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INTRODUCCION

El Club Militar de Oficiales, en su busqueda constante de ofrecer productos inocuos de la mas alta calidad para los socios e
invitados ha implementado un sistema de gestion de seguridad alimentaria. Este sistema se ajusta a los rigurosos requisitos
de la norma y se integra de manera efectiva en un sistema de gestion. Este con el fin de garantizar la satisfaccion plana de
los clientes a través del cumplimiento de requisitos legales y regulaciones relacionadas con la seguridad alimentaria.

Ademas, se promueve una mejora continua en la eficiencia del proceso de alimentos y bebidas.

La politica de Inocuidad Alimentaria es el medio que conduce al Club Militar hacia la mejora de su Sistema de Gestidn,
expuesta en los objetivos estratégicos de la entidad y se establecen como una base solida para asegurar la higiene de los

alimentos que esta en la adopcion de estandares a nivel de inocuidad de los alimentos.

La declaracion de esta politica sienta las bases para el establecimiento de objetivos estratégicos y se revisa peridédicamente
para adaptarse a las necesidades de la entidad.

CM-DE-FT-1/V2: 25-10-2023.




6digo: CM-A&B-PO-
t{ Codigo: CM-A&B-PO-02
) POLITICA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA Version: 1
o piw DEL CLUB MILITAR Fecha: 31-10-2023

CLUB MILLITAR Pégina 3 de 11

I:-I-"?al- E

IActitud, Perseverancia y Pasién!

Firmado Electronicamente con AZSign

Club/[izar <4

Acuerdo: 20231116-121910-e9ch84-82842211
2023-11-16T18:58:04-05:00 - Pagina 4 de 14

El Club Militar se compromete a regular las actividades de produccién de alimentos en cocinas y puntos de venta,
adoptando los requisitos sanitarios normativos que se deben cumplir con las materias primas para la fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribuciéon y comercializacion de alimentos o productos
terminados con el fin de proteger la vida y la salud de los consumidores.

Para lo cual el Club Militar adopta la NTC ISO 22000:2018, la cual asegura la inocuidad de los alimentos a lo largo de toda
la cadena de abastecimiento, mediante la identificacion, valoracidn y control de puntos criticos o0 riesgos a los que se
encuentran expuestos durante la ejecucion de actividades propias de la manipulacién de los alimentos.

Para tal propdsito desde la alta direccién y sus grupos de interés participan en el desarrollo de las etapas del Sistema de
Inocuidad Alimentaria.

Garantizar una oferta gastronémica innovadora, a través del empleo de buenas précticas de seguridad alimentaria con el fin
de incrementar los nivel de satisfaccién en nuestros grupos de valor y el cumplimiento estricto de la normatividad asociado a
la salud publica.

v' Capacitar, actualizar e incentivar a nuestro personal para afrontar con éxito la politica de calidad, misién y vision de
la entidad.

v" Cumplir los requisitos sanitarios y demas disposiciones legales exigidos en la legislacion nacional.

v" Establecer canales de comunicacion eficaces con proveedores para garantizar la disminucion de peligros de materia
prima.

v' Establecer fichas técnicas que permitan ser rutero para el proceso precontractual como mecanismo de
estandarizacion en las sedes.

v Aumentar la satisfaccion de los socios y afiliados controlando los riesgos asociados con la inocuidad de los
alimentos.

v" Disminucién de Productos No Conforme en Materia Primas (MP), Producto en Proceso (PP) y Producto Terminado
(PT).

v Medir el desempefio del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria.

CM-DE-FT-1/V2: 25-10-2023.



Cddigo: CM-A&B-PO-02
, §
- POLITICA DE INOCUIDAD ALIMENTARIA Version: 1

L DEL CLUB MILITAR Fecha: 31-10-2023
CLUB MILLITAR Pagina 4 de 11
ALCANCE DE LA POLITICA

Inicia con la implementacion de medidas destinadas a cumplir con la normativa sanitaria vigente, abordando la cadena de
abastecimiento desde su base. Este enfoque se centra en asegurar la recepcién segura de materias primas e insumos
mediante la aplicacién de fichas técnicas. El alcance abarcara a todo el personal que tenga acceso a manipular alimentos,
ya sean envasados 0 no envasados, asi como a los equipos, utensilios y superficies que entren en contacto con los
alimentos. Se implementaran verificaciones y procesos de trazabilidad para garantizar la calidad y seguridad del producto
final.

Acuerdo: 20231116-121910-e9ch84-82842211
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Durante la ejecucion se aplicaran mecanismos de control especificos para disminuir los riesgos potenciales de

contaminacion de los alimentos. Este enfoque integral tiene como objetivo primordial la satisfaccion del consumidor,
asegurando la entrega de alimentos seguros y de alta calidad.

GLOSARIO

Alimento: toda sustancia o0 mezcla de sustancias naturales o elaboradas ingeridas por el hombre que aporten a su
organismo los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de sus procesos bioldgicos. La designacion de
alimento incluye ademas las sustancias o mezclas de sustancias que se utilicen en la preparacién o tratamiento de los
alimentos, tengan o no valor nutritivo.

Almacenamiento: Es la accion y el resultado de almacenar, o sea, realizar actividades relacionadas con el almacén, que
implica guardar y mantener en custodia, productos ya fabricados, pero que aun no estan en proceso de distribucién para su
uso o comercializacion, o cualquier otra cosa, material o inmaterial que necesite ser utilizada mas tarde, conservandose
mientras tanto, en buen estado.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): son los procedimientos y operaciones establecidas para garantizar las
condiciones en las instalaciones donde se elaboran alimentos, con la finalidad de garantizar la inocuidad de los alimentos
segun las normas establecidas.

Calidad: Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los requisitos (ISO 22000: 2018).

Contaminacion cruzada: Es la transferencia de carga microbiana desde el cuerpo del manipulador, de las superficies de
trabajo, de las condiciones del medio ambiente hacia el alimento, y viceversa.

Desinfeccion: es la reduccion, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del numero de
microorganismos en el edificio, instalaciones, maquinarias y utensilios.

Fecha de Vencimiento: Fecha en la cual un determinado alimento ha perdido su calidad comercial y no debe ser
consumido.

Fichas técnicas: Es el documento interno de cada empresa, en que constan las especificaciones o
caracteristicas técnicas de un determinado producto.

CM-DE-FT-1/V2: 25-10-2023.
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Higiene de los alimentos: Todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad del alimento en todas
las fases, desde su produccién, elaboracion, envasado, transporte y almacenamiento hasta el consumo final.

Inocuidad alimentaria: Describe todas las practicas que se utilizan para mantener nuestros alimentos seguros. Se refiere a
la manipulacién, preparacion y almacenamiento de alimentos para reducir el riesgo de su contaminacidn y asi evitar que las
personas contraigan enfermedades transmitidas por este tipo de insumos.

Inspeccion: Evaluacion de la conformidad por medio de observacion y dictamen; acompafiada cuando sea apropiado por
medicion, ensayo/prueba o comparacion con patrones. Informacion: Datos que poseen significado.

Firmado Elect
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Limpieza: Actividad que busca eliminar residuos solidos o liquidos desde la superficie.

Manipulador de Alimentos: Es toda persona que tiene contacto con los alimentos, ya sea en la Recepcion, Almacenaje,
Preparacion, Montaje, Distribucion, Exhibicién y Expendio de alimentos.

Materia prima: Son todos los elementos que se incluyen en la elaboracion de un producto. La materia prima es todo aquel
elemento que se transforma e incorpora en un producto final. Un producto terminado tiene incluido una serie de elementos y
subproductos, que mediante un proceso de transformacién permitieron la confeccion del producto final.

Microorganismos: son las levaduras, hongos, bacterias y virus. Estos microorganismos pueden alterar la calidad del
alimento o tener efectos perjudiciales para la salud del consumidor.

Plagas: Son todas aquellas especies (roedores, insectos, pajaros y otros animales) que se encuentran en una proporcion
0 densidad que puede llegar a dafiar o constituir una amenaza para la salud humana.

Peligro: es un agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento o0 en el ambiente que lo rodea, o bien la
condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Residuo: Aquel material en estado sélido, liquido 0 gaseoso, que resulta de un proceso de extraccidn, transformacion,
fabricacion o consumo, y el cual el poseedor del mismo decide o tiene la obligacién de abandonar.

Riesgo alimentario: Es una estimacion de la probabilidad y gravedad de los efectos adversos de los peligros asociados al
alimento, en determinadas situaciones de exposicién.

Seguridad alimentaria: Se da cuando todas las personas tienen acceso fisico, social y econdmico permanente a alimentos
seguros, nutritivos y en cantidad suficiente para satisfacer sus requerimientos nutricionales y preferencias alimentarias, y asi
poder llevar una vida activa y saludable.

Trazabilidad: Es una serie de procedimientos que permiten seguir el proceso de evolucién de un producto en cada una
de sus etapas.

NORMATIVIDAD

v' Ley 2294 del 19 de mayo de 2023. Plan Nacional de Desarrollo 2022-2026, “Colombia potencia mundial de la Vida”

v" Decreto 430 del 9 de marzo 2016. “Por el cual se modifica la estructura del Departamento Administrativo de la
Funcion Publica”

v" Resolucion 2674 de 2013. Ministerio de Salud y Proteccién Social.

CM-DE-FT-1/V2: 25-10-2023.
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! '; v Resolucion 810 de 2021 — Requisitos de etiquetado para los alimentos envasados.
i v" Resolucion 719 de 2015 Clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo al riesgo para la salud

publica que estos pueden presentar. Ministerio de Salud Publica.

v" Decreto 3075 DE 1997, Resolucién 2674 DE 2013 Y Ley 09 DE 1979, Titulo Il Salud Ocupacional. Ministerio de
salud y Proteccion Social, Titulo IV Saneamiento de edificaciones; Titulo V. Alimentos

-121910-e9ch84-82842211

3'? g f v" Resolucion 2115 de 2007 Calidad del Agua, Ministerio De Ambiente, Vivienda Y Desarrollo Territorial Y Ministerio
Bl De Proteccion Social.

%sﬁ v Resolucion 5109 DE 2005 Requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos, ministerio de
g &5 salud.

e E:g v" Decreto 1686 de 2012 Bebidas Alcohdlicas, Ministerio de Salud y Proteccién.

v Ley 2120 DE 2021: Por medio de la cual se adoptan medidas para fomentar entornos alimentarios saludables y
prevenir enfermedades no transmisibles y se adoptan otras disposiciones, Ministerio de salud.

Resolucion 0312 de 2019, Establece los estandares minimos del sistema de GSST, Ministerio de Trabajo.

Decreto 1072 de 2015 que regula los sistemas de Gestion de Seguridad y salud en el trabajo, Ministerio de
Trabajo.

Plan de Gestion institucional de seguridad y salud en el trabajo, vigente.

Resolucion tarifas del menu de alimentos y bebidas en los diferentes puntos de ventas de las sedes.
Norma ISO 22000 de Seguridad Alimentaria.

Acto administrativo por medio del cual se establecen las tarifas en los procesos de bienestar.
Normogramas vigentes del Club Militar.

ENERN

AN NN NI

NIVELES DE AUTORIDAD Y RESPONSABILIDAD DE LA POLITICA

a. Alta Direccidn y Oficinas Asesoras: Establece de manera clara y precisa los roles, responsabilidades, niveles de
autoridad de los grupos de gestion al igual que las estratégicas operativas, toma de decisiones, la rendicion de
cuentas por resultados y la comunicacion interna y externa. Ademas, la politica debe adaptarse a la cultura
organizativa, promoviendo la alineacién con la estrategia global, la flexibilidad y la adaptabilidad en un equilibrio
entre toma de decisiones eficaz y control responsable para el éxito organizacional.

b. Grupos de Gestion: Estimulan y promueven la generacion de ideas innovadoras a través del trabajo colaborativo,
evaluando y seleccionando las propuestas mas viables. En ese orden, lideran la implementacion de proyectos a
nivel de equipo, transfirieren el conocimiento interno, identifican necesidades de capacitacion y actian como enlace
con la alta direccion, comunicando avances y resultados.

C. Grupos Operativos de Gestion: Participan en la generacién de ideas y soluciones, aplican mejoras especificas a
sus procesos, facilitan la colaboracion y el intercambio de conocimiento entre los equipos, asi como la
implementacidén y experimentacion con nuevas practicas. Tienen la autoridad para promover una cultura de
innovacion, documentar lecciones aprendidas, identificar necesidades de formacién y medir el impacto de las
innovaciones en sus procesos.

d. Todo el personal directo o indirecto que tenga acceso a manipular alimentos envasados 0 no envasados, equipo y

utensilios utilizados, o superficies que entren en contacto con los alimentos y que se espera que cumpla con los
requerimientos de higiene de los alimentos.

CM-DE-FT-1/V2: 25-10-2023.
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CRITERIOS DE APLICACION

Promover la inocuidad de los alimentos implica adoptar buenas practicas de manufactura, cumplir las condiciones
sanitarias, comercializar alimentos y bebidas bajo el enfoque de inocuidad y calidad generando la posibilidad de brindar a
los socios alimentos sanos y seguros porque se trabaja en mitigar la transmision de enfermedades. Por ello, se desarrollan
actividades en optimizar el proceso operativo de alimentos y bebidas en las diferentes etapas minimizando los riesgos con
el fin de prevenir cualquier tipo de contaminacion a través de productos con calidad que generen confianza en los
consumidores y como resultado cumplir con los estandares normativos que rigen en el territorio.

Firmado Elect
Acuerdo: 202

Se describen los siguientes criterios para cumplimiento interno en el proceso de Alimentos y Bebidas del Club militar

1. CONDICIONES DEL PERSONAL QUE MANIPULA ALIMENTOS

+« Higiene personal: Las todas las personas que intervienen en la elaboracién de comidas, deben cumplir con

las pautas de limpieza y desinfeccion de lavado de manos, vestimenta y optimo estado de salud.

Desde el Grupo de Mercadeo y Servicios se sensibilizara al personal para el correcto desarrollo de todas las

actividades llevadas a cabo, especialmente en la manipulacién de los alimentos, llevando a cabo buenas

practicas en lo que a seguridad alimentaria se refiere.

Optimo estado de salud: Sin enfermedades respiratorias, de estdmago, heridas o infecciones.

» Educacion y capacitacion: La entidad debe contar con un plan de capacitacion continuo y permanente para
el personal manipulador de alimentos acorde con la actividad que realiza y desde el momento de su
contratacion.

7
0.0

3

2. EDIFICACION E INSTALACIONES

Las areas de produccion deben estar ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: basuras, agua
estancada, sitios que puedan ser criaderos de insectos, roedores u otro tipo de plaga que pueda contaminar el
alimento; en todo caso la construccion debe ser resistente al medio ambiente e impedir el ingreso de plagas y
animales domésticos; por lo cual dia a dia el Club Militar de Oficiales busca mediante el mantenimiento preventivo
y correctivo fortalecer el cuidado de la infraestructura y la gestiéon de remodelacién constante de los centros de
produccion.

Las diferentes areas de la entidad deben permitir un flujo adecuado de materia prima, producto y persona en el que
no pongan en riesgo la salud y bienestar de los socios, afiliados y colaboradores.

3. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Contar con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar las actividades propias de la produccion de
alimentos, los cuales deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de forma que se evite la
contaminacion del alimento, y deben ser de facil limpieza y desinfeccién. Los materiales, en que estan construidos
los equipos y utensilios tienen que ser resistentes al uso y a la corrosion, asi como al contacto con productos
empleados de limpieza y desinfeccion.

Para la medicion de las temperaturas durante la recepcion, coccion, refrigeracion y congelacién de alimentos o
materias primas, el Club Militar tiene que contar con instrumentos calibrados.

CM-DE-FT-1/V2: 25-10-2023.
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4. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

« Control de materias primas e insumos: A través del proceso de contrataciéon para la adquisicién de

g3 materias primas e insumos el Club Militar garantiza ética y transparencia en la seleccion del proveedor. Este
debe velar por el desarrollo y cumplimiento de las pautas de higiene por lo cual durante la recepcion de las
materias primas e insumos se debe evitar su contaminacién, alteracion o dafios fisicos. Estas deben estar
debidamente rotuladas segun la normatividad sanitaria vigente. EI Club Militar debe contar con los
documentos que soporten el origen de las materias primas. Tanto en la recepcidn, como previo al uso se
deben inspeccionar las materias primas e insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas, temperaturas,
condiciones de envase, entre otros, para garantizar su calidad e inocuidad.

« Manejo de temperaturas: Los alimentos que requieren refrigeracién y/o congelacién se deben mantener a

Acuerdo: 20231116-121910-e9ch84-8284221.
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las temperaturas exigidas por la normatividad sanitaria vigente segun el tipo de producto. Una vez
descongelado el alimento, estos no deben ser recongelados o refrigerados.
++ Condiciones de almacenamiento: Las materias primas e insumos que requieren ser almacenados antes de
ser usados para la preparaciéon, se deben almacenar en sitios que aseguren su proteccién de la
contaminacion y alteracion. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en areas de preparacion
de alimentos u otras que puedan afectar la inocuidad del producto.
«» Limpiezay desinfeccion de frutas y hortalizas productos de consumo directo: Con Las frutas y verduras
frescas pueden estar contaminados por agentes procedentes de la tierra o el agua de riego o pueden haberse
contaminado después de ser cosechadas durante su manipulacion, transporte y almacenamiento por esto
lavelas bajo un chorro de agua antes de consumirlas, cortarlas o cocinarlas. Utilice una esponja limpia cuando
se manejen frutas y verduras firmes o de corteza dura, después de lavarlas y desinfectar, séquelas bien con
un pafio limpio o papel de cocina. Lave las latas antes de consumir su contenido.
Trazabilidad: Poseer un Sistema de trazabilidad permite a la entidad un mejor aprovechamiento de la materia
prima destinada a la produccién, para saber con certeza cual de los productos permanece en el proceso
productivo y cual debemos desechar o destinar para otro uso.

7
0.0

5. SANEAMIENTO

% Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios: La entidad se deben implementar medidas para
evitar la contaminacién de equipos y utensilios después que éstos se limpian y desinfectan. Los productos
quimicos para la limpieza y desinfeccién se deben almacenar en sitios diferentes a las areas de
almacenamiento, preparacién y servido de alimentos, y estar debidamente rotulados e identificados.

% Suministro y calidad de agua potable: La entidad debe disponer de suministro de agua potable en cantidad
suficiente para las actividades que se realicen, asi como para las operaciones de limpieza y desinfeccién.

% Residuos sélidos y liquidos: El Club Militar debe tener implementadas las medidas necesarias para la
disposicion adecuada y el retiro oportuno de los residuos solidos, de manera que no se acumulen en las areas
de preparacion, almacenamiento y servido de los alimentos, ademas de contar con los recipientes para la
disposicion temporal de los residuos solidos, de material sanitario debidamente tapados y se deben ubicar
alejados del lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los alimentos.

«+ Control integral de plagas: Proteger las zonas de preparaciéon de los alimentos contra las plagas e
implementar sistemas de prevencion brindan confianza de desinfeccidn, desinsectacion y desratizacion. En La
entidad no se debe evidenciar la presencia de plagas o dafios ocasionados por éstas y se debe contar con
medidas de control integral de tipo preventivo, para evitar su proliferacién.

CM-DE-FT-1/V2: 25-10-2023.
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6. MEJORA CONTINUA:

El Club Militar en la busqueda de las oportunidades de aprendizaje que nos presentan los procesos que se

desarrollan, teniendo como fundamento los errores presentados durante la ejecucién de las actividades, esto
requiere la implementacion de un sistema de recopilacién, andlisis y ensefianza que sea de facil presentacién y de
profundo entendimiento, ya que se buscara modificar las percepciones, creencias, aptitudes y actitudes de los
empleados que intervienen en los procesos. Por ello dentro de su reto en la mejora continua planted la gestion de
riesgos asociados a la manipulacion de los alimentos, donde se cuenta con una evaluacién de riesgos de que
factores puede afectar a la calidad de los productos que se producen y que se gestionan internamente en la
entidad.

Se han establecido Planes de Mejoramiento con observaciones o hallazgos evidenciados en auditorias internas y

Firmado Elect
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por entes de control que regulan las actividades en las areas de produccion; los cuales se deben tramitar los
requerimientos a las areas implicadas en las novedades.

Se deben realizar inspecciones con regularidad para monitorizar si se implementan y cumplen las buenas practicas
de manufactura y proporcione medidas correctivas para la mejora continua.

Teniendo en cuenta los criterios de aplicacion antes mencionados El Club Militar de Oficiales se compromete:

1. Satisfacer plenamente a nuestros socios y afiliados, cumpliendo y adelantdndonos, en la medida de lo posible, a sus
requisitos, necesidades y expectativas.

2. Promover la mejora continua de la eficiencia del sistema de gestion integrado de calidad y seguridad alimentaria y de los
procesos, asegurando la permanente adecuacion a la realidad operativa de la entidad y la garantia de productos inocuos.

3. Establecer y revisar regularmente objetivos y metas acordes con los compromisos asumidos en esta declaracion. Para la
aplicacion efectiva de estos principios, es absolutamente necesario el apoyo a los mismos tanto del equipo directivo como
de los trabajadores.

4. Formar y sensibilizar al personal de la entidad para el correcto desarrollo de todas las actividades llevadas a cabo,
especialmente en la manipulacién de los alimentos, llevando a cabo Buenas Practicas en lo que a Seguridad Alimentaria se
refiere.

5. Mantener una fluida comunicacion, especialmente, los temas referidos a la inocuidad de los alimentos a nuestros
proveedores, clientes y partes interesadas pertinentes en la cadena de abastecimiento alimentaria.

6. Demostrar conformidad con los requisitos legales y reglamentarios aplicables en materia de inocuidad de los alimentos,
asi como el cumplimiento de la normativa legal vigente que sea de aplicacidén en cada una de las actividades, productos y
servicios.

7. Asegurar la conformidad de nuestros productos con la politica de calidad y seguridad de los alimentos declarada y
demostrar tal conformidad a las partes interesadas.

8. Comunicar esta Politica a todos los empleados y partes interesadas que lo soliciten.

DOCUMENTOS DE APOYO

Manual de Calidad del Club Militar

Manual de Saneamiento Basico

Plan de Saneamiento

Formato de Tratamiento del Producto o Servicio No Conforme
Formato de Inspeccién Control de recepcién de materias primas
Fichas Técnicas del Club Militar

CM-DE-FT-1/V2: 25-10-2023.
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Formato de Baja y Materias Primas Insumos y Producto Terminado
Formato Control de Higiene personal

Formato Control de Limpieza y desinfeccion de frutas y verduras

Control de producto en proceso y terminado

Formato de limpieza y desinfeccién de areas de produccién, puntos de venta y bares
Inspeccion diaria de &reas de produccidn y puntos de venta

Formato de toma de muestras de alimentos

Formato control de temperaturas

Formato de toma de agua potable
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1 31/10/2023 Creacion de la Politica.

Control de Calidad de Alimentos Grupo de

Diana Contreras Sierra Gestion Mercadeo y Servicio.

Yudyett Astrid Pulido Guevara Sistemas Integrados de Gestion — OAP.

Patricia Martinez Diaz Coordinador Grupo de Gestién Mercadeo y
Servicios.

Subdirector General encargado de las

CR John Fredy Ubaque Rodriguez funciones de Jefe Oficina Asesora de

Planeacién.
CR John Fredy Ubaque Rodriguez Subdirector General del Club Militar.
Elba Consuelo Cristancho Cristancho Jefe Oficina Asesora Juridica. (E)
VICEALMIRANTE (RA) Héctor Alfonso Medina Torres Director General del Club Militar.

CM-DE-FT-1/V2: 25-10-2023.
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Aprobacién: Subdirector General encargado de las funciones de Jefe Oficina Asesora de

Planeacion.
S "J/,,;_': S
Coronel JOHN FREDY UBAQUE RODRIGUEZ
11189710

asistenteplaneacion@clubmilitar.gov.co
Subdirector General encargado de las funciones de Jefe Oficina Asesora de P
CLUB MILITAR

Aprobacion: COORDINADORA GRUPO DE GESTION MERCADEO Y SERVICIOS

24176349

pmartinez@clubmilitar.gov.co

Coordinador

Club Militar Grupo de Mercadeo y Servicios

Revision: SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION - OAP

yapulido@clubmilitar.gov.co

Elaboracién: CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS - GGMYS
/

IANA TRER
1069483546
dcontreras@clubmilitar.gov.co
CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS
CLUB MILITAR
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Firma: DIRECTOR GENERAL CLUB MILITAR

Viceldmirante (RA) HECTOR ALFONSO MEDINA TORRRES
73126706

asistentedireccion@clubmilitar.gov.co

Director General

Club Militar

Aprobacion: JEFE OFICINA ASESORA JURIDICA (E)

ot

Elva Consuelo Crlstal?cho Cristancho
46372713 |
eccristancho@clubmilitar.gov.co
Profesional de Defensa

Club Militar

Aprobacién: SUBDIRECTOR GENERAL DEL CLUB MILITAR

CORONEL JOHN FREDY UBAQUE RODRIGUEZ
1111

asnstentesubdlrecmon@clubmllltar.gov.co
Subdirector General
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