.
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ANEXO 5
RENDICION DE CUENTAS CONCEJO
MUNICIPAL
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SISTEMA INTEGRADO DE GESTION MECH- CALIDAD CODIGO: AS-CMT-01

PROCEDIMIENTO ADMINISTRACION OE LA COMUNICACION INYERNA FECHA: 30:/12/2013

R ACTAS SESIONES
BN ' oed VIGENCIA:2013 v-01
CONCEJOQ TAURAMENA

TERCER PERIODO DE SESIONES ORDINARIAS 2026
CONCEJO MUNICIPAL DE TAURAMENA
ACTA No. 060

FECHA: 27 DE AGOSTO DE 2026
HORA: 07:40 AM.
LUGAR: RECINTO DEL CONCEJO MUNICIPAL.

ORDEN DEL biA

Liamado a lista y verificacion del quérum.

Lectura y aprobacién del orden det dia.

Reflexion a cargo del H.C Jaime Gutiérrez.

Lectura de la correspondencia recibida.

Intervencién por parte de la secretaria de Desarrolto Social.
Proposiciones y varios.

Terminacidn y levantamiento de la sesion.

NompwNa

DESARROLLO DEL ORDEN DEL DiA
1. Llamado a lista y verificacién del quérum.

La secretaria procede a llamar a lista, a la cual contestaron presente los siguientes concejales:
BERNAL CELY MARTHA YADIRA, DIAZ JIMENEZ JAIRO, GUTIERREZ JARAMILLC JAIME,
HURTADO JIMENEZ SANDRA MILENA, MARTINEZ MOTAVITA CARMELO, MARTINEZ
URREGQO WILSON, MORALES ARIAS FLOR ALCIRA, MORENO PIDIACHE JESUS ROQUE,
PARRA ROCHA GERALDINE LIZETH, ROJAS VACA JOSE AYONEL(AUSENTE), ZORRO
AMAYA BRIGITHE TATIANA(AUSENTE).

La secretaria anuncia a la presidente que contestaron presente nueve (9) concejales de 11, con
lo cual se verifica que hay quérum decisorio.

2. Lectura y aprobacién del orden del dia.

La presidente somete a consideracion de la plenaria el orden del dia, el cual fue aprobado por
unanimidad.

3. Reflexién a cargo del H.C Jaime Gutiérrez.

Da inicio al espacio agradeciendo a Dios por la vida, la salud, 1a jornada y ias condiciones
climaticas favorables de la regién, que permiten el desarrollo de las actividades del campo.
Destaca estas bendiciones y el compromiso de los servidores piblicos y la comunidad con el
bienestar y el mejoramiento de la calidad de vida. Encomienda la sesidn a Dios mediante el Padre
Nuestro y el Ave Maria.



SISTEMA INTEGRADD DE GESTION MECI- CALIDAD CODIGO: AS-CMT-01

PROCEDIMIENTO ADMINISTRACION DE LA COMUNICACION INTERNA FECHA: 30/12/2013

ACTAS SESIONES

VIGENCIA: 2013 V-01
CONCEJO TAURAMENA

4. Lectura de la correspondencia recibida.
-CORRESPONDENCIA No. 1:

Fecha: 25 de Agosto de 2026 Tauramena - Casanare.
Dirigido a: Alcalde Municipal de Tauramena. Copia al Concejo Municipal.

Asunto: Solicitud de construccion de 300 metros de placa huella en la via central de la Vereda
Aguamaco.

Emitido por: Reinaldo Torres Alfonso.

Firma: Reinaldo Torres Alfonso, Residente Vereda Aguarmaco.

-CORRESPONDENCIA No. 2:

Fecha: 19 de Agosto de 2026 Tauramena — Casanare.
Dirigido a: Concejo Municipal de Tauramena.

Asunto: invitacion Pirmer Comité de Participacién Comunitaria en $alud- COPACO
Emitido por. Secretaria de Desarrollo Social.
Firma: William Hernan Abril Valcarcel, Secretario de Desarrolio Sogial.

La Secretaria informa que la presente correspondencia ya fue enviada a los correos electrénicos
y al grupo de WhatsApp registrados para fines pertinentes.

5. Intervencion por parte de la secretaria de Desarrollo Social.

La H.C. Sandra Hurtado manifiesta que, ante la ausencia de tomunidad en el recinto, se
propone evacuar los temas de manera individual, con el fin de avanzar en Ia agenda y permitir

que el personal requerido para cada exposicion pueda regresar gportunamente a sus labores.
Posteriormente, concede el uso de Ia palabra al licenciado William |Abril.

El secretaric de Desarrollo Social, William Abril, saluda a la Mesa Directiva, a jos honorables
concejales, a la comunidad y a los funcionarios presentes. Manifigsta que, desde ia Secretaria,
se dispuso la participacion del equipo interdisciplinario para abordar los diferentes temas y
brindar las explicaciones y estadisticas requeridas. Presenta a lo profesionales responsables
de las areas de transferencias monetarias, deporte, poblacion vulnerable, educacion, TIC, PAE,
juventud, adulto mayor, transporte escolar, discapacidad y salud puablica. Sefiala que el equipo

de salud publica apoyara la presentacion de informacién estadistica relacionada, entre ofros
temas, con el dengue.

Se anuncia la presencia en el recinto de la H.C. Brigithe Zorro.

El secretario de Desarrollo Social presenta el componente de trangporte escolar, sefialando que
el contrato contempla el servicio para estudiantes del area rural de municipio, con 30 vehiculos,
conductores y adultos acompafiantes, beneficiande a 629 estudiantes de cinco instituciones
educativas. La interventoria informa un avance fisico y finangiero de! 42 %, realizando
seguimiento técnico, operativo, administrativo, financiero, juridico y de seguridad.

Entre ias principales dificultades se identifican e! ma! estado de algunas vias, fallas mecanicas y
cambios frecuentes de personal. También se informa sobre ha lazgos identificados en una
auditoria, varios de los cuales fueron subsanados como requisito para el reinicio de! servicio.

1_’5e_ concluye que el transporte escolar se ha prestade de manera continua y que 1a gjecucién
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SISTEMA INTEGRADO DE GESTION MECI- CALIDAD COMGO: AS-CMT-01

PROCEDIMIENTO ADMINISTRACION DE LA COMUNICACION INTERNA FECHA: 30/12/2013

ACTAS SESIONES
& VIGENCIA:2013 V-01
CONCEID TAURAMENA

L

Se advierte que eventuales suspensiones del calendario escolar por condiciones climaticas
podrian generar dias no ejecutados, los cuales serian acumulados para garantizar la prestacion
del servicio hasta Ia terminacion del contrato.

El H.C. Jairo Diar manifiesta que se ha realizado seguimiento al servicio de transporte escolar
y destaca el trabajo de la interventoria. Solicita claridad sobre los horarios establecidos para la
salida de las rutas al mediodia, sefalando que el Instituto del Liano ha presentado quejas
reiteradas por situaciones en las que algunos estudiantes estarian quedando sin transporte. Por
lo anterior, solicita informar cua! es el horario determinado contractualmente para la salida de las
rutas desde las instituciones educativas hacia sus destinos.

E! Dr. Javier Diaz aclara que los estudiantes de los diferentes grados tienen horarios de salida
distintos; sin embargo, en coordinacion con los rectores de las instituciones educativas del area
urbana, se establece como hora maxima de salida de las rutas las 1:10 p. m. Precisa que, siafa
1:00 p. m. todos los estudiantes ya se encuentran en el vehiculo, la ruta puede iniciar su recorrido;
de lo contrario, debe esperar hasta las 1:10 p. m. Indica que este horario fue formalizado
mediante comunicacion de ios rectores y trasladado a la empresa para conocimiento de los
conductores.

Se anuncia la presencia en el recinto det H.C. Ayonel Rojas.

El secretario de Desarrollo Social solicita al H.C. Jairo Diaz remitir cualquier oficio o queja

relacionada con el incumplimiento de los horarios del transporte escolar, con et fin de que la
interventoria realice el seguimiento correspondiente.

Posteriormente, presenta el Programa de Alimentacién Escolar (PAE), correspondiente al
Convenio de Asociacidn No. 003 de 2026, con una duracion de 164 dias calendario escolar y
cobertura para 2.494 estudiantes de ias instituciones educativas urbanas del municipio. La
interventoria informa que, con corte al 31 de julio, se han ejecutado 80 dias y entregado 199.520
raciones de las 409.016 contratadas, con una ejecucion financiera del 48,78 %. Se precisa que
los dias no prestados obedecen a situaciones del calendario escolar y no a incumplimientos de!
operador.

La interventoria sefala que realiza seguimiento permanente a la recepcion de materias primas,
preparacion y entrega de las raciones, ademas de controles sanitarios, de temperatura y gramaje.
Destaca el muestreo microbioldgico diario de los alimentos, cuyas muestras son conservadas
durante 72 horas para garantizar trazabilidad y atencion ante eventuales situaciones sanitarias.

Finalmente, se informa que la Secretaria de Salud Departamental realizo visita a las tres sedes
urbanas, obteniéndose conceptos favorables y favorables con requerimientos: 868 % de
cumplimiento en El Liano, 84 % en José Maria Cérdoba y 100 % en la sede Semilieros. Se indica
que los hallazgos identificados estan siendo atendidos y que el programa contintia prestandose
conforme a la normatividad vigente.

El H.C. Jairo Dfaz destaca la importancia de capacitar al personal encargado del PAE en el
adecuado trato y atencion a los nifios, tanto en las instituciones educativas como en la zona rural.
Consulta sobre la atencion del restaurante escolar de la escuela rural de Aguablanca, aclarando
que cofresponde a la Gobernacién. Salicita revisar {as dificultades relacionadas con el suministro
de agua en dicho restaurante y evaluar de qué manera el municipio puede contribuir a mejorar la
prestacion del servicio.

La H.C. Yadira Bernal sefiala que, en los seguimientos realizados al PAE, no se han evidenciado
quejas relacionadas con el trato a los estudiantes ni con la calidad de los alimentos. Indica que
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el servicio ha mejorado y se ha garantizado de manera continua, inciy
de vacaciones. Reconoce el trabajo de la interventoria y de la Secre
el seguimiento y ejecucion del programa, y solicita mantener estas

150 después de los periodos
aria de Desarrollc Social en
ndiciones de prestacidn.

lLa H.C. Alcira Morales manifiesta que, frente a los hallazgog identificados en el PAE,
especialmente el relacionado con el cerramiento de! restaurante escolar, realizara la respectiva
solicitud ante ia Secretaria para priotizar su atencion y prevenir posibles afectaciones sanitarias.
Menciona que durante sus visitas y las verificaciones realizadas no evidencié mayores
inconvenientes en la prestacién de! servicio, aungque reconoce algunas situaciones relacionadas
con el cumplimiento de ias normas de ingreso y uso de los restaurantes escolares.

El secretario de Desarrollo Social complementa [a informacion sobfe el PAE, indicando que el
convenio vigente finaliza el 11 de febrero de 2027 y que se cuenta con recursos nacionales para
garantizar ocho dias adicionales de prestacion del servicio. Infofma que ya se adelanta la
estructuracion det PAE 2027 con recursos de regalias, teniendo en cilienta los tiempos requeridos
para los procesos de contratacion. Frente a los hallazgos trelaciohados con la presencia de
palomas y murciélagos en 10s restaurantes escolares, comtunica que se inicid la intervencion en
fa institucion educativa Cusiana y que se proyecta atender progresivamente las demas sedes
urbanas y rurales, de acuerdo con la disponibilidad de recursos.

En relacién con las TIC, informa sobre el equipo encargade del mantenimiento preventivo y
correclivo de los equipos de computo, la administracion de redes, el inventario de elementos de
telecomunicaciones y el acompadamiento en las instituciones educativas. Se precisa que el
inventario supera los $2.000 millones y que se han recolectado 495 elementos para su
verificacién y organizacidn. También se desarrollan jornadas de alfabetizacion digital dirigidas a
la comunidad urbana y rural, incluyendo victimas, con actividades previstas en Yaguaros y Agua
Blanca.

Respecto al Centro de Educacién Superior de Tauramena, informa sobre las estrategias para

fortalecer el acceso y permanencia en ta educacién superior, inclu
SENA y la gestion de nuevos créditos y renovaciones. En cuanto al
% de regalias para educacion superior, se explica que esta dirigido
que cursan estudios presenciales fuera de Tauramena. Se recibier

yendo la articulacidén con el
proyecto financiado con el §
a estudiantes del municipio
n mas de 200 inscripciones

y actualmente se evalian 134 carpetas, aplicando diferentes filtros y criterios de focalizacion. El
beneficio contempla un apoyo para sostenimiento equivalente a 2|5 salarios minimos legales
vigentes por semestre, hasta por diez semestres, sujeto a la disppnibilidad presupuestal y al

cumptimiento de los requisitos establecidos. Se informa que ¢
verificacion de documentacién y el costeo de los beneficiarios.

Por Gltimo, se reportan avances en fa gestion de un convenio con la |
y a Distancia (UNAD) para otorgar un descuento del 15 % en los cost
se encuentra en revisién y ajuste juridico antes de su formalizacién.

El H.C. Jaime Gutiérrez valora el programa de alfabetizacién di

proceso continia con la

Jniversidad Nacional Abierta
bs de matricula, cuya minuta

ital, especialmente por su

alcance hacia el sector ruraf, y solicita que se priorice la participacibn de mujeres campesinas,

promoviendo mayores oporiunidades de formacion y acceso a het
relacion con el proyecto financiado con el 5 % de regalias para edu
gestion adelantada por la Administracion y espera que los re
inicialmente a los 30 estudiantes previstos, con posibilidad de ampi
Manifiesta su respaldo al proyecto y expresa su expectativa de que
concretarse durante el segundo semestre.

La H.C. Brigithe Zorro consulta sobre las convocatorias de alfab
nracisar &i 26 cusrta ron senacing dafinidne n el avieta Ia nncihilidad

ramientas tecnoldgicas. En
Cacion superior, reconoce la
cursos permitan beneficiar
ar la cobertura en el futuro.
los beneficios comiencen a

ptizacion digital, solicitando

An Havar lap Annmmitasinnan
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para educacidn superior, manifiesta que varios jovenes han consultado sobre los resultados de
la convocatoria y solicita que se priorice fa verificacion de los requisitos para beneficiar a quienes
realmente requieren el apoyo, procurando que ningtin estudiante quede excluido por dificuitades
en la entrega de documentos. Pide mantener informados a los interesados sobre las razones de
la demora en la publicacién del listado oficial. En cuanto al Centro de Educacién Superior de
Tauramena, solicita ampliar la informacién sobre los arreglos locativos contemplados en el
contrato y propone aprovechar estos espacios para divulgar convocatorias de educacion gratuita,
especialmente las relacionadas con la politica de gratuidad y la oferta de instituciones publicas.
También plantea fortalecer la articulacion con ios Puntos Vive Digital para facilitar el acceso a
internet, equipos y orientacién a las personas que desconocen los procesos de inscripcion.

El H.C. Jesus Roque Moreno solicita informacidn sobre el avance de la construccion de un aula
contemplada en el Plan de Desarrollo para la sede La Urama, debido a que actualmente los
estudiantes continian recibiendo clases en el restaurante escolar, También plantea inquietudes
relacionadas con los arreglos locativos en las sedes educativas, especialmente en Carupana, asi
como el manejo de aguas y las condiciones eléctricas del colegio CRIET.

Et H.C. Jairo Diaz propone modificar la dinamica de la sesién, de manera que el secretario y su
equipo no realicen la exposicion de cada uno de los temas, teniendo en cuenta que los
honorables concejales ya cuentan con las presentaciones para su revision. Plantea que, una vez
anunciado cada tema, los concejales formulen directamente las preguntas e inquietudes que
tengan y estas sean atendidas por el secretatio y su equipo profesional, con el propésito de
agilizar el desarrollo de la sesién y avanzar en los asuntos pendientes.

Se pone a consideracion de la plenaria la proposicién presentada por el H.C. Jairo Diaz para
modificar la dinamica de la sesidn, de manera que, una vez nombrado cada tema, los honorables
concejales formulen las preguntas puntuales y estas sean atendidas por el secretario y su equipo
profesional, permitiendo avanzar con los demas asuntos de la agenda. Se precisa que los H.C.
cuentan con la presentacion previamente enviada para su revision.

t a Secretaria procede al llamado a lista nominal para someter a votacion la propuesta de cambio
de dinamica de la sesion.

HONORABLE CONCEJAL VOTO
BERNAL CELY MARTHA YADIRA Negativo
DIAZ JIMENEZ JAIRO Positiva
GUTIERREZ JARAMILLO JAIME Ausente
HURTADO JIMENEZ SANDRA MILENA Negativo
MARTINEZ MOTAVITA CARMELO Positivo
MARTINEZ URREGO WILSON Ausente
MORALES ARIAS FLOR ALCIRA Negativo
MORENQ PIDIACHE JESUS ROQUE Positivo
PARRA ROCHA GERALDINE LIZETH Negativo
ROJAS VACA JOSE AYONEL Pasitivo
ZORRO AMAYA BRIGITHE TATIANA Negativo

La secretaria anuncia a la presidente gue la proposicion realizada por €l H.C. Jairo Diaz ha sido
negada con cinco (5) votos negativos, cuatro (4) positivos y dos (2) ausentes.

La H.C. Sandra Hurtado manifiesta su acuerdo con la propuesta de agilizar la sesion, solicitando
gue las intervenciones se concentien en temas y prégunias puntuales.

La H.C. Geraldine Parra considera conveniente mantener la exposicidn de los profesionales

EIS
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intervenciones repetitivas entre el licenciado y los demas profesig
optimizar el tiempo de la sesidn.

nales, con el propdsito de

La profesionat de vigilancia en salud piblica presenta el consolidado de eventos de interés en
safud ptblica con corte a la semana epidemiologica 30, con 348 casos, principaimente por
agresiones de animales potencialmente transmisores de rabia, dengue, violencia de género e

intrafamiliar y Chagas. Explica que, a partir de estos repories, s
promocion y prevencion del Plan de Intervenciones Colectivas (
técnicas a las IPS, articulaciones interinstitucionales, COVE, sef
campafas de salud.

Respecto al (PAl), informa dificultades en la cobertura de vacun
menores de cinco afios, por lo que se implementaron acciones ¢
seguimiento casa a casa. Sefiala la importancia de cumplir ias cs
evitar afectaciones en los recursos del SGP.

En cuanto al Contrato Interadministrativo 512, correspondiente al P
fisica del 75 % y financiera del 48 % con corte al 31 de julioc de 2026
prorroga para completar fas actividades previstas hasta diciembre.
cumplié oportunamente con la contratacion del PIC y adelanta la pla
a 2027.

La profesional encargada del Analisis de Situacién de Salud (ASIS)
debe actualizarse anualmente y retne informacién epidemiolégica, s
y de otros determinantes de la salud. Informa que Tauramena cuenta
su actualizacion para 2026, incluyendo el andlisis de desigualdades
de participacion. Sus resultados sirven de base para el Plan de Accid
al Plan Territorial de Salud.

Finalmente, se informa que, aunque la estrategia de Atencion Prim

e orientan las acciones de
PIC), asi como asistencias
Juimiento epidemioldgico y

acidn de recién nacidos y
e vacunacion extramural y
sberluras establecidas para

C, se reporta una ejecucion
. Se proyecta un adicional y
Se informa que e! municipio
neacion del correspondiente

explica que este documento
iocial, econdmica, ambiental
con et ASIS 2025 y adelanta
, cartografia social y mesas
on en Salud y ef seguimiento

aria en Salud (APS) finalizo

en abril, el municipio contintia adelantando la territorializacion, actualizacion de informacién y

demas requerimientos solicitados por el Ministerio de Salud, ante la
de recursos para su continuidad.

La H.C. Alcira Morales solicita informacién sobre el maneio de la p
frente al aseguramiento y la prestacidn de servicios de salud. Ig

osibilidad de una asignacién

oblacién flotante y migrante
ualmente, pregunta por los

resultados del ASIS 2025, las principales problematicas de salud identificadas, su socializacion

con las Juntas de Accién Comunal y la articulacion de estos resujt

recursos y el PIC,

ados con la destinacion de

El H.C. Jesas Roque Moreno solicita informacién sobre la Resolucién 0590 de 2024 del

Ministerio de Salud, relacionada con la dotacién de los puestos ¢
municipio.

La H.C. Yadira Bernal consuita sobre las acciones adelantadas fref
piscinas, teniendo en cuenta el crecimiento de ia actividad turistica
de piscinas identificadas, las Iabores de inspeccién y las camp

F

de salud recuperados en el

te al control sanitario de las
Solicita conocer el ntimero
afias de orientacién sobre

mantenimiento y tratamiento adecuado de! agua, con el fin de prevenir riesgos para la salud

publica.

Ei profesional presenta un resumen del ASIS 2025, precisando que

este analiza indicadores de

fecundidad, convivencia, violencia, suicidio, accidentalidad, homicidios, morbilidad y mortalidad.

Informa que las enfermedad

es no transmisibles concentran el 63 %
B B v | I T L - » . PRET] *a

de las atenciones en 2024,
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En mortalidad, predominan las enfermedades del sistema circulatorio, seguidas de otras
enfermedades y neoplasias. Entre los eventos de interés en salud publica persisten el dengue,
las agresiones por animales potencialmente transmisores de rabia, las violencias, el intento de
suicidio y la morbilidad materna extrema.

Respecto al PIC, informa que cerca de $40 millones del recurso adicional se destinan a
estrategias de salud mental y prevencion de violencias. Explica que las acciones de salud publica
presentan limitaciones normativas, al estar orientadas principalmente a promocion, prevencion y
vigilancia.

Frente a la socializacion del ASIS, manifiesta que, ademas de su publicacion oficial, se proyecta
realizar jornadas con presidentes de Juntas de Acciéon Comunal y el Concejo Municipal, junto con
la actualizaciéon del documento para 2026.

Sobre la poblaciéon migrante, se informa que para acceder al aseguramiento debe contar con un
documento valido en el pais, como el Permiso por Proteccién Temporal u otros autorizados.
Quienes no cuenten con documentacién reciben atencién en urgencias, la cual no puede ser
negada.

En relacion con las piscinas, se explica que su vigilancia comprende condiciones de saneamiento
y calidad del agua. La Resolucion 2234 de 2026 establece nuevos parametros y un modelo de
acta que aun se encuentra en proceso de ajuste y aplicacion. Actualmente se realizan monitoreos
y muestreos para evaluar su implementacién, teniendo en cuenta que algunos establecimientos
deberan realizar adecuaciones para cumplir con las nuevas exigencias.

La H.C. Yadira Bernal manifiesta su preocupacion frente a los posibles riesgos sanitarios
asociados al funcionamiento de las piscinas, teniendo en cuenta situaciones reportadas por la
comunidad. Solicita que, una vez se encuentre en firme la nueva reglamentacion y se defina su
aplicaciébn en Tauramena, esta sea compartida con el Concejo Municipal para realizar el
seguimiento correspondiente a las acciones de control.

El sefior Nasario, precisa que la construccion de piscinas debe contar con la respectiva
aprobacion de Planeacion Municipal y cumplir con las autorizaciones ambientales y demas
requisitos establecidos. Solicita verificar que estos procedimientos se estén realizando conforme
a la normativa.

Frente a la inquietud del H.C. Jesus Roque Moreno, se informa que la dotacién de los centros
de salud se gestiona directamente a través del hospital, entidad a la cual el Ministerio de Salud
realiza los desembolsos. Se precisa que la Resolucion ya fue expedida y actualmente se
encuentra en proceso de ejecucion para la adquisicion de la dotacion correspondiente.

La Administracion presenta el balance de los programas del sector de inclusion social,
correspondientes a primera infancia, poblacion con discapacidad, adulto mayor, juventud y
poblacién diversa. En primera infancia informa sobre la continuidad de los contratos, los recursos
pendientes de ejecucion y las acciones previstas para diciembre, asi como la gestion para ampliar

la cobertura de los programas del ICBF, debido a la disponibilidad de cupos para nifios menores
de cinco anos.

En poblacién con discapacidad, se reporta la continuidad del servicio de certificacién, con 751
personas en proceso de evaluacion y 227 cuidadores registrados. Respecto al convenio de
atencion integral, se informa un avance fisico del 80 % vy financiero del 47 %, con 60 beneficiarios
y servicios de apoyo profesional, alimentacion y actividades complementarias. Se proyecta la
continuidad del broarama v la inclusién de bpaauetes nutricionales nara nohlaridn ron

(S )
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> 213 beneficiarios en Centro

Para el programa de aduito mayor, se informa la atencion integral de
ndono mediante el Centro de

Vida y de 12 adultos mayores en condicién de vulnerabilidad y abat
Proteccién. Se reportan avances de ejecucion en los convenios vigentes y la gestién de recursos
para garantizar la continuidad de los servicios hasta 2027, incluyendo 500 paquetes nutricionales
para poblacion rural, dotacidon, mantenimiento y operacion del vehigulo del programa.

En el sector juventud, se presentan las acciones desarrolladas durante 2026, entre ellas
asambleas, encuentros con €l Consejo Municipat de Juventud, actualizacion de la plataforma de

participacidn y planeacién de la Feria Campesina Joven, (a Feria Ur
Juventud. Se informa que la plataforma cuenta actualmente con 33

riversitaria y la Semana de la
grupos juveniles y se solicita

- al Concejo disponer un espacio para las sesiones plblicas del Consejo Municipal de Juventud.

En materia de transferencias monetarias, se informa la continuidad
la realizacion de encuentros de bienvenida en diferentes sectores i
asamblea de beneficiarios para noviembre. Se explica que se encu

operativa de los programas,
urales y la proyeccion de una
ntra en transicion el sistema

de focalizacion del Sisbén hacia el Registro Universal de Ingresos (RUI), situacidén que ha
generado cambios y suspension temporal de algunos pagos e inscripciones, mientras se definen
las nuevas directrices nacionales.

La H.C. Alcira Morales solicita facilitar, durante las horas de la| tarde, un espacio en Paso
Cusiana para las actividades de primera infancia, debido a las altas temperaturas del lugar
actualmente asignado. Frente al programa de adulto mayor, plantea la importancia de ampliar
los cupos y garantizar condiciones adecuadas de atencidn. igualmente, refiere inquietudes de
usuarios de Casa Vida relacionadas con los horarios y el trato del personal de enfermeria y de
quienes realizan el registro para el servicio de alimentacion, por lo que solicita mayor tacto y
atencidn hacia los adultos mayores.

La H.C. Geraldine Parra reconoce el trabajo adelantado por el [subsistema de participacién
juvenil, resaltando la transparencia de las asambleas, la vinculacion de nuevos jovenes, el
fortalecimiento de la linea base y la articuiaciéon con la Administracién Municipal. Manifiesta que
se evidencia mayor participaciéon de la poblacién rural y un adecuado aprovechamiento de los
recursos destinados a juventud. Finalmente, reitera las inquietudes recibidas de adultos mayores

de Casa Vida respecto a la atencidn del personal de enferm
situaciones para mejorar la prestacion del servicio,

La H.C. Yadira Bernal consuita sobre la continuidad de! servicio de
de Integracion de Oportunidades (CIQ), teniendo en cuenta que este
durante la vigencia anterior. Manifiesta que no ha recibide quejas fr
de inclusién y reconoce la labor desarrollada por los profesionales ¢

El H.C. Jairo Dfaz manifiesta su preocupacion por la disminucidn
poblacién con discapacidad y solicita garantizar fa asignacion de
cuando existan limitaciones presupuestales para la contratacic
disposicién del Concejo Municipal para respaldar las iniciativas |
discapacidad, adulto mayor y demas grupos vulnerables,

La H.C. Brigithe Zorro reconoce el trabajo adelantado en pri

ria y solicita revisar estas

fonoaudiologia en el Centro
profesional estuvo vinculado
ente a los demas programas
lel sector.

de recursos destinados a fa
paquetes nutricionales, aun
n de personal. Reitera la
dirigidas a la poblacién con

mera infancia mediante los

programas articulados con &l ICBF y Cuiltivarte, destacando los tes

imonias positivos de padres

y nifios y la importancia de ampliar su cobertura. En cuanto a juventud, felicita a la referente por
el trabajo desarrollado y fa transparencia en los procesos de particjpacion. Sugiere fortalecer ia

o~

o [y d= ol

convocatoria y arti es edu nizaci
de ia Cultura y el sector rural, con el propdsite de vincular a ma

igualmente, ptantea que las sesiones del Consejoc Municipal de Juve

farilitar acmarine inetihininanalas mars e raslisaniAn Qualmes saatis
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procesos y organizaciones juveniles del municipio. Finalmente, solicita institucionalizar mediante
acuerdo municipal la Semana de la Juventud durante el mes de agosto, con el fin de garantizar
su realizacion anual y fortalecer ia participacion juvenil.

La H.C. Geraldine Parra solicita informacion sobre fas acciones gue adelanta la Administracién
frente a las inversiones para unidades productivas dirigidas a los jovenes, tema planteado por
esta poblacion en sesiones anteriores.

La Administracion responde las inquietudes planteadas sobre adulto mayor, primera infancia,
juventud y poblacion con discapacidad. En retacidn con el programa de adulto mayor, informa
que el Convenio 042 contempla capacitaciones difigidas a cuidadores sobre buen trato, salud
mental y pautas para el cuidado, fas cuales ya se vienen desarrollando. Frente a {as citas
meédicas, invita a fortalecer la corresponsabilidad entre cuidadores, familiares y comunidad,
especiaimente en el acompanamiento de los adultos mayores. Sobre el espacio para primera
infancia en Paso Cusiana, manifiesta que se coordinard con el operador para buscar una
solucién.

En materia de juventud, informa que la plataforma permanece abierta durante fodo el afio para
la vinculacién de nuevos grupos y organizaciones, y que se fortalecera la articulacion con las
juventudes rurales mediante talleres y espacios de participacién. Respecto a las unidades
productivas, precisa que el tema corresponde a la Secretaria de Desarrollo Econdmico y que
sera trasladada la inquietud planteada por los jovenes. Sobre los paquetes nutricionales para
poblacién con discapacidad, manifiesta que se proyecta gestionar recursos para atender
especialmente a los beneficiatios del sector rural.

Frente a la Semana de ia Juventud, explica que su realizacion fue concertada con los jévenes y
que inicialmente se contempld desarrollaria en diciembre, mientras que la Feria Universitaria se
proyecta para septiembre u octubre. No obstante, ante |a solicitud de realizar la Semana de la
Juventud en agosto, manifiesta que se revisara la posibilidad de ajustar la programacion.

La H.C. Brigithe Zorro insiste en la importancia de realizar la Sermana de la Juventud durante el
mes de agosto, de acuerdo con el marco normativo y la institucionalizacion que se viene
promoviendo a nivel departamental. Manifiesta que trasladarla a diciembre podria disminuir la
participacion juvenil, debido a la coincidencia con otras actividades cullurales y comunitarias.
Solicita a la Administracion avanzar en la institucionalizacion de esta celebracion en el municipio
y fortalecer su programacién y presupuesto, con el propésito de consclidar una conmemaoracidon
masiva de la participacién y las iniciativas de los jovenes.

ta Administracion manifiesta que atendera la solicitud de realizar la Semana de la Juventud en
agosto, conforme a la fecha establecida normativamente. Frente a la poblacién con discapacidad,
informa que los recursos provienen del presupuesto propio y que se revisaré la disponibilidad
para garantizar la continuidad de los servicios de fisioterapia, psicologia y fonoaudiologia,
gestionando, de ser necesario, el apoyo del hospital local.

A continuacion, el director INDERTA presenta las lineas de inversion y fos programas
desarrollados durante 2026. Iinforma que las escuelas de formacién deportiva, deporte social
comunitario, recreacion y actividad fisica benefician a 1.330 nifios, nifias, jdOvenes y adolescentes
con corfe al 30 de junio, mientras que los programas sociales comunitarios alcanzan 486
beneficiarios, para un total de 1.816 personas atendidas. Expone las actividades previstas en las
diferentes disciplinas y sectores urbanos y rurales, asf como la continuidad de las escuelas de
forrnacién mediante articutacion con el departamento.

En relacién con los eventos deportivos, presenta ias mversuones destmadas a los Juegos
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Docentes y Juegos Intercolegiados, incluyendo servicios de juzgamiento, alimentacion,
transporte, hidratacion, uniformes, premiacion, logistica y pdlizas de contingencia. Informa
inversiones de $203 millones para los Juegos Interbarrios, $373 millones para los Interveredales,
$155 millones para los Intermedios, $40 millones para los Juegos Comunales, $73 millones en
uniformes para docentes y $146 millones para los Juegos Intercolegiados.

También informa una inversién de $80 millones en dotacién deportiva, con elementos dirigidos a
diferentes disciplinas y al deporte para poblacion con discapacidad. Finalmente, presenta el
Convenio Interadministrativo por $1.480 millones, con ejecucion entre el 28 de julio y el 27 de
diciembre de 2026, destinado al desarrollo de las diferentes lineas y programas deportivos del
municipio.

La H.C. Brigithe Zorro agradece la participacion del director del in
trabajo realizado por el equipo logistico e instructores en las diferent
municipio. Recomienda tener en cuenta la normativa sobre el uso
uniformes adquiridos con recursos plblicos y expresa sus mejores
los eventos.

La H.C. Yadira Bernal soficita precisar si los $203 millones destina
incluyen la totalidad de los elementos vy servicios requeridos. C

stituto de deporte y felicita el
es actividades deportivas del

de marcas de gobierno en los

deseos para el desarrollo de

Hos a los Juegos Interbarrios
nsulta sobre la sede de los

Juegos Comunales y solicita gestionar con ei departamento la cogrdinacién de las fechas para
evitar inconvenientes como los presentados en la vigencia anterior| igualmente, pregunta por ia
continuidad del personal de mantenimiento, particularmente de un trabajador cuya situacion
econdmica requiere especial consideracidon y cuya permanencia ha sido solicitada por la
comunidad. Reconoce que la programacion de los Juegos Interbarrios se haya adefantado,
permitiendo una mejor organizacién y participacion de los barrios, evitando la concentracién de
las competencias durante diciembre,

El H.C. Ayonel Rojas propane retomar la realizacion de las 24 horas de futbol de salén, evento
~ que en anteriores administraciones permiti6 la participacion de equipos de diferentes municipios
y departamentos, generando beneficios para el comercio, la hoteleria y el turismo local. Solicita
gestionar el apoyo de empresas para la premiacién y prgmover ja participacion de
aproximadamente 20 a 24 equipos. Igualmente, reconoce el trabajo adelantado por Inderta en
materia deportiva y su aporte al bienestar y la salud de la comunidad,

E! H.C. Wilson Martinez solicita informacion sobre el procese de mantenimiento de las
instalaciones de Inderta y consulta especificamente por las acciongs adelantadas para mejorar
las condiciones de la pista de patinaje, atendiendo las inquietudes fecurrentes de la comunidad.

Ei Lic. Giovanny Quiroga, aclara que los uniformes adquiridos con recursos publicos anicamente
flevaran logos institucionales de la Alcaldia, la Secretaria de Desafrollo Social y el instituto, sin
referencias a partidos o campaiias politicas. Frente a los Juegos|Comunales, informa que se
adelantan gestiones ante e! departamento para que Tauramena sea sede y que el municipio
apoyara la convocatoria, seleccion, preparacion, transporte y uniformes de los participantes, en
articulacién con las juntas de accién comunal. Precisa que los uniformes de los Juegos
interbarrios estan contemplados dentro de fa inversion prevista y su fabricacién dependera del
numero de participanies y las tallas registradas.

Respecto a la propuesta de realizar un campeonato de 24 horas de fitbol de salén, manifiesta
que se gestionara con la Administracién Municipal, empresas y organizadores la posibilidad de
retomar este evento o uno de similares caracteristicas, aprovechando los escenarios deportivos
disponibles y su potencial para dinamizar el turismo y la economia local. En cuanto al
mantenimiento de escenarios, informa que durante 2025 se realizaron intervenciones en la pista
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el coliseo cubierto, iluminacion, cancha alterna e iluminacion perimetral con energia solar. Indica
que se busca culminar estas intervenciones durante la vigencia, de acuerdo con los recursos
disponibles. También informa que se continta fortaleciendo a los organismos deportivos y
escuelas mediante apoyos para transporte, alojamiento, alimentacion y participacion en
competencias, con una inversion superior a $400 millones durante la vigencia. Afiade que se
proyecta la entrega de aproximadamente 9.000 refrigerios para clubes y escuelas, en
cumplimiento de la destinacion especifica de los recursos de la tasa pro deporte.

La H.C. Sandra Hurtado agradece al licenciado por su participacién y reconoce el trabajo
realizado en los sectores que presentan menor nimero de quejas y un adecuado funcionamiento.

La doctora Diana consulta si la informacion contractual incluida en los informes presentados a la
Corporacion responde a lo solicitado, teniendo en cuenta que se relacionan datos como nombre
y nimero del contrato, cuantia y plazo. Explica que realiza la recopilacion y verificacion de esta
informaciéon y solicita a los honorable concejales sus observaciones o sugerencias para
determinar si el nivel de detalle suministrado es adecuado.

La H.C. Geraldine Parra felicita a la doctora Diana y al equipo de la Secretaria de Desarrolio
Social por la presentacion del informe, indicando que en vigencias anteriores la informacion
contractual no se presentaba con el mismo nivel de detalle. Considera pertinente que los informes
incluyan datos completos y precisos que permitan a la Corporaciéon conocer la gestion
adelantada.

La H.C. Brigithe Zorro se une a la felicitacion y manifiesta que la Corporacién ha solicitado a los
secretarios que los informes contengan cifras, datos contractuales y demas informacién precisa.
Considera que, por la amplitud de los temas abordados por la Secretaria de Desarrollo Social,
es necesario contar con informes rigurosos que permitan realizar un estudio adecuado. Solicita
que las presentaciones sean remitidas con suficiente anticipacion, conforme a lo establecido en
el reglamento, para que los honorables concejales puedan revisarlas previamente y orientar la
sesion hacia preguntas puntuales.

La H.C. Yadira Bernal felicita a la Secretaria de Desarrollo Social y a su equipo por la
presentacion del informe, resaltando la importancia de contar con informacion detallada,
incluyendo datos contractuales y documentos complementarios. Considera pertinente que los
informes sean remitidos con anticipacion para su estudio, pero que durante la sesién cada
responsable exponga directamente los temas a su cargo, permitiendo a la Corporacién formular
preguntas y a la comunidad conocer la gestion adelantada. Reconoce la disposicion del equipo
de trabajo y manifiesta que estos espacios permiten aclarar inquietudes y conocer programas de
los cuales la comunidad y los concejales no tenian informacién previa.

El Lic. William Abril agradece a la Corporacion y manifiesta que espera que el informe
presentado sea de utilidad para los concejales. Refiere que la Secretaria de Desarrollo Social
mantiene sus puertas abiertas para atender a la poblacion, especialmente en asuntos
relacionados con poblacién vuinerable, educacion, salud, deporte y transferencias monetarias.
Reitera el compromiso de su equipo de trabajo con la atenciéon de la comunidad y expresa su
disposicion para atender los requerimientos de los H.C.
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§. Proposiciones y Varios

Se abre el espacio de proposiciones y varios.
La H.C. Alcira Morales invita a los H.C. a participar en la mes3
Acuerdo No. 013, programada para las 2:00 p. m., con la partici
Martinez y Jestis Moreno, los equipos jurfdicos del Concejo y la

doctora Marta Amaya y el arquitecto Isauro. Informa que la comisior
después de las 3:00 p. m.

Se cierra el espacio de proposiciones y varios,

6. Terminacién y levantamiento de ia sesién.

La presidente da por terminada la sesidn siendo fa 12:13 pm del d

de trabajo del Proyecto de
pacion de los H.C. Carmelo
Administracion Municipal, la
1 del proyecto se desarrollaré

a Jueves 27 de agosto 2026

y convoca a los honorables concejales para el dia 28 de agoste a las 7:30am.

Firman {a presente acta en sefial de aprobacion,

q

CLAUDIA \{JLI RRETO TORRES

Secretaria
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CONTRATO DE CONSULTORIA 260 - 2026

~ Afio: 2026 Mes: Agosto Periodo: 01 al 30 de Agosto
Fondo
TECNICO $ 2425444 | 5 249.095 30 § 2425444 | 5 249.095 $ 2674539 |% 97018 |$ 97.018 $ 194036 | S 2480503
ADMINISTRATIVO
$ 6.920.000 30 $ 6920000 $ - 5 6920000 | $ 276.800 | S 276.800 S 553600 | 5 6.366.400
NUTRICIONISTA
DIRECTOR § 3201600 | $ 249.095 30 $ 3201600 | $ 249.095 S 3450695 | 5 128.064 | 5 128.064 $ 256128 | 5 3.194.567
1018422042 |Diana Caterinne Arcos Escobar |INTERVENTORIA
§ 12.547.044 4 1254704 |$ 498190 | My | $ 13.045.234 | 501882 [$ 501882 |§ - |$ 1.003.764 | § 12.041.470

Transversal 23 # 37 - 87 - Yopal Casanare
dcarcose@gmail.com
3204466013
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DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
Nit. 1018422024-4
COMPROBANTE DE PAGO DE NOMINA

Nombre del empleado : DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR

Cedula : 1018422024

Centro de Costo : BODEGA PRINCIPAL

Cargo desempefiado  : DIRECTOR INTERVENTORIA

Perfodo Liquidado : 1-31 de Agosto de 2026

Salario Base : 3,201,600.00

Cédigo Nombre de la transaccién Cantidad Vr. Unitario Devengado Deducido

0002 SUELDQ BASICO 30.00 DIA 106,720.00 3,201,600.00 0.00
0003 SUBSIDIO DE TRANSPORTES 30.00 DIA 8,303.17 249,095.00 0.00
0004 APORTES PARA SALUD 1.00 UNIDAD 128,064.00 0.00 128,064.00
0005 APORTES AL FONDO DE PENSION 1.00 DIA 128,064.00 0.00 128,064.00

3,450,695.00 256,128.00
NETO APAGAR  3,194,567.00

Diana Caterinne Arcos Escobar
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DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
Nit, 1018422024-4
COMPROBANTE DE PAGO DE NOMINA

Nombre del empleado | GUERRA BAEZ MEIDY LULIETH

Cédula ! 1012334499
Centro de Costo ¢ BODEGA PRINCIPAL
Cargo desempefiade  © NUTRICIONISTA
Perfodo Liquidado ~ : 1 - 31 de Agosto de 2026
Salario Base ¢ 6,920,000.00
Cédigo Nombre de la transaceién Cantidad Vr, Unitario Devengado Deducido
0002 SUELDO BASICO 30.00 DIA 230,666.67 6,920,000.00 0.00
D004 APORTES PARA SALUD 1.00 UNIDAD 276,800.00 0.00 276,800.00
0005 APORTES AL FONDO DE PENSION 1.00 DIA 276,800.00 0.00 276,800.00
6,920,000.00 553,600.00
NETO APAGAR  6,366,400.00

Herdy Bree

RECIBf f
Guerra Baez Heidy Lulieth



DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
Nit. 1018422024-4
COMPROBANTE DE PAGO DE NOMINA

Nombre del empleado : JHON EIBER CORTES QUIROZ

Cédula ¢ 1006415705
Centro de Costo : BODEGA PRINCIPAL
Cargo desempefiado : TECNICO ADMINISTRATIVO
Periodo Liquidado ¢ 1-31 de Agosto de 2026
Salario Base ¢ 2,425,444.00
Cddigo Nombre de la transaccion Cantidad Vr. Unitario Devengado Deducido
0002 SUELDO BASICO 30.00 DIA 80,848.13 2,425,444.00 0.00
0003 SUBSIDIO DE TRANSPORTES 30.00 DIA 8,303.17 249,095.00 0.00
0004 APORTES PARA SALUD 1.00 UNIDAD 97,017.76 0.00 97,018.00
0005 APORTES AL FONDO DE PENSION 1.00 DIA 97,017.76 0.00 97,018.00
2,674,539.00 194,036.00
5 NETO APAGAR  2,480,503.00

RECIB

Quiroz

405Y
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®etih CONTRATO DE CONSULTORIA 260 - 2026
DIARCO PERSONAL PROFESIONAL
INTERVED RIA
Afio: 2026 Mes: Agosto Periodo: 01 al 30 de Agosto
TEM Cedul Nomt c fario Basico T Dias wengad Py : ol R ;
PROFESIONAL EN $ 1093277 | S - 30 $ 1.093.277| S $ 1.093.277 | § 1.093.277
1 1115911229|Lina Marcela Ramirez Burgos |DERECHO
PROFESIONAL CONTABLE | § 1.093.307 | $ 30 $ 1.093.307 | $ $ 1.093.307 | § 1.093.307
"1 1046342178|Rosa Angeli Hereira Molina _|Y FINANCIERO
$ 2.186.584 | $ - $ 2.186.584 | $ $ 2186584 | $ 2.186.584

Transversal 23 # 37 - 87 - Yopal Casanare
dcarcose@gmail.com

3204466013
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ROSA HEREIRA MOLINA
UNIVERSIDAD SIMON BOLIVAR
Contador Publico

30 Agosto de 2026

CUENTA DE COBRO RH 2608

DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR
NIT 1018422024

DEBE A:
ROSA HEREIRA MOLINA
NIT 1.046342178

POR CONCEPTO DE
Asesoria contable, tributaria y Acompafamiento
1 al 30 de Mes (Agosto)

EL TOTAL DE:
FECHA INICIO FECHA FINAL VALOR MENSUAL TOTAL
L 01/08/2026 30/08/2026 1.093.277 $1.093.277
(Un millén noventa y tres mil doscientos setenta y siete PESOS M/L)

ATENTAMENTE

ROSA HEREIRA MOLINA
CC.1046342178

No aplicar retencién conforme al articulo 385, y articulo 241 del estatuto tributario.
Teniendo en cuenta que mis ingresos no superan las 1.400UVT



aportes

Resumen General de Pago

16586

enlinea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
identificacion | dv Razon Soclal Clase Aportante Sucursal Principal Direcclon Cludad-Departamento Teléfono | Exonerado SENA e
ICBF
CC 1046342178 ROSA ANGELI HEREIA MOLINA INDEPENDIENTE PRINCIPAL Calle 47 2 21b-69 BARRANOUILLA-ATLANTICO 3215044586 Ho
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mora Valar
102606 2026-06 450985896 9507281070 I 2006/07/21 2026/07/06 | HU 0 §508,300
LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES
EMPLEADO PENSION SALUD CCF RIESGOS PARAFISCALES
No. | identificacion Nombres Codigo |Dias 18C Aporte Codigo |Dias 1BC Aporte Codigo |Dias 18C Aporte Codigo |Dias 1BC Aporte 18c Aparte
PR CIP 0, 50 W) 0 W o
Centro de Trabajo: Principal ( 1 Afiliados) $1,750,905 §280,200 41,750,905 5218,900 S0 $0 41,750,905 £9,200 50 1]
Cisdad: BARRANQUILLA Degto: ATLANTICO ( 1 Afilsdos) $1,750,905 $280,200 §1,750,905 $218,900 $0 50 §1,750,905 $9,200 50 S0
1 ]oc ]mn ]um A0S I:s-u | 0 41,790,905 saenzo0|  EPsordl 30 41,750,905 218,900 0 0 so| e % 51,750,905 5,200 %0 50
Total Afiliados( 1) §1,750,905 §280,200 $1,750,905 $218,500 50 L] 1,750,905 $9,200 $0 50
Pagina 1 de 2 2026/07/04 04:09 PM



apOrtes Resumen General de Pago
enlinea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion | dv Razon Social Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Ciudad-Departamento Teléfono | Exonerado SENA e
ICBF
CC 1046342178 ROSA ANGEL) HERETRA MOLINA INDEPENIHENTE PRINCIPAL Calle 47 ¥ 21b-69 BARRANQUILLA-ATLANTICO 1215044586 Ha
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension | Salud Payo Planilla Planilla Limite Pago Banco Dias Mara Valor
207606 2026-06 450985896 9507281070 1 ARBOTI2Y 2026/07/06 | NU ] 5508, 300
AFILIADOS VALOR LIQUIDADD  INTERESES MORA SALDOS E VALOR A PAGAR
INCAPACIDADES
AFP (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $280,200 50 50 5280,200
COLPENSIONES 25-14 900,336,004 7 1 280,200 50 50 5280,200
ARL (ADMINISTRADORAS: 1) 1 9,200 S0 S0 §9,200
POSITIVA COMPARIA DE SEGUROS 14-23 860,011,153 6 1 49,200 0 50 49,200
_ EPS (ADMINISTRADORAS: 1} 1 §218,900 50 50 $218,900
EPS SURA (ANTES SUSALUD) EPS010 800,088,702 2 1 218,900 50 50 218,500
TOTAL 1 §508,300 50 $0 $508,300
2026/07/04 04:09 PM

Pagina 2 de 2




FORMATO CUENTA DE COBRO [ripo Formato

lementacién 03,2026

NIT INTERVENTORIA DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR: 1.018.422.024-4

SO o i sty p—

dd/mm/ssaa
TNFORMACION GENERAL DEL PRESTADOR DE SERVICIOS Y/0 PROVEEDOR_
Nombre y Apelidos: TINA MARCELA RAMIREZ BURGOS
Tipo de Documento: cc: E cE: :] PA: L____:j ded [ 1.118.565.891 ]
Fechas en que desarrollé su Desde: wmsta: [ 30 | ® | 2026 ] Ciudad: [ TAURAMENA
actividad: dd mm ™

mm saaa dd
Describa y clasifigue 1a Sciividsd realizada en 2 Institucion dependiendo s entregs un bien o presta un Senicio _

mamm.le

servido:  [X] o smoms e W e s ]

St NO Tipo de Bien NJA
pensionado: [_] [ x_]
A T —— z 12 actividad realizad
1.Verificor fos conceptos juridicos que se generen frente o lo aperaciin del programa. 2. Aprobar los requerimientos necesarios sobre posibles Incumpiimientos. 3, Asegurar la juridicidod del contrato
garantizando el cumplimiento por las partes de todas ios exigencios de indole legol, reglamentaria y controctual 4. Evitar reclamaciones por falto de ogilidad, op ided o d da tama de

decisiones por parte de la interventoria o odministrocién, e infarmar al funcionario competente sobre uno eventunl ocurrencio de los mismas.5. Realizar vigilancie y seguimiento integral de los contratos
intervenidos, en el marco de ko Constitucion, Ja Ley y los carocteristicas propias del proyecto.6. Realizar vighancia y seguimiento integral de los contrates Intervenidos, en el morco de ju Canstitucidn, lo Ley

vlos risticas propias del proy 7. Verificor cond que puedan constitulr incumptlimiento por parte de los contratistas del serviclo de elimentacidn escolar 8. Apoyar la generocidn, revision y
wr'ﬁcuﬂdnnl-rodmbsmhqnbdcmpanﬁdsdzhsuscﬂpcidﬂdrrmmumabmudeh;n.g. ric hasta su Nquidacidn segin cor do.9. Revisar y avelar las informes legales que permitan
certificar el Pogo a lo empresa operodora del servicio de afimentacién escolor 10, Las demds que se req pora ef firmi dr las obligaci del de inter ¥
asecoria control del programa de alimentacidn escolor
A oy $ 1083277 No. Dias | = $1.093.277 otro $0,00 totai|  $1.093.277

VALOR TOTAL EN LETRAS: |_ NOVECIENTOS ONCE MIL SESENTA Y CUATRO PESOS M/CTE
[El a3 obligs objeto dal contrato civil de prestacion de senvizios con total d ¥ lw frente a la , por elle, #ste no constituye vinculo laboral alguno, ni da lugsr a ninguna dase de prestaciones

|sociabes (srt. 2 - ley 50 de 1990L

TNFORMACION TRIBUTARIA

CERTIFICO QUE:

w O
CONTRIBUYENTE DEL IMPUESTO A D E RESPONSABLE DE VA l | | x l [ RUT No.: |
LARENTA
L]

£ : ) Lt
awrorrerenioor [ ] [_= ] GRAN CONTRIBUYENTE [ ]

- O

1. Para la prestacién de este servicio usted contrato o vinculd por al menos ta (90) dias conti o disconti dos (2) o mds trabajadores o [ | [ x ]
i NO

2. £l servicio prestado corresponde a una labor donde el factor intelectual es determinante, | : | | x |
)

3, El afio gravable anterior tuve Ingresos o ventas mayores a $113.091.000 (3.300 UVT) | 5 1 | :' |

TNFORMACION BANCARIA
Nambre entided bancarla en 1a cual deses I sea consignado e pago eisctronico: et =

Numaro cuenta: Tipo de cuenta
| [ CORMIENTE: | I AHORRDS |

$na Kamite2
Firma del Proveedor

LINA MARCELA RAMIREZ BURGOS
Celular: 320 9352970 E-mail: linaramirer, 3729@gmail.com

40659
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Planilla Resumen

en linea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion | dv Razon Soctal Clase Aportante Sucursal Principal Direcclon Cludad-Departamento Teléfono | Exonerado SENA e
CC 1118569891 RAMIRET BURGOS LINA MARCELA INDEPENDIENTE PRINCIPAL CALLE 209 10 YOPAL-CASANARE 3209352970
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension Salud Pago Planilia Planilla Limite Pago Dias Mora Valor
2026-08 1026-08 630750277 9510504534 1 2026/09/21 2026/09/07 | BANCO DAVIVIENDA (] 4508,300

AFILIADOS VALOR LIQUIDADO

INTERESES MORA

Fondo
Solidaridad
Pensional

Intereses de
Mora Fondo
Solidaridad

SALDOS E VAl
INCAPACIDADES

Intereses de
Mara Fondo
Subsistencia

Fondo
Subsistencia

AFP (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $280,200 0 50
PORVENIR 230301 800,224,808 8 1 $280,200 50 S0 S0 50
ARL (ADMINISTRADORAS: 1) 1 59,200 50 $0
POSITIVA COMPARIA DE SEGLROS 143 860,011,153 & 1 9,200 $0 S0 S0 S0
EPS (ADMINISTRADORAS: 1) 1 $218,900 $0 s0
SANITAS EPS005 800,251,440 6 1 $218,900 $0 $0 S0 50 50 50
TOTAL 1 $508,300 50 50 S0 S0 $0 S0

Pagina 2 de 3 2026/09/16 04:46 PM



' aportes Planilla Resumen
en linea
DATOS GENERALES DEL APORTANTE
Identificacion dv Razon Soclal Clase Aportante Sucursal Principal Direccion Cludad-Departamento Teléfono | Exonerado SENA e
ICBF
CC 1118569891 RAMIREZ BURGOS LINA MARCELA INDEPENIIENTE PRINCIPAL CALLE 209 10 YOPAL-CASANARE 1209352970 si
DATOS GENERALES DE LA LIQUIDACION
Periodo Clave Tipo Fecha Pago
Pension | Salud Pago Planilla Planilla Limite Pago Dias Mora Valor
200608  [202608  |e30750277 9510504534 1 2026/09/21 2026/09/07 | BANCO DAVIVIENDA 0 $508,300
LIQUIDACION DETALLADA DE APORTES
EMPLEADO NOVEDADES PENSION SALUD CCF RIESGOS PARAFISCALES
Mo, Identificacion Nembre Codigo | 0 [ Aporte Codigo| 1BC Aporte Codigo | Dias ac Apeirte Codtign 1BC Aporte Dias B Aporte Exonerado | Total Aportes
ny tdp vt | sin [ ige it | vio SENA e
2%
1 fec |1mmm JrasREz BURGOS oy [ 30 | s1,7s0908]  5280,200] epsony) stosos0s]  sue,500 o 50 s 14 51,750,909 so.200 0 50} o $508,3000
fLIMA MARCELA
Total  Afiiiados( 1) 51,750,908 280,200 s1,750508] 218,900 50 P 51,750,909 59,2000 50l 50 508,300

pagina 1 de 3

2026/09/16 04:46 PM
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DIARCO

ANEXO 8
PAGO DE ARRIENDO OFICINA'Y CONTRATO

Transversal 23 # 37 — 87 — Yopal Casanare
dcarcose@gmail.com
3204466013



GLADYS DIAZ

NIT/Cédula: 24226258-1

Direccidén: CALLE 37B N° 20°— 57

Teléfono: 3223623044

Correo Electrdnico: jachardiazgladys@gmail.com

CUENTA DE COBRO ARRENDAMIENTO N° 006
Fecha: 01 DE SEPTIEMBRE DE 2026

A quien corresponda:
Nombre del Arrendatario: DIANA CATERINNE ARCOS ESCOBAR

NIT/Cédula del Arrendatario: 1.018.422.024-4
Direccion del Inmueble Arrendado: CALLE 7°N° 9 - 28

Descripeion del Arrendamiento:

=~ Fech: ; F: ’

Tipo de Inmueble: cFI!d Fecha Final Xapey Subtotal
Inicio Mensual

OFICINA ADMINISTRATIVA 01/08/2026 30/08/2026 $800.000 $800.000

TOTAL A PAGAR | 3800.000

Por concepto de: Arrendamiento del inmueble ubicado en CALLE 7°N°® 9 — 28, para la prestacion del
servicio de interventoria y/o consultoria en el marco de la ejecucion del contrato de consultorfa No. 260
- 2026 cuyo objeto es: Interventoria Técnica, Administrativa, Financiera, Contable Y Juridica Del
Convenio De Asociacién Del Programa De Alimentacién Escolar Para Los Estudiantes De La Zona
Urbana De Las Instituciones Educativas Oficiales Del Municipio De Tauramena Casanare.

Documento Soporte: Declaro voluntariamente y bajo gravedad de juramento que pertenezco al
régimen simplificado y que por lo tanto, de acuerdo al articulo 42 del decreto 3541 de 1983 no soy
responsable del IVA 'y no estoy obligado a expedir factura de venta

Atentamente,

(Olodys o2

\ GLADYS DIAZ
CC: 24.226.258




NUIP 24.226.258

counce =  REPUBLICA DE COLOMBIA |

Nzmsna oo Catahe Sexc
colL 185 F
20 DIC 1955 O+

TAURAMENA (CASANARE)

k 25 OCT 1978. AGUAZUL

13 OCT 2032 i J

006422675

REGISTRADOR NACIONAL
Alexander Vega Rocha

ICCOL006422675046040<<<<<<<K<KLK

5512290F3210134C0L24226258<<<9
DIAZLKLG LADYS<<<<<<<<<<<<<<<<<<J
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) | AN Formulario del Registro Unico Tributario
2 Concepto [0 | 2| Actualizacion
4. Numero de formulario 14804629435
5. Numero de Identificacién Tributaria (N1T) 6.0V 14, Buzon electronico
20498 2 62 5 B8] 1 22
IDENTIFICACION
24. Tipo de coniribuyents 25. Tipo de documento 26. Nomero de Identificacion 7, 27. Fecha expedicion
Persona natural o sucesion liquida 2 |Cédula de Ciudadania 138 24226258 19781025
Lugar de expedicion 28. Pals 29. Departamento [30. cudsavunicipio Loy
COLOMBIA 1 6 8 [Casanare 8 5 | Aguazul 018
31, Primer apellido 32. Segundo apellido 33. Primer nombre 34; Ctios nombres
DIAZ GLADYS
35, Razon social
36. Nombre comercial l:s?.sm_
|
LBICACION
38. Pals 39, Departamento 40, Cludad/Municipio
COLOMBIA 1 6 9 |Meta 5 0 | Villavicencio 091
41, Direccién principal -
CL37B 20A 57 MZP CA 18 BRR JORDAN
42. Correo elactrnico jachardiazgladys@gmail.com
43. Codigo postal [ 44. Teefonc 1 32236230 4 445 Teieono2
CLASIFICACION
Actividad aconémica Ocupacién
Actividad principal Actividad sccundana Otras actividades 52, Namero
46. Codigo 47. Fecha inicio actividad 48, Cédigo 49. Fecha inicio sctivicad 50. Chdigo 1 2 51. Cédigo establecimie
|8 299|[202006,30]}| | N = I I s, 3 | | |
Rasponsabilidades, Calidades y Atributos
I T Vi S . N I I I R T T T RN T e R e R
sl datial 1 0CN) AT LSV b T det T sl e deE o i |
05- Impto. renta y compl. régimen ordinar
22- Obligado a cumplir deberes formales a
49 - No responsable de IVA
Usuarios aduaneros Exportadores
1 2 3 4 5 ] 7 8 ] 10
B S Py S S T T N 0 il T N YT T
o | 7. feaa
1 12 13 14 15 16 17 18 19 20
T B el P R e e Lo ]
mPORTM'I'E:Slllpujﬁnbﬂhmﬁncium-uhmhw.thdeTquWWWymmmuwﬁmm
Para uso exclusivo de la DIAN
s0.Anexos 81 [ | NOE 60.No.deFoios: [ O] 81. Fecha [2022-01-08/09: 58: 03 |
La Informacin suministrada a través del f lario oficial de Nscripcicn, actualizacidn, SUSpeNsion Sin perjuicio de las verificaciones que la DIAN reaiice.
y lacién dal Registro Unico Tributario (RUT), deberd ser axacta y veraz; en caso de conslatar | Firma autorizada:
inexactitud en algunc de los dalos sur 58 an los pr i
sancionatorios o de suspension, segun el caso, Pardgrafo de! articulo 1.6.1.2.6 del Decreto 1625
delams.muwmmnlmnﬂmdmnedmmm-wmmymhpdmde
tratamiento de datos ley 1581 de 2012, o84, Nombre DIAZ GLADYS
["“"”""“’“ 985 Carge  CONTRIBUYENTE

Fecha generacion documento POF: 30-06-2026 09:41:44AM
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8 oNvIviENDA

Martes 01 septiembre, 2026 - 7:47 a.m.

©

Transferencia exitosa

Usted envio

$800.000,00

a la llave Bancolombia 3223623044
ce Gladys Diaz

Reterencia a5c14f01-52¢t-4b10-b82

"J'._? Re‘(‘(‘ j.—;l}rtj\':.f;" 7



DIARCO

ANEXO 9
DETALLADO BALANCE FINANCIERO
(FIRMADO POR DIRECTORA Y CONTADORA)

Transversal 23 # 37 — 87 — Yopal Casanare
dcarcose@gmail.com
3204466013




NALS Sl oy b nu::um E nw:ano m“ ous/canmon | * VLD s
CONTRATADO | LNID |  MENSUAL . MaRzo D ABRIL » DIUNO u DL on wo EIECUTAR
T |Girector de Interventoria 25612800 3,20 sopa000 | 22 am 2347840 50 aow, m s 1.920.960 1] % 2,568,000
s530000) ROy | Ge0c0) 100% 5.074.656,57 0 el 1 100% 4.152.000 E 100% 5786 667
19.403.552| B0 1amaml n 1000 LT7AESE 30 ol 18 0% 1.455 266 25 W% | 1onL203
[sarbital costos da parsonel woswssim| | wvsesal | | 8200166 1528726 5.
TOTAL COSTOS DE PERSOMAL 187.708.778,24 17.206.178,67
4 | Profesions! en derecho BMe21440 | 240 | 3sasem] 1 3% 01736 e 3%
874645440 | 240 | asMaseoof 22 0% 901758 20 o
cOSTDS DE ALQUILER DF EQUIPOS T ORCINA Y =
& |Asrlendo oficine 60000 | B sooomoo| 32 <+ 580,666,657 £
Muestrs microbigiogicas de
protrina, ersalada frescafruts, -
S ok A ik WA | o 163216800 4585053 0 o
3 : e == o
z S = T s09s416
LaTasTy |
=
3 = g B S . .Y ST
76454 045
72032400
] — 1 e
| 1
TERINME ARCOS
DERECTONA INTERVENTORIA

CTD 260 DE 2026



