










1.1.1. Responsable del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST 0,5 0 0 0

1.1.2 Responsabilidades en el Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo – SG-

SST
0,5 0,5 0 X

1.1.3 Asignación de recursos para el Sistema de Gestión en Seguridad y Salud en el Trabajo 

– SG-SST
0,5 0,5 0 x

1.1.4 Afiliación al Sistema General de Riesgos Laborales 0,5 0,5 0 x

1.1.5 Identificacion de trabajadores de alto riesgo y cotizacion de pension especial 0,5 0 0 X

1.1.6 Conformación COPASST 0,5 0,5 0 x

1.1.7 Capacitación COPASST 0,5 0 0 X

1.1.8 Conformación Comité de Convivencia 0,5 0 0 X

1.2.1 Programa Capacitación promoción y prevención PYP 2 0 0 0

1.2.2 Inducción y Reinducción en Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-

SST, actividades de Promoción y Prevención PyP
2 0 0 0

1.2.3 Responsables del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST con 

curso virtual de 50 horas
2 0 0 0

Política de Seguridad y Salud en el Trabajo 

(1%)

2.1.1 Política del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST firmada, 

fechada y comunicada al COPASST
1 0 0 X

Objetivos del Sistema de Gestión de la 

Seguridad y la Salud en el Trabajo SG-

SST (1%)

2.2.1 Objetivos definidos, claros, medibles, cuantificables, con metas, documentados, 

revisados del SG-SST
1 0 0 X

Evaluación inicial del SG-SST (1%) 2.3.1 Evaluación e identificación de prioridades 1 1 0 0

Plan Anual de Trabajo (2%)
2.4.1 Plan que identifica objetivos, metas, responsabilidad, recursos con cronograma y 

firmado
2 0 0 0

Conservación de la documentación (2%)
2.5.1 Archivo o retención documental del Sistema de Gestión en Seguridad y Salud en el 

Trabajo SG-SST
2 0 0 X

Rendición de cuentas (1%) 2.6.1 Rendición sobre el desempeño 1 1 0 X

Normatividad nacional vigente y aplicable 

en materia de seguridad y salud en el 

trabajo (2%)

2.7.1 Matriz legal 2 2 0 X

Comunicación (1%)
2.8.1 Mecanismos de comunicación, auto reporte en Sistema de Gestión de Seguridad y 

Salud en el Trabajo SG-SST
1 0 0 X

Adquisiciones (1%)
2.9.1 Identificación, evaluación, para adquisición de productos y servicios en Sistema de 

Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST
1 1 0 X

Contratación (2%) 2.10.1 Evaluación y selección de proveedores y contratistas 2 2 0 X

Gestión del cambio (1%)
2.11.1 Evaluación del impacto de cambios internos y externos en el Sistema de Gestión de 

Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST
1 1 0 X

3.1.1 Descripcion sociodemografica.Diagnostico de Condiciones de Salud 1 0 0 0

3.1.2 Actividades de Promoción y Prevención en Salud 1 1 0 x

3.1.3 Información al médico de los perfiles de cargo 1 0 0 0

3.1.4 Realización de los evaluaciones médicas ocupacionales: Peligros- Periodicidad 

Comunicación al Trabajador
1 0 0 0

3.1.5 Custodia de Historias Clínicas 1 0 0 x

3.1.6 Restricciones y recomendaciones médico laborales 1 0 0 x

3.1.7 Estilos de vida y entornos saludables (controles tabaquismo, alcoholismo, 

farmacodependencia y otros)
1 0 0 x

3.1.8 Agua potable, servicios sanitarios y disposición de basuras 1 1 0 x

3.1.9 Eliminación adecuada de residuos sólidos, líquidos o gaseosos 1 1 0 x

3.2.1 Reporte de los accidentes de trabajo y enfermedad laboral a la ARL, EPS y Dirección 

Territorial del Ministerio de Trabajo
2 2 0 x

3.2.2 Investigación de  Incidentes, Accidentes y Enfermedades Laborales 2 2 0 x

3.2.3 Registro y análisis estadístico de Accidentes y Enfermedades Laborales 1 1 0 x

RESULTADO DE AUTOEVALUACION PARA EMPRESAS CON MENOS DE 10 TRABAJADORES 

DE NIVEL DE RIESGO I, II Y III
ESTÁNDARES MÍNIMOS SG-SST

TABLA DE VALORES Y CALIFICACIÓN

CICLO ESTÁNDAR ÌTEM DEL ESTÁNDAR VALOR PESO PORCENTUAL

PUNTAJE POSIBLE
CALIFICACION DE LA 

EMPRESA O 

CONTRATANTE
CUMPLE 
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Recursos financieros, técnicos humanos y 

de otra índole requeridos para coordinar y 

desarrollar el Sistema de Gestion de la 

Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) 

(4 %)

4 2

Capacitación en el Sistema de Gestión de 

Seguridad y Salud en el Trabajo (6 %)
6 0
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Condiciones de salud en el trabajo (9%) 9 3

Registro, reporte e investigación de las 

enfermedades laborales, los incidentes y 

accidentes del trabajo (5%)

5 5

II
. 
H

A
C

E
R



3.3.1 Medición de la frecuencia de la accidentalidad 1 1 0 x

3.3.2 Medición de la severidad de la accientalidad 1 1 0 x

3.3.3 Medición de la mortalidad por accidentes de trabajo 1 1 0 X

3.3.4 Medición de la prevalencia de Enfermedad Laboral 1 1 0 0

3.3.5 Medición de la incidencia de Enfermedad Laboral 1 1 0 0

3.3.6 Medición del ausentismo por causa medica 1 1 0 0

4.1.1 Metodología para la identificación de peligros, evaluación y valoración de los riesgos 4 4 0 0

4.1.2 Identificación de peligros con participación de todos los niveles de la empresa 4 0 0 0

4.1.3 Identificación de sustancias catalogadas como carcinogenas o con toxicidad aguda. 3 3 0 X

4.1.4 Realización mediciones ambientales, químicos, físicos y biológicos 4 4 0 x

4.2.1 Implementacion de medidas de prevención y control frente a peligros/riesgos 

identificados
2,5 0 0 0

4.2.2 Verifiacacion de aplicación de medidas de prevencion y control por parte de los 

trabajadores
2,5 2,5 0 0

4.2.3 Elaboracion de procedimientos, instructivos, fichas, protocolos 2,5 0 0 0

4.2.4 Realizacion de Inspecciones a instalaciones, maquinaria o  equipos con participacion 

del COPASST.
2,5 2,5 0 0

4.2.5 Mantenimiento periódico de instalaciones, equipos, máquinas, herramientas 2,5 2,5 0 0

4.2.6 Entrega de Elementos de Protección Persona EPP, se verifica con contratistas y 

subcontratistas
2,5 2,5 0 0

5.1.1 Se cuenta con el Plan de Prevención,  Preparación y respuesta  ante emergencias 5 5 0 0

5.1.2 Brigada de prevención conformada, capacitada y dotada 5 5 0 0

6.1.1 Definicion de Indicadores del SG-SST de acuerdo condiciones de la empresa 1,25 1,25 0 0

6.1.2 Las empresa adelanta auditoría por lo menos una vez al año 1,25 1,25 0 0

6.1.3 Revisión anual de la alta dirección, resultados de la auditoría 1,25 1,25 0 0

6.1.4 Planificacion auditorias con el COPASST 1,25 1,25 0 0

7.1.1 Definicion de acciones preventivas y correctivas con base en resultados del SG-SST 2,5 2,5 0 0

7.1.2 Acciones de mejora conforme a revision de la alta direccion 2,5 2,5 0 0

7.1.3 Acciones de mejora con base en investigaciones de accidentes de trabajo y 

enfermedades laborales
2,5 2,5 0 0

7.1.4 Elaboracion Plan de mejoramiento, implementacin de medidas y acciones correctivas 

solicitadas por autoridades y ARL
2,5 2,5 0 0

100 70 0 0 70

MODERADAME

NTE 

ACEPTABLE
Realizado por : Representante Legal:

Liceth Calero Rojas JULIO CESAR CARE GAVIRIA

Profesional en Salud Ocupacional Representante Legal ASADOS MONTERIA

Licencia: 1423

Medidas de prevención y control para 

intervenir los peligros/riesgos (15%)
15 10
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(6%)
G

E
S

T
IO

N
 D

E
 

A
M

E
N

A
Z

A
S

 

(1
0
%

)

Plan de prevención, preparación y 

respuesta ante emergencias (10%)
10 10
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Gestión y resultados del SG-SST (5%) 5 5
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Identificación de peligros, evaluación y 

valoración de riesgos (15%)
15 11

EL NIVEL DE SU EVALUACIÓN ES:

FIRMA DEL EMPLEADOR O CONTRATANTE                                                                                                                                                                  FIRMA DEL RESPONSABLE DE LA EJECUCIÓN DEL SG-SST

10

Cuando se cumple con el ítem del estándar la calificación será la máxima del respectivo ítem, de lo contrario su calificación será igual a cero (0).

Si el estándar No Aplica, se deberá justificar la situación y se calificará con el porcentaje máximo del ítem indicado para cada estándar. En caso de no justificarse, la calificación el estándar será igual a cero (0)

El presente formulario es documento público, no se debe consignar hecho o manifestaciones falsas y está sujeto a las sanciones establecidas en los artículos 288 y 294 de la Ley 599 de 2000 (Código Penal Colombiano)
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Acciones preventivas y correctivas con 

base en los resultados del SG-SST (10%)
10



 

 

 

 

ESTE DOCUMENTO ES DE USO EXCLUSIVO POR EL PROFESIONAL 

DE SST LICETH CALERO ROJAS, PARA EL DISEÑO DEL SG-SST Y NO 

COMO RESPONSABLE DEL SG-SST, POR LO ANTERIOR, SOLO SE 

ENTREGA PARA CONOCIMIENTO DE VERACIDAD DE LO 

NOTIFICADO EN LA HOJA DE VIDA, NO PARA ESTABLECER 

VINCULO LABORAL O ALGUNA OTRA RESPONSABILIDAD. VIGENTE 

HASTA ABRIL DE 2022 
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Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3145124391 
asadosmonteria2222@hotmail.com 

Montería 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA  

 

 

PERSONAL MANIPULADOR APORTANDO SUS DOTACIONES EN EL CONTRATO N° 

CO1.PCCNTR.3623752 
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Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3145124391 
asadosmonteria2222@hotmail.com 

Montería 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA  

 

MENAJES PARA SERVIR  DEL CONTRATO N° CO1.PCCNTR.3623752 
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Teléfono 7814131   Cel.: 3145124391 
asadosmonteria2222@hotmail.com 

Montería 
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Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3145124391 
asadosmonteria2222@hotmail.com 

Montería 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA  

 

 

 

FRUTAS NATURALES QUE SE UTILIZAN PARA LOS JUGOS EN EL CONTRATO N° 

CO1.PCCNTR.3623752 

 

GUAYABA DULCE                                                                                   JUGO PIÑA  
GUA GUA 

  

GU 

GURAPO DE LIMON 
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Calle 41 No. 10 – 02  
Teléfono 7814131   Cel.: 3145124391 
asadosmonteria2222@hotmail.com 

Montería 
CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA  

 

  

GUAYABA AGRIA  
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CERTIFICACIÓN PARA ACREDITAR EL PAGO DE APORTES A LA SEGURIDAD SOCIAL Y APORTES 

PARAFISCALES 

Señores: 
SENA –CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR 

Ciudad MONTERIA 

Con el fin de acreditar el cumplimiento de lo dispuesto en el artículo 50 de la Ley 789 del 27 de 
diciembre de 2002, bajo la gravedad de juramento, 

CERTIFICO 

Que ASADOS MOMONTERIA / JULIO CESAR CARE GAVIRIA 
 NIT 78708824-6 

Ha cumplido en forma oportuna y completa con los aportes y demás obligaciones legales 
del periodo comprendido entre el 28 de marzo hasta el 31 de agosto 2022, que le 
corresponden respecto del Sistema de Seguridad Social cuando a ello ha habido lugar, en 
cuanto a salud, pensiones y riesgos laborales y cuando ha sido del caso con los aportes del 
Servicio Nacional de Aprendizaje, Instituto Colombiano de Bienestar Familiar y Cajas de 
Compensación Familiar, e igualmente se encuentra a paz y salvo con el pago de salarios, 
prestaciones sociales, honorarios y demás emolumentos laborales, en relación con mis empleados 
por un periodo no inferior a seis (6) meses anteriores a la presentación de esta certificación, o sea  
31 AGOSTO de 2022. 

ACTÚO EN MI CALIDAD DE: 
Revisor Fiscal Tarjeta Profesional No. 
Representante Legal 
Proponente Persona Natural ___X_ 

Nombre de la persona que suscribe la presente certificación: JULIO CESAR CARE GAVIRIA 
Documento de identidad 78.708.824 De Montería   

Firma  Ciudad Montería, 12 SEPTIEMBRE 2022.  

Nota: Esta certificación debe firmarla el Revisor Fiscal si la empresa está obligada a tenerlo, de lo contrario la firma el 
Representante Legal. Para el caso de personas naturales la firma el mismo proponente. 











ALMACENMIENTO DE MATERIAS PRIMAS  

 

 



 



CUENTA DE COBRO 

 

MONTERÍA - 30 DE JULIO 2022 

 

SEÑORES ASADOS MONTERÍA Y/O JULIO CESAR CARE GAVIRIA CON CÉDULA 

DE CIUDADANÍA NÚMERO 78.708.824 

 

Debe a  

Asociación sembradores de desarrollo hortofrutícola de pueblo bujo UEF 3 

TIERRA DE ZAPALLO 

NIT 900997150-1 

 

La suma de NUEVE millones de pesos ($9.000.000).  

Por concepto de venta de suministro de productos agrícolas para consumo 

humano tales como Plátano, yuca, ñame, coco, ají, frutas, ahuyama, 

berenjena. 

 

REPRESENTANTE LEGAL 

 

 

ACEPTADA 

___________________ 

JULIO CESAR CARE GAVIRIA 

CC 78.708.824 
 

 



 

 

 

 

 

 

Calle 41 No. 10 – 02  

Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 

 asadosmonteria2222@hotmail.com  

Montería 

 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA    

 

ESTRATEGIAS PARA PREVENIR LA Y DESPERDICIO DE LOS ALIMENTOS  

EN LA CAFETERIA SENA- ASADOS MONTERIA EN EL MES DE MAYO 
DE 2022 
                                                                             
 

ESTRATEGIAS A FIN DE REDUCIR LAS PDA 

 

  Planificar un menú semanal de acuerdo a la cantidad de personas 
que van a recibir el servicio. 
 

 Hacer lista y compras de los productos necesarios incluidos en el 
menú de la semana 

 

 Almacenar adecuadamente los alimentos  
 

 Diferenciar entre la fecha de vencimiento y de consumo 
 

 Congelar correctamente los alimentos 
 

 Calcular adecuadamente las cantidades de comidas en cada servicio. 
 

 Almacenar los alimentos más viejos delante de los nuevos 
 

 Aprovechar los alimentos restantes en otra comida. 
 

 Haga uso de los alimentos desperdiciados 
 

 Empiece por lo pequeño, las cosas pequeñas tienden a 
desperdiciarse mas  

 

 Comprender el etiquetado de los alimentos 
 

 Compre solo lo que necesita o vaya a utilizarse en el menú 
semanal  
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Calle 41 No. 10 – 02  

Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 

 asadosmonteria2222@hotmail.com  

Montería 

 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA    

 

 

 

ASADOS MONTERIA, en su implementación de estrategias acerca de la prevención de 

la perdida y desperdicio de alimentos. Separa, los que son desechos vegetales y de 

tubérculos de los restos de comidas o lavazas.  los primeros van a los contenedores de 

basuras, los recoge el carro recolector de la zona del restaurante central ASADOS 

MONTERIA y las lavazas o desechos de alimentos se regalan a personas que tienen 

animales. ASADOS MONTERIA, quiere que en conjunto con el CENTRO 

AGROPECUPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR se pueda usar e 

implementar y aprovechar con los residuos de los desechos de alimentos o desperdicios 

de alimentos que arroja el restaurante en los días de sus servicios, en el sistema de 

compostaje ya que es una alternativa de gestión ambiental. Por lo que los residuos 

orgánicos son un problema ambiental que requiere de alternativas como el compostaje, 

que permita reducir la cantidad y aprovechar el contenido nutricional de la fracción 

orgánica para el suelo o los sembrados.  

 
 
 
 
 
Atentamente  
 
 
 
 

 

 
Julio Cesar Care Gaviria  

c.c. 787088245 de Montería  

Representante Legal  

Contratista Alimentación 
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Calle 41 No. 10 – 02  

Teléfono 7814131   Cel.: 3205620763 

 asadosmonteria2222@hotmail.com  

Montería 

 CALIDAD Y BUEN SERVICIO LO QUE NOS IDENTIFICA    

 

 

 

Glosario  
Pérdidas y desperdicio de alimentos: Las pérdidas y el desperdicio de 
alimentos (PDA) hacen referencia a una disminución de la masa de alimentos 
destinados originalmente al consumo humano, independientemente de la causa 
y en todas las fases de la cadena alimentaria, desde la cosecha hasta el 
consumo.  
 
Las pérdidas de alimentos: hacen referencia a una disminución de la masa de 
alimentos destinados originalmente al consumo humano, independientemente 
de la causa y en todas las fases de la cadena alimentaria antes del ámbito de 
consumo. El desperdicio de alimentos hace referencia a los alimentos 
apropiados para el consumo humano que se descartan o se deterioran en el 
ámbito del consumidor, independientemente de la causa.  
 
La pérdida o el desperdicio de la calidad de los alimentos (PDCA): se refiere 
a la disminución de un atributo cualitativo de los alimentos (nutrición, aspecto, 
etc.) debido a la degradación del producto en todas las fases de la cadena 
alimentaria, desde la cosecha hasta el consumo. 
 
 
 
CAUSAS DE LAS PÉRDIDAS Y EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS Y 
FACTORES QUE LOS PROPICIAN 
 
La determinación de las causas de las PDA es primordial para encontrar 
soluciones que permitan reducirlas y a fin de establecer las prioridades para la 
acción. 
Al hacerlo, se observa que todas las causas no se encuentran exactamente en 
el mismo nivel. Algunas causas de PDA son “inmediatas”, los alimentos a lo largo 
de la cadena, pueden provocar su pérdida o que se echen a perder.     
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