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SO DE GESTION CONTRACTUAL

ETAPA CONTRACTUAL

FORMATO
INFOME DE SUPERVISION

INFORME DE SUPERVISION No. DEL 29 AGOSTO 2022

DIRECCION, AREA,

REGIONAL O CENTRO |CENTRO DE INDUSTRIA'Y SERVICIOS DEL META
ORDENADORA DE GASTO:

SUPERVISOR DEL .

CONTRATO: PAOLA ANDREA GOMEZ DUARTE

APOYO A LA SUPERVISION:

NATALIA LISSETTE ALVARADO MOSQUERA

CONTRATO No:

CO1.PCCNTR.3502341

TIPO DE CONTRATO:

ARRENDAMIENTO DE INMUEBLES

Celebrar el Contrato de arrendamiento sobre cuatro (04) espacios

OBJETO: fisicos (locales) para el funcionamiento de cafeterias y fotocopiado e
internet en las sedes del centro de industria y servicios del meta.

VALOR: $9.900.000

CONTRATISTA: FRANCO S&C SAS

NIT: 901.011.342

LUGAR DE EJECUCION:

VILLAVICENCIO

FECHA DE SUSCRIPCION:

VILLAVICENCIO

FECHA DE INICIO:

POR DEFINIR

PLAZO INICIAL DEL

CONTRATO: SIN SUPERAR EL 31 DE DICIEMBRE DE 2022
VALOR INICIAL DEL

CONTRATO: $9.900.000

VALOR  ACTUAL DEL

CONTRATO:

PRORROGA No x: N/A

ADICION No. x: N/A

SUSPENSION No. x: N/A

FORMA DE PAGO: N/A
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OBLIGACIONES
(Incluya todas las
obligaciones contractuales)

ACTIVIDADES
REALIZADAS

PRODUCTO

1. Usar el inmueble | Durante la ejecucién del | N.A
arrendado dnica y | contrato el contratista ha
exclusivamente para cumpl?do c’or.1 dar uso a los
. espacios Unicamente para
desarrollar las actividades lo pactado.
econdmicas directamente
relacionadas con la
comercializacién de bienes
y/o servicios de cafeteria y
papeleria, por lo tanto, no
podrd darle otro uso al
inmueble, ni subarrendar el
inmueble.
2. Contar con las licencias, | El  contratista presenta | Anexo 1.

permisos o autorizaciones

que legalmente se
requieran para la ejecucién
de actividades

econdmicas a que estan

las

destinados los locales
objeto de arrendamiento.
de

estas

El  incumplimiento
cualquier de

obligaciones dara derecho
al SENA para dar
terminado el

por
contrato y
exigir la entrega del
inmueble 11 GCCON-F-046
V.02 arrendado, todo sin

de
judicial o

necesidad
requerimiento

documento de la inspeccion
sanitaria realizada el 11 de
marzo de 2022 por la
entidad competente.

Cabe anotar que mediante
acta No. 19 de 2 de agosto,
se le sugiere a la contratista
solicitar nuevamente el
concepto ampliado a
preparacion de alimentos,
toda vez que en la
inspeccion realizada por el
equipo SST del Centro de
formacion se evidencia
preparacion de alimentos
como Hamburguesas vy
jugos principalmente.

Acta N° 0058 de la Secretaria de
Salud de Villavicencio.
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extrajudicial a los cuales
renuncia el arrendatario.

3. Corren por cuenta del
arrendatario, los salarios
del personal destinado a
prestar el servicio, tanto de
afiliacion  al
de
Social Integral, gastos de
transporte y todas

prestaciones sociales que

cafeteria,
Sistema Seguridad
las

se causen en la ejecucion
de eventuales contratos

que este realice para
garantizar el adecuado
funcionamiento de

cafeteria y papeleria, no
generdndose ninguln tipo
de relacidon laboral, entre
éstos y el SENA.

Se cuenta con la pdliza N°
CV-100000144 de Seguros
Mundial que ampara el
cubrimiento de
prestaciones desde el 8 de
febrero 2022 hasta el 31 de
diciembre de 2025.

Anexo 2.
Pdliza emitida por Seguros Mundial.

4. Debera velar por el aseo
de
instalaciones del SENA, que

permanente las
utilizara para prestar el
servicio de cafeteria vy
responder por las pérdidas
o dafios
personal designado por el
contratista o que se hayan
producido

consecuencia del servicio.

imputables al

como

El contratista presentd al
area de SST de la entidad
el modelo del plan de
saneamiento donde se
contempla un programa de
limpieza y desinfeccion.

Anexo 3
Plan de Saneamiento.

https://sena4-my.sharepoint.com/
personal/formacion_cism_sena_
edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?id
=%2Fpersonal%2Fformacion%5F
cism%5Fsena%5Fedu%5Fco%2F
Documents%2FAPOY0%20A%
20LA%20SUPERVISI%C3%93N%
2FCONTRATOS%20SERVICIOS

5. Dotar los locales con los
equipos indispensables de

calidad y buena

Cuenta con vitrinas,
refrigeradores y recipientes
para almacenar en buenas

Evidencia fotogréfica en el informe de
inspeccion.
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presentacion, para brindar
una excelente Atencién al
publico.

condiciones los alimentos y
las bebidas que
comercializa.

6. Fijar en lugar visible la

El contratista cuenta con la

lista de precios de los | Publicacion de los precios | Evidencia recibida en  correo
. para conocimiento de | electrdnico.
productos. Teniendo en )
; | cinal cualquier persona que lo
cuenta que los principales .
q P P requiera.
usuarios del servicio de
cafeteria son los | Sin embargo, por quejas de
aprendices, en ningun caso | cambios de precios por
los precios de venta podran | Parte de los aprendices en
. . Comité de cafeteria de
ser superiores a los precios o
del q fecha 2 de junio queda
mer . o ;
€l mercado compromiso “actualizar los
precios de la cartelera
publicada y sostener el
precio publicado, asi como
trabajar el tema de
honestidad con los
empleados.
Mediante correo
electrénico del 4 de agosto
envia evidencia fotografica
de la cartelera de precios.
7. Acatar los reglamentos | CUMPLIMIENTO Anexo 4

del SENA y las normas que
Entidad
higiene vy

establezca la
referentes a
seguridad, horarios vy
periodos de receso de la

Institucion

PARCIAL.
Con apoyo del area SST,

se le mantiene
documentando al
contratista y dando a
conocer las diferentes
directrices en cuanto a la
higiene y seguridad.

Se realiz6 inspeccion fisica
a la cafeteria en la Sede
Guayuriba por parte del

Screenshot de correos enviados a la
contratista.

Actas de socializacion e Informe de
Inspeccion.

GCCON-F-031 V.01




SENA
SST el 29 de julio y
socializacion de dicha

inspeccién mediante Acta
No. 19 de 2 de agosto, a la
fecha no hay evidencia de
gue se subsanaran los
hallazgos.

8. No pernoctar en el local,
ni EL ARRENDATARIO, ni la
persona o personas que
este contrate para |Ia
prestacion servicio objeto
del contrato, ni ninguna

otra persona ajena o no al

Hasta la fecha no se tiene
conocimiento alguno que la
contratista 0 sus
colaboradores  pernocten
en los espacios asignados.

No se cuenta con evidencia.

objeto del presente
contrato.
9. No incrementar los | No hay evidencia del | Mediante correo electrénico del 4 de
valores de los productos sin incremento precios sin | agosto envia evidencia fotografica de
autorizacion por parte del previo aviso. la cartelera de precios.
SENA
10. Realizar toda actividad | Cumplimiento Parcial. La | Anexo 5
relacionada con |a | contratista se | Numeral 9 del Plan de Sanemaiento.
generacién,  separacion, re.zspon.sg,bili;a de la ,

L ) disposicion final de acuerdo | https://sena4-my.sharepoint.com/
movimiento interno,

almacenamiento
intermedio y/o central,
desactivacion, recoleccion,
transporte,  tratamiento
y/o disposicion final de los
de

carton,

envases vidrios,

plastico, entre
otros y ejecutar estrategias
para dicha labor, las cuales
correran por su cuenta y

costo.

al Plan de Saneamiento
que presenté al area de
SST.

De acuerdo con el informe
de inspeccion hay un
cumplimiento parcial, pues
aungue se cuenta con plan
de saneamiento no esta
completamente
implementado, por ejemplo
solo hay una caneca y no
se hace clasificacion.

personal/formacion_cism_sena_
edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?id
=%2Fpersonal%2Fformacion%5F
cism%5Fsena%5Fedu%5Fco%2F
Documents%2FAPOYO%20A%
20LA%20SUPERVISI%C3%93N%
2FCONTRATOS%20SERVICIOS
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11. Dar cumplimiento a las
concordantes,
pago

sus

normas
efectuando el
de
frente  al

oportuno
obligaciones
de Seguridad
Integral Y
(Cajas de
Familiar,

Sistema
Social
parafiscales
Compensacion
SENA e ICBF).

Cumplimiento Parcial. Se le
requiri6 a la contratista
mediante correo 28 junio,
reiterado el 2 de agosto las
planillas con pago de
Seguridad social.

La contratista responde el 4
de agosto enviando
soportes de pago para los
meses Mayo y junio, se
aclara que aunque la
planilla es Persona Juridica
solamente reporta el pago
de la representante legal
Sra. Sandra Franco, se
eleva consulta frente este
aspecto al area juridica.

12. Pagar puntualmente el
canon de arrendamiento
mes anticipado dentro de
los cinco primeros dias de
cada mes y remitir copia
del comprobante de pago
al supervisor

Cumple parcialmente.

En atencion a que no se
respondié la solicitud de
evidencias de pago
realizada el 28 de junio y
reiterada el 2 de agosto, por
parte de la supervision

Se verifican los pagos de
canon de arrendamiento
encontrando que se han
pagado desde Febrero a
Julio el canon
correspondiente a
$900.000.

Cabe aclarar que los pagos
no han sido dentro de las

fechas establecidas, asi:

Canon Febrero y marzo se

pagaron el 8 marzo 2022.

Anexo 6

Recibo del pago efectuado por la
contratista y detalle de pagos emitida
por el area encargada.

GCCON-F-031 V.01
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Canon de abril el 8 de julio.
Canon de mayo el 9 de julio
Canon de junio el 12 de
julio

Canon de Julio el 29 de julio

El 6 de mayo de mayo el
area juridica del Centro,
remite solicitud de la
contratista para
disminucién del canon de
arrendamiento, la cual fue
reiterada el 4 de agosto,
aludiendo que no se habia
prestado servicio en el area
de industria y en la Sede
Puerto Gaitan.

En el acta No. 19 del 2 de
agosto, se trat6 el tema con
la contratista y se le
comunicando que  se
realizaria el andlisis para
dar respuesta a su solicitud,
desde la supervisién ya se
elevé la solicitud de
disminucién del cannon en
$200.000 correspondiente
al valor estipulado a la
Sede Puerto Gaitan, toda
vez que la misma esta
siendo intervenida por
adecuaciones y no se esta
prestando  servicio de
Cafeteria.

13. No realizar ninguna

adecuacion al

local

sin

No se tiene conocimiento
hasta la fecha de alguna

N/A
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previo consentimiento del
SENA.

modificacion a los espacios
asignados.

14. Hacer entrega formal | Se realizara el acta al | N/A
(acta) del o los locales en la mome-nto de recibir los

fecha del vencimiento del | €SPaclos:

presente contrato

15. Proveer los servicios de | Se participd del 2° comité | Anexo 7

Optima calidad y atencidn a
los aprendices y

funcionario del SENA.

con la presencia de la
contratista donde se le han
expuesto las quejas y
sugerencias por parte de
los representantes vy
voceros de los aprendices,
para mejorar la atencién y
la calidad de los servicios y
productos.

Acta que se levant6 durante el comité
de cafeteria.

16. Acatar lasinstrucciones
y  observaciones  que
durante el desarrollo del
contrato imparta el SENA
del

funcionario que ejercera la

por conducto

supervision.

En repetidas ocasiones se
le envian correos vy
notificaciones  solicitando
dar cumplimiento al 100%
de los requerimientos por
parte de la entidad.

Anexo 8
Screenshot de correos enviados a la
contratista.

17. En el evento de que se
requiera realizar mejoras,

remodelacion o}
mantenimiento de las
instalaciones arrendadas,
obras que incluyan los

espacios a que se refiere el
presente  contrato, el
ARRENDATARIO se obliga a
no perturbar y facilitar los
trabajos, mejoras o

reparaciones a que haya

No se han realizado
mejoras durante el periodo
del contrato.
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lugar y por el tiempo
necesario para lo mismo. El
Arrendador dara aviso por
escrito al arrendatario

acerca del inicio de las
obras con una antelacién

de ocho (8) dias calendario.

Garantizar el
de
y disposiciones

18.
cumplimiento las
normas
legales referentes a
disposicion de residuos vy
demas elementos
requeridos; asi como con el
aseo e higiene del local,
mantenimiento en
perfecto estado de todos

los equipos alli dispuestos.

No cumple. Se evidencia en
el informe de inspeccion
realizado por SST.

Anexo 3
Plan de Saneamiento.

https://sena4-my.sharepoint.com/
personal/formacion_cism_sena_
edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?id
=%2Fpersonal%2Fformacion%5F
cism%5Fsena%5Fedu%5Fco%2F
Documents%2FAPOYO%20A%
20LA%20SUPERVISI%C3%93N%
2FCONTRATOS%20SERVICIOS

19. Realizard de manera

libre y espontdnea |la
entrega del area arrendada
al término del plazo del
contrato, sin
requerimiento alguno por
parte del ARRENDADOR,;
para lo cual renuncia de
manera expresa al
requerimiento previsto en

la Ley

No aplica para el periodo
del informe.

N/A

20. Cuidar el inmueble y
todos los bienes que lo
componen, a los cuales
debera evitarles dafos o

deterioros distintos de los

A la fecha no se tiene
ningun reporte de dafios a
afectaciones que haya
provocado la contratista a
los inmuebles arrendados.

N/A

GCCON-F-031 V.01
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derivados del normal vy

diligente uso.

21. Atender las | Cumplimiento Parcial. Se | Anexo 7

recomendaciones en | han realizado | Acta que se levanto durante el comité

aspectos ambientales y de
seguridad y salud en el
trabajo

que sean

comunicadas de forma

eficaz.

recomendaciones en el
informe  de  inspeccion
realizado por SST y a la
fecha aln no se cuenta con
plan de accién requerido
por parte de la SST centro.

de cafeteria.

22. Acatar los reglamentos
del SENA, politicas y las
normas que establezca la
entidad
gestion de

referentes a
residuos,
higiene y seguridad.

El contratista presentd al
area de SST de la entidad
el modelo del plan de
saneamiento donde se
comptempla en el numeral
9 la ejecucibn de la
disposicion de los residuos.

Anexo 3
Plan de Saneamiento.

https://sena4-my.sharepoint.com/
personal/formacion_cism_sena_
edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?id
=%2Fpersonal%2Fformacion%5F
cism%5Fsena%5Fedu%5Fco%2F
Documents%2FAPOYO0%20A%
20LA%20SUPERVISI%C3%93N%
2FCONTRATOS%20SERVICIOS

23. Participar de las

inspecciones periddicas
programadas y acordadas
con antelacién por parte
del grupo de seguridad vy

salud en el trabajo de la

Regional, atender |las
observaciones
identificadas durante la

actividad.

Cumplimiento Parcial. Se
realiz6 inspeccion fecha 29
de Julio, se solicito plan de
accion para  subsanar
hallazgos que a la fecha no
ha sido enviado por parte
del contratista.

Informe de Inspeccién area SST.

24. Dar cumplimiento con
el Decreto 1072 del 2015 y
demads normas urgentes en
términos de Seguridad vy
Salud en el Trabajo. El

Cumplimiento Parcial. Se le
notificO a la contratista el
cumplimiento de la circular

50-1010-2001013 la cual
contempla las medidas
adicionales de

Anexo 9
Screenshot correo con el envio de la
informacion.

GCCON-F-031 V.01
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equipo de SST podra
realizar inspecciones vy
requerimientos al

contratista, acorde a los

lineamientos legales,
normativos y
organizacionales del SENA.

bioseguridad en las zonas
de alimentacion.

25. Dar
estricto a las medidas vy

cumplimiento

controles de bioseguridad
establecidos por el SENA en
el protocolo de

bioseguridad.

Cumplimiento parcial. Se le
notificé a la contratista el
cumplimiento de la circular

50-1010-2001013 la cual
contempla las medidas
adicionales de

bioseguridad en las zonas
de alimentacion.

Anexo 9
Screenshot correo con el envio de la
informacion.

26.
contratista el

Serd por cuenta del
uso
obligatorio y el suministro
de elementos de seguridad
industrial y Elementos de

EPP,
como

Proteccién Personal
para su personal
uniforme, guantes,
tapabocas,
pantallas faciales, incluidos
de
Bioseguridad establecidos

para la proteccion de las

calzado,

los elementos

personas con ocasion de la
pandemia generada por el
coronavirus o Covid19

Cumplimiento Parcial. Se
realiz6 inspeccién fecha 29
de Julio, se solicito plan de
accion  para  subsanar
hallazgos que a la fecha no
ha sido enviado por parte
del contratista.

Anexo. Informe de inspeccién

GCCON-F-031 V.01
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27. Suministrar  al
supervisor el listado del
personal vinculado con los
soportes del
medico ocupacional para

concepto
verificacion del médico
ocupacional de la Regional,
se debe diligenciar del
Medevac  suministrados
por el lider de Higiene y
Seguridad de la Regional,
cada novedad de cambio
de personal deberd ser
comunicada por escrito y
adjuntar  soportes al

expediente contractual.

Se encuentra con el listado
de las personas vinculadas,
entregados a 4 de agosto.

El 31 de marzo el Dr.
Fernando Mancera valido la
conformidad de los
documentos.

No se cuenta con evidencia.

28. Dar cumplimiento del
protocolo de higiene y
lavado de manos por
partes del personal que
manipula los alimentos y el

uso obligatorio del

El contratista presentd al
area de SST de la entidad
el modelo del plan de
saneamiento donde se
contempla el cumplimiento
en el numeral 6 préacticas
de higiene y medidas de

Anexo 4
Plan de Saneamiento.

tapabocas. proteccion personal.
29. Dar estricto | Cumplimiento Parcial.
cumplimiento a las Documentos que ha suministrado a la

orientaciones, exigencias y
requerimientos que haga el
SENA a
supervisor del contrato en

través del

la aplicacién de la politica,
normatividad y
procedimientos de

supervision y al area de SST.

GCCON-F-031 V.01
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seguridad y salud en el
trabajo.
30. Cumplir en lo que | El contratista viene
corresponda con la Circular | @Portando las evic.i,encias Docum_e_n’tosque’hasuministradoala
3-2017-000011 del gfast.rl;atlosdtc.)é:rl:goegtaglggp 22 supervision y al area de SST.
) isti i y u
26/01/2017, expedida por de reiteradas solicitudes
la Secretaria General del | gyrante las  diferentes
SENA, mediante la cual se | etapas precontractual vy
expide la GUIA TECNICA | contractual.
CON LINEAMIENTOS PARA
RESTAURANTES Y
CAFETERIAS Y
PARTICIPACION EN
COMITE DE CAFETERIA, o la
que la modifique o
sustituya, la cual hace parte
integral del presente
estudio previo.
31. Las demds que se
hagan necesarias para la
correcta ejecucion.
FECHA No. DE VALOR A VALOR SALDO PORCENTAJE | PORCENTAJE
(Con FACTURA | CANCELAR | EJECUTADO DEL DE DE EJECUCION
corte al CONTRATO EJECUCION FiSICA
periodo FINANCIERA (Aplica para
a contratos de
informar) obrasy
adecuaciones)
No. de %
dias
ejecutados
13
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OBSERVACIONES

El contrato N° CO1.PCCNTR.3502341 a la fecha no cuenta con Acta de Inicio, teniendo en
cuenta que presenta novedades, las cuales fueron expuestas el pasado 11 de mayo por
correo electrénico a la Subdireccién, Juridica 'y SST.

@ RE: NOVEDADES CONTRATO CAFETERIA : Natalia Lissette Alvarado Mosquera - Outlook - Geogle Chreme X
@ about:blank Q
< Responderatodos | v [ij Eliminar (3 Nodeseado Bloquear -+
RE: NOVEDADES CONTRATO CAFETERIA
@ Retencién: 10 Year Delete (10 2Ros) Expira: Dom 06/06/2032 10:47
o Natalia Lissette Alvarado Mosquera g & & 2o
Para: Paula Camila Novoa Martinez; Paola Andrea Gomez Duarte Jue 09/06/2022 10:47

CC: Subdireccion.cism

De: Paola Andrea Gomez Duarte <pagomezdu@sena.edu.co>

Enviado: miércoles, 11 de mayo de 2022 15:37

Para: Yury Abel Ballesteros Navia <yaballesteros@sena.edu.co>

Ce: Luis Guillermo Diaz Valenzuela <lgdiazv@sena.edu.co>; Natalia Lissette Alvarado Mosquera <nalvarado@sena.edu.co>; Adriana Marcela Setancourt M <ambetancourtm@sena.edu.co; Paula Camila Novoa Martinez <pnovea@sena.edu.co>
Asunto: NOVEDADES CONTRATO CAFETERIA

Buenas tardes, Dr. Yury Abel

En mi calidad de supervisor del Contrate CO1.PCCNTR.3502341 cuyo objeto es "Celsbrar &f Contrato de srmendamiento sobre cuatro (04) espacios fisicos (locaies) pars &f funcionsmienta de cafsterias y fotocopiado € intemet en ias sedes del centro de industria i
servicios del meta®y se informan las siguientes novedades:

1. No se observa fecha de inicio del contrato en el SECOP

& wostas
7 = @
. IOSNCACION det conral
i - 205
L Escribe aqui para buscar i & 22°C Despejado ~ {3 7 ) P Ez

Después de las respuestas de las areas juridica y SST y correspondiendo a lo establecido
por el manual de supervisién en su humeral 4.1. Dentro de las obligaciones especificas del
supervisor de caracter administrativo que expresa “Verificar que el contratista o conviniente
haya cumplido en su totalidad con los requisitos de perfeccionamiento y ejecucion, antes
de la iniciacion del contrato o convenio. El interventor y/o supervisor no puede autorizar
el inicio a la ejecucion del contrato y/o convenio sin haberse aprobado la garantia
Gnica, realizado el Registro Presupuestal, asi como los demd&s requerimientos
pactados contractualmente o convencionalmente para este fin.” Y no tener el

14
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cumplimiento_al 100% de los_requisitos habilitantes técnicos estipulados en el
numeral 19.2 de los estudios previos, no es posible generar el acta de inicio del
presente contrato.

1. Requisitos Habilitantes Técnicos
La Entidad verificard que los equipos ofertados contengan y cumplan las Especificaciones
técnicas solicitadas en esta Invitacién en cada uno de los items alli estipulados, conforme
a lo descrito en la ficha técnica, de tal manera que la propuesta que contenga los
requerimientos minimos sefialados sera ADMITIDA y las que no cumplan con las
"Especificaciones técnicas" seran RECHAZADAS.
Ademas, el oferente debera presentar junto con su propuesta:

. Higiene y Seguridad Industrial

Presentar copia del concepto sanitario expedido por |z Secretariz de Salud para la actividad de expendio de alimentos y/o preparacion de|
alimentos vigente.
- Cuando |z actividad principal sea expendio de alimentos, el proveedor tendra 3 meses para |a entrega del concepto. Precontractual

- Cuando |z actividad principal sea preparacion de alimentos, el proveedor tendra 1 mes para la entrega del concepto.
Los plazos definidos anteriormente rigen a partir de |a suscripcion del contrato.

Entregar certificado de curso o capacitacion en educacion sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion Contractual
higiénica de alimentos del personal que prepararé los alimentos.

Entregar copia del Plan de Sansamiento actualizado. (Procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo v responsables).
Mota: El SENA podra verificar en cualquier momento que el proveedor cumpla con los lineamientos de |a “Guia Técnica de Seguridad y Salud en el|  Precontractual
Trabajo con lineamientos para restaurantes y cafeterias” y/o versiones que lo sustituyan ubicade en la plataforma CompromIS0 (SENA}.

(Allegar copia del convenio con el gestor autorizado por la autoridad ambiental encargado de la gestion y tratamiento del aceite de cocina usado y

. Precontractual
presentar los certificados de aprovechamiento del mismo, expedido por el gestor autorizado. Debera acogerse al PGIRS del Centro de formacion.

Implementar estrategias que permitan prevenir la pérdida y desperdicio de alimentos v en caso de generarlos informar si s entregan a

. . . ) . : . Contractual
organizaciones sin animo de lucre o a refugios de animales en situacidn de abandono o su manejo come compostaje.

El proponente deberd entregar certificacion firmada por el representante legal v el responsable de Seguridad v Salud en el Trabajo (adjuntar|
licencia y certificade vigente del curso de 50 horas 5G-55T) y/o certificacion de ARL, en donde conste la implementacion y mantenimiento del 5G|

Precontractual
55T de acuerdo con lo establecido en el Decreto 1072 de 2015 y la Resolucion 0312 de 2018; Cuando se trate de una persona natural estel
requisito no es obligatorio.
El proponents debera allegar |a autosvaluacion del 5G-55T incluidos los esténdares minimos Resolucion 0312 de 2019 Ministerio de Trabajo quel
le corresponda de acuerdo con el nimero de trabajadores y nivel de riesgo; aquellas gue tengan un puntaje igual o inferior a 85% deberdn
Precontractual

entregar el respectivo plan de mejoramiento, de acuerdo con el nimerc de trabajadores y nivel de riesgo, firmada por el representante legal y el
profesional con licencia en 55T y curse de 50 horas (adjuntar licencia y certificado del curso de 50 horas 5G-55T).

Allegar copia del protocolo de bioseguridad, prevencion, promacion, de igual manera el contratista debe definir estrategia para el desarrollo de|
su actifvidad y dar obligatorio cumgplimiento a las medidas adoptadas por el Gobiernc Nacional, en concordancia con las directrices|
institucionales impartidas en el marco de la emergencia sanitaria decretada a causa de la infeccidn respiratoria aguda denominada COVID- 19| Precontractual
[Coronavirus) contenidas en la resolucion 777 del 2 de junio de 2021 emitida por el ministerio de salud y proteccion social, (y las que la
modifiquen o sustituyan).

Allegar autorizacion de la autoridad municipal de su domicilio (Aval) v evidencias de implementacidn del protocolo de bioseguridad. Precontractual

o Ambiental
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Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos|
bajo condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o congelacian hasta su destino final, que podrd
verificarse mediante plantillas de registro de la temperatura del vehiculo durante el tranzporte de alimentos, o al producto durants el cargue y

descargue.

Contractual

Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir dentro del territorio colombiano con los requisitos|
sanitarios que garanticen la adecuada proteccion y conservacion de los mismos, para lo cual las autoridades sanitarias realizaran las actividades]
de inspeccion, vigilancia y control necesarias para velar por su cumplimiento. Las autoridades sanitarias practicarén la inspeccion en el vehiculo|
v/o medio de transporte y, por acta haran constar las condiciones sanitarias del mismo.

Contractual

Previo al descargue de los alimentos o materias primas para alimentos, el SENA verificara:

- Que el vehiculo cuente con los recipientes en los cuales se transpertan los alimentos, fabricados con materiales tales que permitan una correcta
limpieza y desinfeccion; la unidad de transporte en donde se movilicen alimentos refrigerados o congelados debe estar equipada con un
adecuado sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura v ubicacion en un lugar visible; los alimentos no deben estar directamente sobre|
el piso de los medios de transporte. Para este fin se utilizarén los recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado, de manera que|
aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion. Se verificara rotulado o etiguetado de alimentos de acuerdo a Resolucion 5109 de 2005.
En el caso de unidades de transporte sin unidad de frio se debe contar con un sisterna de monitoreo sencillo y apropiado para las condiciones de|
entrega del producto. Este sistema puede ser un termometro de punzon parz alimentos, debidamente calibrado, cintas indicadoras de|
temperatura o termografos desechables, entre otros.

Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente visible la leyenda: Transporte de alimentos.

Contractual

De acuerdo con la informacion de SST, los requisitos técnicos iniciales, se terminaron de
entregar el 28 de abril, de acuerdo con la informacién suministrada por el area encargada.

Pese a esto no se ha dado inicio al contrato en el SECOP I, teniendo en cuenta que la
aprobacion de poliza se realiz6 hasta el pasado 6 de mayo y la contratita inici6 sus
actividades en el mes de febrero, como se puede evidenciar en la plataforma, razén por la
cual la supervision se ha abstenido cambiar el Estado a Ejecucion en el SECOP Il y suscribir

el acta de inicio.

Teniendo en cuenta el presente informe se sugiere al Ordenador del gasto realizar las
acciones juridicas necesarias para sanear las inconsistencias en el proceso contractual,
asi como realizar acompafnamiento a la supervision frente a los incumplimientos parciales

descritos en el informe.

TS
.Revis6: Paola Andrea Gémez Duarte, Coordiandora de Formacion Profesional Integral CISM

Proyectd: Natalia Lissette Alvarado Mosquera, Apoyo a la supervision CFPI—CISI\@
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Anexo 1.

Acta N° 0058 de la Secretaria de Salud de Villavicencio.
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Anexo 2.

Pdliza emitida por Seguros Mundial.
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SEgUITS
mundlal COMPARIA MUNDIAL DE SEGUROS S.A.
Diallal‘y s'wwd by COMPANIA DIRECOON CENERALCALLE 3N €824 PEOS 1273 80GOTA
DE SEGUROS S A TELEFONO
tu compaiiia siempre Date. 2022.03.10 160132 0500
ANEXD OF MOOTFICACION DF POLIZA DE SEGURO DE ARREMDANIENTO
NIT 860.037.013.6 Codigo de Seguridad:  /1656gmzPPEI SGENZALQBg== EN FAVOR DE ENTIDADES ESTATALES
SOMOS GRANDES CONTRIBUYENTES
VA REGIMEN COMUN - AUTORETENEDORES VERSTON CLAUSULADD 19-83-2021-1317-P-05-PPSUSGRO00000035-000T
No. wm[w-lmxu [unAnnol 3 ] No. CERTIFICADO | 24872512 lmmmo]
TIPO DE DOCUMENTO Tmcmnsurmxwu 16/€3/2022 SUC. EXPEDIDORA| AG.VILLAVICENCIO
VIGENCIA DESDE I VIGENCIA HASTA ] olas | VIGENCIA
00:00 Horas Del | 98/02/2022 lu:n Horas Del | 31/12/2025 l I
TOMADOR RANCO S & C SAS No.DOC. 901.011.342-1
ERA 148 N 284 21 CEDRITOS TELEFONO 3107557023
2 EERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA No.DOC. 899.999.034-1
DIRECCION CARRERA 48 # 6 - 40 URBANIZACION GUAYURTBA TELEFONO 18844545
RANCO S & C SAS No.DOC. 9e1.011.342-1
\J,.mou RA 148 N 28A 21 CEDRITOS TELEFONO 3107557023 J
OBJETO DE CONTRATO
GARANTIZAR EL PAGO DE LAS OBLIGACIONES DE PAGO, MULTAS Y CLAUSULA PENAL PACTADAS EN EL CONTRATO DE ARRENDAMIENTO No.
CO1.PCONTR.3502341 DE FECHA 28/61/2022 CELEBARADO ENTRE LAS PARTES, COMO CONSECUENCIA DEL INCUMPLIMIENTO POR PARTE DEL ARRENDATARIO DE
CONFORMIDAD CON LO DEFINIDO EN LAS CONDICIONES GENERALES Y PARTICULARES QUE RIGEN EL CONTRATO DE SEGURO CELEBRADO.....
LAS CONDICIONES PARTICULARES QUE SE AGREGAN A ESTA POLIZA, CON EL CONSENTIMIENTO DE LAS PARTES, FORMAN PARTE DEL SEGURO, Y
PREVALECERAN SOBRE LAS CONDICIONES GENERALES.
CONTRATO DE ARRENDAMIENTO No. : 1109400
DIRECCION DEL PREDIO ASEGURADO : KILOMETRO 1 VIA ACACIAS
TELEFONO 8
CIUDAD : VILLAVICENCIO
NOMBRE DEL AMPARO VIGENCIA DESDE VIGENCIA HASTA SUMA \
| cmpLMrenTo $0:90 Horas Del 68/82/2022  Po:00 Horas Del 11/12/2025 990.009, 80 6,00 |
[presractones coctaces $0:00 toras Del 08/02/2022  PO:00 toras Del 31/12/2025 990.000, 00 o,00 | -

b
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Anexo 3

Modelo Plan de Saneamiento con programa de limpieza y desinfeccidn.
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Anexo 4

Screenshot de correos enviados a la contratista.

@ Correo: Natzlia Lissette Alvarado Mosquera - Outlook - Google Chrome = X
@® about:blank Q
Zonas alimentacion CLIMG)-50-2-2022.. < Descargar (= Imprimir ¢ Guardar en OneDrive G Ocultar correo electrénico

Circular Medidas adicionales de bioseguridad

]
SENA Elempleo i i6
7AY ﬁ para zonas de alimentacion

(© Retencién: 10 Year Delete (10 afios) Expira: Sab 01/05/2032 9:12
CIRCULAR

so000 2001013 ° Paula Camila Novoa Martinez € € >
Para: FRANCO S&C S.AS <milenafrancor M,

€C: Natalia Lissette .. y 2 mas

Villavicencio, 22 ABR 2022

Zonas alimentacion

PARA: Comunidad Sena Regional Meta.

ASUNTO: Medidas adicionales de bioseguridad para Buen dia
z0nas de alimentacidn.

Contemplanda las medidas generales y de bioseguridad establecidas por el Protocolo Nacional del
SENA para prevenir y mitigar la propagacion del COVID- 19y considerando que los directores de
Area, jefes de Oficina, subdirectores de Centro, Coordinadores de talento humano, asi como cada
jefe inmediato, son los responsables de gestionar y velar por la adecuada aplicacién de este
protocolo, envié las medidas adicionales para aplicabilidad en las zonas de alimentacién:

Cordial saludo,
Milena Franco

Por medio de la presente y con el fin de dar cumplimiento a los
El rea debe de estar demarcada y controlada para la toma de los alimentos. protocolos de bieseguridad en zonas de alimentacion, adjunto
Se limitara a la permanencia simultanea de personas de conformidad con las medidas de circular con las medidas que hay que aplicar en estos lugares,
distanciamients fiskco. agradezco su colaboracion para dar cumplimiento a los estipulade.
Disponer de mesas con una distancia entre ellas en todos los sentidos, y colocar solamente
el niimero de sillas que permita asegurar una distancia minima entre las personas.
Antes y después de la alimentacidn se deben realizar procesos de limpieza y desinfeccion
de cada espacio o superf

Adicional indico que estames préximos a una visita en ls cudl es de
vital importancia aplicar y ajustarnos a los protocolos establecidos

s Sedebe disponer de alcohol glicerinado y pafios que permitan la limpieza y desinfeccién del por la institucion, debide a esto nuevamente se va a instalar
panel de control de los hornos microondas entre cada uso, o designar una persona que se sefialéfica y se demarcaré |a zona de |a cafeteria, posteriormente
encargue de realizar la manipulacion del horno microondas. €5 necesario que nos ayude & conservar la sefializacion instalada y
«  Enlas zonas de alimentacion el tapabocas debe quitarse Gnicamente para comer y beber, a dar cumplimiento del mismo.
el tiempo restante se debe usar correctamente cubriendo boca y nariz. -
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@ Corres: Natalia Lissette Alvarado Mosquera - Outlook - Google Chrome: = x

@® aboutblank Q
Excel 1637678380_GCCON-AN-001AnexodeV.. (@l Editaren el explorador (| v & Descargar G Guardar en OneDrive 0 Ocultar correo elecirénico
Archive  Inicio  Insetar  Dibujo  Disefiodepégina  Férmulss  Datos v @ Buscar o

. RV: ANEXO DE VERIFICACION DEL
v 8- . CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS LEGALES
- k& ~  AMBIENTALES, DE EFICIENCIA ENERGETICA'Y DE
A B C D E F G H SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

1 () Retencion: 10 Year Delete (10 afios) Expira: Vie 09/04/2032 22

2 Version: 03

- SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

. PROCESO GESTION CONTRACTUAL cocigo: BOTON-AN o Natalia Lissette Alvarado Mosquera € &

g ANEXO DE VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE REQUISITOS LEGALES AMBIENTALES, DE EFICIENCIA Para: milenafrancoc@gmail.com M

ENERGETICA Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO. Fecha de vigendia: Noviembre de 6 Luis Guillermo .. y 3 més

5 [conTRATO No: INOMBRE DE PROVEEDOR: France 5.4.5 1637572380 GOCON-AN.

) VIGENCIA DEL CONTRATO: NOMBRE DEL SUPERVISOR DE CONTRATO: Luis guillermo Diaz

B [OBJETO: Criterios normativos para la contratacién del servicio de alimentacion (cafeterias o restaurantes) Sefiora Milena, como apoyo a [a supervision de Luis Guillermo,

agradezco su gestion para dar cumplimiento al 100% de los
requerimientos indicados por el drea ambiental y S5T.

|ASPECTOS) AMBIENTAL(ES) Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO

- Consumo de alimentos y bebidas Cordisimente

- Viabilidad de enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA) e intoxicaciones alimentarias

- Generacién de residuos no peligrosos i

. Generacion de residuos especiales (aceites usados y/o quemados, papel impregnado de aceite y residuos de la campana extractora) SEraa :JE‘a‘('a ‘2“’5’?? FM°5°|_”5’3

- Generscion de vertimientos 7 T Protesionat tmtegral

- Consumo de energia / gas /\ arado@sans.edu.co

- Consumo de agua A

- Potencial de lesiones o afectaciones a la salud f v o

2 - www.sean.eduds
: D @SENAcomunica

= INICIO Instrucciones  Servicio Alimentacion

Estad/sticas del ibro de trabajo
38
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Anexo 5

Numeral 9 del Plan de Saneamiento.

Inicio \bﬁ Calenc \. Mis ar: |E Correc |. CRITEF 03. x [} 03.M \ sid col \ & Tarifas | o 9w | Editar |ﬁ Correc \ € CineC | @ 2.Estu \ + v - X
C @ documentcloud.adobe.com/spodintegration/indexhtm|?r=18&locale=es-es 2 v » 0 2 :
Adobe Acrobat OneDrive > 03.MODELO PLAN DE SANEAMIEN.. T B # /7 & Q = [JEdter

9. PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

En las actividades propias del establecimiento se generan una serie de
subproductos y desechos (sdlidos y liquidos) que son manejados de tal forma que
impiden la contaminacién del producto final y se minimiza el impacto ambiental. La
totalidad de estos desechos del proceso productivo son considerados residuos.

+ Clasificacion de los desechos.

En cada una de las areas del servicio se deben ubicar canecas plasticas del color
adecuado segun el tipo de residuo (organicos, inorganicos, caracteristicas
especiales, peligrosos, etc.), de fécil limpieza y desinfeccion, la cual debe contener
una bolsa de polietileno resistente y tapa hermética. Las canecas no deben ser muy
grandes para evitar que los residuos se acumulen durante un periodo excesivo de
tiempo y obligar a que se desocupen por lo menos dos veces al dia.

Las canecas solamente se pueden llenar 34 partes de su capacidad para evitar
derrames y contaminacion de las manos del auxiliar de cocina al recoger este
material.

Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente del drea de la cocina y
disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el refugio y

alimento de animales y plagas, o cuando se observe que se han llenado, cerrarlas y
llevarlas al lugar de almacenamiento.
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Anexo 6

Recibo del pago efectuado por la contratista
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Anexo 7

Acta comité de cafeteria.
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ACTA No. 10
NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Segundo Comité de Cafeteria
CIUDAD Y FECHA: HORA INICIO: HORA FIN: :
VILLAVICENCIO, JUNIO 2/2022 10: 27 hrs rs.11:30
LUGAR Y/O ENLACE: DIRECCION GENERAL /
SALA DE JUNTAS SERVICIOS REGIONAL / CENTRO: CENTRO
DE INDUSTRIA Y SERVICIOS DEL
META

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Validacién de los asistentes.

2. Se verifican los compromisos del acta de una primera reunion que queda como
primer comité de cafeterfa.
3. Recepcion de inquietudes y sugerencias de los representantes de aprendices y

VOCEros.

'OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
1. Realizar el segundo comité de cafeteria.

DESARROLLO DE LA REUNION
1. Se presentan a la reuni6n las siguientes personas: Paula Novoa, Daniela
Gonzélez, Sandra Franco, Johanna Vésquez, Lynda Rodriguez, Yulitza
Cardozo, Nidia Chavez, Pacla Gomez Y Natalia Alvarado.
2. Se evaldan los compromisos de la primera acta.
3. La representante informa que aunque se cumplio con la publicacion de los

H £ Escribe aqui para buscar Muy nublado
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RV: Documentos soportes Cafeteria

@ Retencion: 10 Year Delete (10 afios) Expira: Sab 08/05/2032 14:21

o Matalia Lissette Alvarado Mosquera

Para: Paola Andrea Gomez Duarte
Coordialmente;

Sandra Milena Franco
R. L Franco S&C sas

El vie, 18 mar 2022 a las 18:05, Natalia Lissette Alvarado Mosquera (<palvarado@sena.edu.co>) escribi6:

Buena tarde Sra. Sandra, el presente es para comunicarle que no se pudo cumplir al 100% con la obligacion 25 Suministrar al supervisor el listado del personal vinculado con los soportes del concepto medico

para verificacion del médico 'al de la Regional, se debe diligenciar del Medevac suministrados por el lider de Higiene y Seguridad de la Regional, cada novedad de cambio de
personal debera ser comunicada por escrito y adjuntar soportes al expediente contractual, teniendo en cuenta que en los documentos presentados, no se el carnet de i i6n de

ni e la sefiora Yina Pacla Diaz Ortega, quien si aparece en los examenes ocupacionales de ingreso.
atentos al sumi de dichos

para hacer la solicitud de revisién nuevamente al médico ocupacional regional
Cordialmente.

Natalia Alvarado Mosquera
SENA Apoyo Coordinacién de Formacién Profesional Integral
7 ‘ nelverado@sens educo
Villa

@ f v o

@SENAcomunica
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@ RV: Documentos soportes Cafeteria: Natalia Lissette Alvarado Mosquera - Outlook - Google Chrome =
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RV: Documentos soportes Cafeteria

@ Retencitr: 10 Year Delete (10 ahos) Expira: Sib 08/05/2032 14:21

o Natalia Lissette Alvarado Mosquera O I N
Para: Paola Andrea Gomez Duarte

5. Visita Sanitaria. de manera stenta adjunto el radicada correspondiente a la visits técnica realizada por la secrataria de salud

Ellun, 7 mar 2022 3 las 17:41, Luis Guillerme Diaz Valenzuela (<|gdiazv@sena.edu.cox) escribis:

Buena tarde sefiora Sandra, en mi calidad de supervisor del contrato CO1.PCCNTR 3502341 Celebrar &l Contrato de arrendamiento sobre cuatro (04) espacios fisicos (locales) para el funcionamiento de cafeterias y
fotacapiado e internet en las sedes del centro de industria y servicios del meta.

Agradezco el suministro de los documentes gue se encuentran pendientes de acuerdo a la trazabilidad de los correos anteriores, por tardar para el viernes 11 de marzo de 2022 a las 12:00m vy de cardcter urgente v lo antes
posible se requieren las polizas que san pertinentes de acuerdo al Secop.

@ rouvimen LONNQUIACION TINANCIETa - LONNIGUIACIONES generaies
2Se requieren emisiones de codigos de
avtorizacion?  °
Configuracién financiera - Garantias_
£Solcitud do garantias? i Mo
Garantias por lofes, grupos o
capas O %
Cumplimiento  © i No
Cumpimiento del contrato
% dol valor del cortrato 1000 Fecha de vigendia (desde) 110212022 12 00:00 PM (U -
Valor de  garantia Fechade vigencia (hasta)  1/05/2023 12:00.00 PM (urc-o50

Pago de salarios
ﬂ ° Escribe aqur para buscar
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Anexo 9

Screenshot correo enviado a la contratista.
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CIRCULAR

so-100 2001013

Villavicen

22 ABR 2022

PARA: Comunidad Sena Regional Meta.

ASUNTO: Medidas adicionales de bioseguridad para
z0nas de alimentacién,

Contemplanda las medidas generales y de bioseguridad establecidas por el Protocolo Nacional del
SENA para prevenir y mitigar |a propagacién del COVID- 19 y considerando que los directores de
Area, jefes de Oficina, subdirectores de Centro, Coordinadores de talento humano, asi como cada
jefe inmediato, son los responsables de gestionar y velar por la adecuada aplicacién de este
protocolo, envi6 las medidas adicionales para aplicabilidad en las zonas de alimentacién:

£ Escribe aqui para buscar

El drea debe de estar demarcada y controlada para la toma de los alimentos.
Se limitars 2 la permanencia simultanea de personas de conformidad con las medidas de
distanciamiento fisico.

Disponer de mesas con una distancia entre ellas en todos los sentidos, y colocar solamente
el nimero de sillas que permita asegurar una distancia minima entre las personas.

Antes y después de la alimentacién se deben realizar procesos de limpieza y desinfeceidn
de cada espacio o superi
Se debe dispaner de alcohol glicerinado y pafios que permitan la limpieza y desinfeccion del
panel de control de los hornos microondas entre cada uso, o designar una persona que se
encargue de realizar la manipulacién del horno microondas.

En las zonas de alimentacion el tapabocas debe quitarse Gnicamente para comer y beber,
el tiempo restante se debe usar correctamente cubriendo boca y nariz.

= Ocultar correo electronico

Circular Medidas adicionales de bioseguridad
para zonas de alimentacién

® Retenciom: 10 Year Delete (10 afios) Expira: Sab 01/05/2032 9:12

° Paula Camils Novoa Martinez € € & =

Para: FRANCO S&C S.AS <milenafrancos
€C: Natzlia Lissette ... y 2 mds

Buen dia

Cordial saludo,
Milena Franco

Por medio de la presente y con el fin de dar cumplimiento a los
protacolos de bioseguridad en zonas de alimentacién, adjunto
circular con las medidas que hay que aplicar en estos lugares,
agradezco su colaboracion para dar cumplimiento a los estipulade.

Adicional indico que estamos préximos a una visita en la cudl es de
wital importancia aplicar y ajustarnos a los protacolos establecidos
por la institucién, debido 3 esto nuevamente se va a instalar
sefialética y se demarcaré |a zona de la cafeteria, posteriormente
es necesario que nos ayude a conservar |a sefializacién instalada y
& dar cumplimiento del mismo.

@ 22°C Muy nublado
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ACTA No. 10

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Segundo Comité de Cafeteria

CIUDAD Y FECHA: HORA INICIO: HORA FIN: :

VILLAVICENCIO, JUNIO 2/2022 10: 27 hrs Hrs.11:30

LUGAR Y/O ENLACE: DIRECCION GENERAL /

SALA DE JUNTAS SERVICIOS REGIONAL / CENTRO: CENTRO
DE INDUSTRIA Y SERVICIOS DEL
META

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Validacién de los asistentes.

2. Se verifican los compromisos del acta de una primera reunion que gueda como
primer comité de cafeteria.
3. Recepcidn de inquietudes y sugerencias de los representantes de aprendices y

VvOcCeros.

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
1. Realizar el segundo comité de cafeteria.

DESARROLLO DE LA REUNION

1. Se presentan a la reunion las siguientes personas: Paula Novoa, Daniela

Gonzalez, Sandra Franco, Johanna Vasquez, Lynda Rodriguez, Yulitza

Cardozo, Nidia Chavez, Paola Gomez Y Natalia Alvarado.

Se evallan los compromisos de la primera acta.

La representante informa que aungue se cumplié con la publicacion de los

precios publicados, en ocasiones cuando la sefiora Sandra no esta, se

cobran precios mas elevados.

4. El cambio de las sillas se dio efectivo.

5. Mejorar el servicio al cliente y la expresién no verbal por parte del personal
de la cafeteria.

6. Paula Novoa reporta falencias en el uso de los elementos de bioseguridad
(guantes, tapabocas, cofia)

7. La aprendiz Nidia, sugiere que se revise el precio del cafeé.

8. Se informa que han venido llegando quejas en cuanto a la calidad de los
productos (moho o grasa).

w N
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CONCLUSIONES

W

Los accidentes deben ser reportados oportunamente.
Hacer un buzoén de sugerencias visible en la cafeteria.
Realizaran desde bienestar una campafa para impacto visual para mejorar
el uso de los protocolos de seguridad, reciclaje, manejo de basuras por
parte de todo el personal del SENA (aprendices, instructores y

administrativos)

Participacion del equipo de trabajo de la cafeteria en charlas de servicio al
cliente que seran programadas con un instructor de la entidad.

COMPROMISOS

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

FECHA

Actualizar los precios de la cartelera
publicada y se debe sostener el precio
publicado y trabajar el tema de la
honestidad con los empleados.

Sandra Franco

Junio 3 2022

2. Concertar fecha de charla de servicio | Jhoanna De acuerdo a
al cliente Vasquez disponibilidad.

3. Uso de los elementos de bioseguridad | Sandra Franco | Permanente
de forma permanente.

4. Actualizacién informacion de planta de | Sandra Franco | Junio 9 2022
personal, compartiendo la informacién
a Paula Novoa y a la supervision.

5. Suministrar la documentacion sanitaria | Sandra Franco | Junio 9 2022

de los proveedores que suministran los
alimentos, compartiendo a Paula
Novoa y Paola Gémez.

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia)
Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes, si se trata de una
reunion virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual.

GD-F-007 V04
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De acuerdo con La Ley 1581 de 2012, Proteccién de Datos Personales, el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a garantizar la
seguridad y proteccion de los datos personales que se encuentran almacenados en este documento, y les dara el tratamiento correspondiente en
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ACTA No. 18

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION:
INSPECCION CAFETERIA CONTRATO 3502351

CIUDAD Y FECHA: HORA INICIO: HORA FIN:

VILLAVICENCIO, JULIO 29 DE 2022 8:45 am 10:20 am

LUGAR Y/O ENLACE: DIRECCION GENERAL /

CAFETERIA SEDE GUAYURIBA TORRE REGIONAL / CENTRO DE

ADMINISTRATIVA INSUSTRIA Y SERVICIOS DEL
META

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1.Verificacion de los asistentes.

2.Notificacion del inicio de la inspeccién por parte de la supervisora y el area HYSI.
3.Inspeccién por parte del equipo de HYSI

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
1. Revision del cumplimiento de los aspectos de bioseguridad, HYSI y
ambientales por parte del contratista FRANCO S&C SAS

DESARROLLO DE LA REUNION

1. Se citaron las siguientes personas:
Paola Gomez -Supervisora contrato - Asistio
Paula Novoa - HYSI - Asisti6
Cyndy viveros — Apoyo Bioseguridad - Asistio
Milena Agudelo — HYSI - Asistio
Paula Sierra — Ambiental — No asistio
Natalia Alvarado - Apoyo a la supervisién — Asistio
Sandra Franco — Contratista — Asistio.

2. La supervisora del contrato, procede a informar a la contratista Sandra
Milena Franco, que se dara inicio por parte de las comparieras del area de
bioseguridad y HYSI, la cual se notifico previamente por correo electronico.

3. Lainspeccion se inicia por parte del area de bioseguridad y HYSI, con el
uso adecuado de los EPP, se realiza inspeccion fisica y visual del area de
la cafeteria revisando las condiciones de orden, aseo, manipulacion y
conservacion de los alimentos y productos que se comercializan, se
diligencian listas de verificacion de condiciones inseguras especificas para
alimentos, se verifica el uso de los elementos de bioseguridad en el
personal que labora en la cafeteria y se toma registro fotografico.

GD-F-007 V04
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CONCLUSIONES

1. Se ejecuta la inspeccidon programada y esta pendiente la entrega del
informe con todas las observaciones resultantes del ejercicio.

COMPROMISOS

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA

Informe resultante de la inspeccion fisica HYSI Agosto 4 2022
realizada por parte del area de HYSI.

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia)

Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes, si se trata de una
reunion virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual.
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ACTA No. 19

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: Revision contractual contrato y
socializacion por parte del area HYS en cuanto a la inspeccion realizada el 29 de julio de
2022.

CIUDAD Y FECHA: HORA INICIO: HORA FIN:

VILLAVICENCIO, AGOSTO 2/2022 14:35 hrs 15:20 Hrs.

LUGAR Y/O ENLACE: DIRECCION GENERAL /

SALA DE JUNTAS SERVICIOS REGIONAL / CENTRO: CENTRO
DE INDUSTRIA Y SERVICIOS DEL
META

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Validacion de los asistentes.

2. Andlisis de la solicitud realizada por la contratista en cuanto a la disminucion
del canon de arrendamiento.

3. Solicitud de documentacién pendiente por parte de la contratista.

4. Socializacion por parte del area HYS en cuanto a la inspeccion realizada el
pasado 29 de julio de 2022.

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
1. Realizar seguimiento contractual al contrato 3502341.
2. Socializacién de la inspeccion por parte del area HYSI a la cafeteria de la
sede Guayuriba.

DESARROLLO DE LA REUNION

1. Se citaron las siguientes personas:
Paola Gomez -Supervisora contrato - Asistio
Paula Novoa - HYSI - Asisti6
Cyndy viveros — Apoyo Bioseguridad - No Asistio
Milena Agudelo — HYSI - Asistio
Paula Sierra — Ambiental — No asistio
Natalia Alvarado - Apoyo a la supervisién — Asistio
Sandra Franco — Contratista - Asistio

2. Revision del canon de Arrendamiento, se verifica los tiempos de prestacion
del servicio en las distintas sedes para dar respuesta a la contratista.

3. Se le recuerda a la contratista que no ha cumplido con el suministro de la
informacion correspondiente a la actualizacion del listado del personal de
las 3 sedes en las que se esta operando, los soportes del pago de
seguridad social de todo el personal que se encuentran laborando para la
cafeteria, la documentacion sanitaria de los proveedores que surten los
distintos productos.
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Las compairieras del area HYSI realizan la socializacion fotografica y
realizan un resumen de las no conformidades encontradas durante la
inspeccion.

CONCLUSIONES

La supervisora si contempla la posibilidad de hacer una disminucion del
canon de arrendamiento, teniendo en cuenta los tiempos que no se ha
prestado servicio en las sedes de Popular y Pto. Gaitan y se dara
respuesta por parte de la supervisora en los proximos dias.

. Se le dara un nuevo plazo a la contratista para suministrar toda la
documentacion pendiente en cuanto a los soportes de pago de
arrendamiento, pago de seguridad social del personal, documentacion
sanitaria de los proveedores, actualizacion del listado del personal que

labora dentro de las 3 sedes y la publicacién de los precios actualizados en

las distintas sedes.

. Se anexan evidencias del reporte de la sede de Pto. Gaitan y del Popular,

donde especifican como ha sido el servicio de la cafeteria en esos puntos.

. Se entregard el informe detallado, por parte de HYSI para generar un plan

de mejoramiento y luego hacer un seguimiento del mismo.

COMPROMISOS

ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA

. Actualizar los precios de las carteleras | Sandra Franco | Agosto 4 2022

publicadas y se debe sostener el
precio publicado y trabajar el tema de
la honestidad con los empleados.

. Actualizacion informacion de planta de | Sandra Franco | Agosto 4 2022

personal de las 3 sedes, compartiendo
la informacién a Paula Novoa y a la
supervision.

. Suministrar la documentacion sanitaria | Sandra Franco | Agosto 4 2022

de los proveedores que suministran los
alimentos en las 3 sedes,
compartiendo a Paula Novoa y Paola
Gomez.

GD-F-007 V04
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4. Respuesta a solicitud de disminucion Paola Gomez | Agosto 4 2022
de arrendamiento.

5. Entrega de informe del area HYSI con | Equipo HYSI Agosto 4 2022
el resultado de la inspeccién realizada
el pasado 29 de julio en la sede
Guayuriba- Torre Administrativa.

ASISTENTES: (Incorporar registro de asistencia)
Nota: Puede incluirse imagen o captura de pantalla de los asistentes, si se trata de una
reunion virtual o, de los asistentes que participan a través de una plataforma virtual.
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@ RV: Solicitud de informacién Cafeteria Puerto Gaitén: Natalia Lissette Alvarado Mosquera - Qutleok - Google Chrome -
® aboutblank Q

X
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RV: Solicitud de informacién Cafeteria Puerto Gaitdan & Publica Clas

s empleados (Sin Restriccion)
(3) Retencién: 10 Year Delete (10 afios) Expira: Vie 30/07/2032 15:09

o Paocla Andrea Gomez Duarte ‘ 2 0

Para: Matalia Lissette Alvaraco Mosquera

De: Luis Enerio Rodriguez Beltran <Irodriguezb@sena.edu.co>
Enviado: miércoles, 29 de junio de 2022 10:45a. m

Para: Paola Andrea Gomez Duarte <pagomezdu@sena.edu.co>
€C: Richard Jhon Elinson Parrado Lozano <rparrado@sena edu.co»
Asunto: RE: Solicitud de informacién Cafeteria Puerto Gaitin

Paola Andrea, buenos dias

Dando respuesta a su solicitud de informacion, la cafeteria a la fecha esta prestando el servicio normal dentro de la Sede de Puerto Gaitan, se presentd una interrupcién en el servicio durante la ejecucién
del contrato, mientras se realizé el cambio de la persona gue atendia la cafeteria, por motives personales el sefior tuve que desplazarse a otra cuidad

Ultimamente, se ha presentado baja asistencia de aprendices a Ia cafeteria, debido a que, algunos instructores en el horario de la noche a ltima hora deciden realizar |2 clase virtual por inicios de lluvias o
seguir de largo para salir mas temprang, no permitir el descanso a los aprendices donde pueden realizar uso de la cafeleria, y el encargado de |a cafeteria pierde la inversion de productos no perecederos
(empanadas, sandwich, preparadas)

Cordialmente,
Lufs Enerio Rodriguez Beltran
Administrador
Centro de industria y Servicios del
- Meta — sede Puerto Galtan

H P Escribe aqui para buscar
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De acuerdo con La Ley 1581 de 2012, Proteccion de Datos Personales, el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a garantizar la
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1. Introduccion

Con el fin de dar cumplimiento a las normas sanitarias y de seguridad y salud en el trabajo entre
otras, para prevenir la diseminacién de enfermedades por alimentos al interior de la entidad,
preservar el medio ambiente, y contribuir con la calidad nutricional; es necesario crear la presente
Guia Técnica con Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias; la cual debe ser aplicada en la
ejecucién de cada uno de los proyectos de servicios de alimentacién que hacen parte de las politicas

de fomento y bienestar en el SENA.

2. Objetivo

Realizar seguimiento de los criterios para Seguridad y Salud en el Trabajo a la empresa contratista

que brinda el servicio de cafeteria.

Realizar recomendaciones en lo dispuesto de la normativa de seguridad y salud en el trabajo y sus

3. Alcance

Indique a qué proceso del SIGA pertenece, una breve descripcion de la actividad delimitando su

inicio y fin, de ser necesario se puede incluir a quienes aplica.
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4. Responsable

Es responsabilidad de la supervisora del contrato de cafeteria verificar el cumplimiento de los

lineamientos para Restaurantes y Cafeterias del SENA.

Es responsabilidad del apoyo HySI del centro, realizar recomendaciones a las que haya lugar en el
cumplimento de los dispuesto en el Decreto 1072 de 2015 del Ministerio de Trabajo, Ley 9 de 1979
y Resolucion 2674 del 2013 y Resolucién 2400 de 1979 del Ministerio de Salud y Proteccién Social.

5. Definiciones

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con

gue se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias

Alimentos de Mayor Riesgo en Salud Publica: Los alimentos que pueden contener microorganismos
patdgenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de microorganismos patdgenos y

alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

Alimento de Riesgo Medio en Salud Publica: Los alimentos que pueden contener microorganismos
patdgenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas del alimento
o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos patdgenos debido al tipo de
alimento o procesamiento de este, pero que pueden apoyar la formacién de toxinas o el crecimiento

de microorganismos patdgenos.

Alimento De Menor Riesgo En Salud Publica: Los alimentos que tienen poca probabilidad de
contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen productos

guimicos nocivos.

Concepto Sanitario: Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la

inspeccidn, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen,

4
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almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias

primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacién encontrada

Manipulador de alimentos: De acuerdo con el Decreto Ley/2000, un manipulador de alimentos es
"aquella persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos durante su
preparacion, fabricacidn, transformacidn, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,

distribucidn, venta, suministro y servicio"

Notificacion Sanitaria: Nimero consecutivo asignado por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de menor riesgo en salud publica con destino al consumo
humano. Permiso Sanitario: Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar ylo comercializar un alimento de riesgo medio en salud publica con destino al consumo

humano

Proveedor de servicios de alimentacién: persona natural o juridica, también denominada empresa
contratista, encargada de la prestacion del servicio de alimentacion (preparacion o expendio), en

las sedes y direcciones regionales de la entidad.
6. Marco normativo

- Decreto 1072 de 2015 del Ministerio de Trabajo, Por medio del cual se expide el Decreto Unico

Reglamentario del Sector Trabajo.

- Resolucién 2674 de 2013, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y

se dictan otras disposiciones.

- Resolucion 5109 de 2005, Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos

para consumo humano.

- Ley 9 de 1979, Por la cual se dictan Medidas Sanitarias.
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- Resolucidn 2400 de 1979 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, Por la cual se establecen

algunas disposiciones sobre vivienda, higiene y seguridad en los establecimientos de trabajo.

7. Contenido

Teniendo en cuenta el programa de inocuidad alimentaria con lineamientos para restaurantes y
cafeterias (DO-PG-008), donde se establece el componente de seguridad y salud en el trabajo, se

realiza inspeccién planeada a la cafeteria de Servicios ubicada en el complejo Guayuriba el viernes

SENA

IN

29 de Julio del corriente, donde se encuentran las siguientes condiciones inseguras:

7.1 Gestion de seguridad y salud en el trabajo

El Proveedor de servicios de alimentacion esta obligado a la proteccion, la seguridad y la salud de

los trabajadores entre otras, las siguientes obligaciones:

DETALLE

CUMPLE/NO CUMPLE

EVIDENCIA

Soportar el programa de
capacitacion,

entrenamiento, e
induccion en Seguridad y

Salud en el Trabajo

NO CUMPLE

No presenta soportes

Acogerse al protocolo de
bioseguridad establecido
por el grupo de Seguridad
y Salud en el Trabajo del

centro.

NO CUMPLE

N/A

Presentar el documento
o soporte donde se
evidencia la metodologia

usada para la

NO CUMPLE

No presenta soportes
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identificacion,
evaluacidn, valoracion y
control de los peligros y
riesgos (Guia Técnica
Colombiana GTC 45,
OiRA, etc.).

Reportar a la ARL y EPS
todos los accidentes de
trabajo y enfermedades
laborales diagnosticadas
de los trabajadores,
incluyendo los vinculados
a través de contrato de
prestacion de servicios
dentro de los dos (2) dias
habiles siguientes a la
ocurrencia del accidente
o al diagnéstico de la
enfermedad laboral. (se
debe tener en cuenta que
este reporte deberd
suministrarse al
trabajador, la Supervisora
del contrato y apoyo HySlI

del centro).

Cumple parcial

No presenta soportes completos

Acogerse al Plan Integral
de Atencion de

Emergencias establecido

NO CUMPLE

N/A
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por el grupo de Seguridad

y Salud del centro.

Acogerse al protocolo de
bioseguridad establecido

para el centro.

NO CUMPLE

No hace uso del tapabocas, no se

evidencia lavado de manos,

distanciamiento, limpieza y desinfeccion.

Dotar y wubicar por lo
menos un (1) equipo
portatil de extincidon de
incendios (extintores) de
Clase Ky uno (1) de clase
A, B Y C para extinguir
conatos producidos por
sdlidos, liquidos
inflamables y grasas no
organicas y por material
eléctrico. El numero de
extintores sera de (1)
extintor por cada 200
metros cuadrados de
superficie en el

restaurante o cafeteria.

NO CUMPLE
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adquirir  un  botiquin
dotado con los elementos
minimos requeridos
rotulados y la
socializacién a todo el

personal de su ubicacidn

NO CUMPLE

7.2 Componente sanitario

DETALLE CUMPLE / NO CUMPLE EVIDENCIA

Concepto sanitario presentado es
emitido como favorable con

Presenta concepto
exigencia, aplazado o pendiente,
El Proveedor de servicios de sanitario como drea de
alimentacion debe cumplir con | No cCUMPLE preparacién de alimentos,
las exigencias dejadas por la

pero no cumple con los
autoridad sanitaria en el plazo
establecido en el acta de visita, criterios adicionales que
mediante la aplicacién de un plan esto implica
de mejoramiento.
Cada vez que se renueven los | NO CUMPLE Presenta exdmenes

certificados de manipulacién de
alimentos y los certificados
médicos, el proveedor de
servicios de alimentacion se
obliga a presentar a |Ia

Supervision los originales, y a

médicos y de manipulacion
de alimentos de personal,
pero No se evidencian
formato de capacitaciones,

formato de revision diaria
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mantener copia de estos,
debidamente archivada para el
seguimiento respectivo los
siguientes documentos
debidamente actualizados:
certificado de aptitud médica,
certificado de  capacitacion,
formato de revisidon diaria de

operarios.

7.3 Adquisicion de a

limentos

DETALLE

CUMPLE / NO
CUMPLE

EVIDENCIA

Todos los alimentos, | NO CUMPLE

materias primas e insumos
para la preparacién y
procesamiento deben
cumplir los requisitos
descritos en el capitulo IV
de la resoluciéon 2674 de
2013, igualmente deben
ser inspeccionados vy
clasificados por el personal
manipulador, previo al uso

o comercializacion para lo

almacenamiento de

materia prima inadecuado.

Deposito de materiales primas y
productos terminados deben estar en

espacios independientes.

DO-F-012 V.05
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cual se debe contar con un

formato de recepcion.

Rotulado o etiquetado de
alimentos  (capitulo I,

resolucién 5109 del 2005)

NO CUMPLE

La recepcién de carne y
productos carnicos, leche y
productos l[acteos
comestible se realizard de
proveedores que
garanticen el adecuado
material para el transporte
y unidad de frio para
mantener los productos
con cadena de frio, entre
otras exigidas por el
articulo 78 de la
Resolucién 4282 de 2007 y
el articulo 29 de |Ia

Resolucidon 2674 de 2013.

NO CUMPLE

DO-F-012 V.05
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Conforme a lo establecido
en el articulo 126 de Ley
019 de 2012, El Proveedor
de servicios de
alimentacién debe contar
con copia de las
notificaciones sanitaria y/o
permisos sanitarios
expedidos por el INVIMA
de los productos
procesados que sean
adquiridos a proveedores
de alimentos, y que estén
clasificados como de
mediano y bajo riego
segun la resolucién 0719
de 2015, por ejemplo
producto precocidos o
fritos a base de maiz, papa,
yuca, harina o féculas de
cereales, tubérculo o
leguminosas con relleno de
carne o derivados carnicos,
pollo o derivados del pollo
y derivados de la leche
(empanadas, pasteles de
yuca, pasteles de pollo,

etc.).

NO CUMPLE

DO-F-012 V.05
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Los productos de
panaderia, galleteria vy
bizcocheria no deberdn
contener Bromato de
Potasio, en su proceso de
fabricacion, solo ni en
mezclas como  aditivo
alimentario, de acuerdo
con lo establecido en Ia
Resoluciéon 1528 de 2002,
expedida por el Ministerio
del Trabajo y Seguridad
Social, que prohibio el uso
alimenticio del Bromato de
Potasio en el Territorio

Nacional.

Se Debe de evidenciar

El proveedor de servicios
de alimentacidn debe
mantener informacidn
documentada actualizada
de los proveedores, con las
respectivas fichas técnicas
de los productos, la cual
debe estar a disposicién de
supervisor de contrato y de
la autoridad sanitaria

competente.

NO CUMPLE

No se evidencia soporte de este criterio.

DO-F-012 V.05
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7.4 Almacenamiento y alistamiento de alimentos

DETALLE

CUMPLE / NO
CUMPLE

EVIDENCIA

El Proveedor de servicios
de alimentacién debe
disponer de los elementos
necesarios tales como:
bascula con la capacidad y
sensibilidad acorde al tipo
de alimento y/o producto;
termdmetros de punzoén
analogo o digital para frio
(menores a cero grados
centigrados) vy caliente
(superiores a cero grados
centigrados) en  buen

estado, canastillas.

NO CUMPLE

No cuenta con estos elementos

El proveedor de servicios
de alimentacién debe
disponer de formatos para
la recepcién de los
alimentos tales como:
control de temperatura,
formatos de recibo de
alimentos conformes y no
conformes, formatos de

entradas y salidas.

NO CUMPLE

No se evidencia

DO-F-012 V.05
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Se debe diligenciar estos
documentos para registrar
y controlar la cantidad y
calidad de los alimentos
recibidos, asi como los
alimentos de alto riesgo
epidemioldgico, como son:
Carnes frescas; pollo;
pescado, lacteos y sus
derivados; productos
derivados carnicos; y otros
que requieran
refrigeracion o

congelacion.

NO CUMPLE

NO se evidencia

El Proveedor de servicios
de alimentaciéon debe
establecer horarios de
recepcion de materias
primas y/o productos por
parte de los proveedores;
dicha actividad se debe
programar de tal forma
qgue no interfiera con el
funcionamiento del
servicio de alimentacién y
contando con el tiempo y
recursos suficientes para la

inspeccidn y verificacion de

NO CUMPLE

DO-F-012 V.05
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la cantidad y calidad de los

productos.

El Proveedor de servicios
de alimentacién debe
garantizar la  divisidn
correcta de las zonas
donde se reciban o
almacenen materias
primas, las cuales estaran
separadas de las zonas
destinadas a elaboracién y
preparacioén, de tal forma
que se evite su
contaminacién y

alteracion.

7.5 Personal para recepcion de alimentos

DETALLE

CUMPLE / NO
CUMPLE

EVIDENCIA

DO-F-012 V.05
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El Proveedor de servicios
de alimentacion debe
destinar personal con el
entrenamiento en la
recepcion de alimentos
(manipulador de
alimentos) y que conozca
los criterios minimos de
aceptacion y rechazo de
cada grupo de alimentos.
En ningln caso la
recepcion de alimentos
serd realizada por
personal diferente a un
manipulador de

alimentos.

NO CUMPLE

El personal destinado para
la actividad en mencion
debe contar con |Ia
dotacidon apropiada (gorro
o cofia, bata, tapabocas y
zapato cerrado
antideslizante), estos
elementos tendran que
ser de color claro vy
utilizarlos

adecuadamente

NO CUMPLE

DO-F-012 V.05
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El proveedor de servicios
de alimentacion debe
destinar el recurso de

personal necesario para

realizar la correcta
recepcion y
almacenamiento de

alimentos, en el menor
tiempo posible para evitar
contaminacién cruzada y
perdida de cadena de frio,
ademas de evitar el
entorpecimiento del
normal funcionamiento

del establecimiento

NO CUMPLE

7.6 Condiciones para el almacenamiento

DETALLE

CUMPLE / NO CUMPLE

EVIDENCIA

Los alimentos de alto riesgo
epidemioldgico deben
almacenarse en condiciones de
temperatura de refrigeracion
(0eC a 4°C) o congelacién
(menor a -182C) dependiendo

del tiempo de conservacion

deseado

NO CUMPLE

Se debe realizar la limpieza de

todos los alimentos antes de ser

NO CUMPLE

DO-F-012 V.05
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almacenados, al igual que los

espacios donde se van a ubicar

Registrar diariamente, tres
veces al dia, las lecturas de
temperatura de equipos de
refrigeracion y congelacién en
los formatos Control de

temperaturas.

NO CUMPLE

No se evidenciaron
formatos de control de
temperatura por ende no
llevan las lecturas de las

mismas

Los huevos deben  ser
traspasados a un recipiente
plastico higienizado, el cual
debera estar rotulado con la
fecha de vencimiento tomada
del empaque original, y deben
ser almacenados en
refrigeracion o a temperatura

ambiente.

NO CUMPLE

DO-F-012 V.05
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Los alimentos no perecederos
empacados individualmente,
que presenten largos periodos
de vida util, deben almacenarse
a temperatura que no
sobrepasen lo recomendado en
el empaque. Se deben ubicar en
estanterias de manera

organizada

NO CUMPLE

Los alimentos almacenados a
granel como: azUcar, arroz,
granos, harinas, etc., que sean
retirados de sus empaques
originales y almacenados en
canecas plasticas con tapa
deben rotularse, estas canecas
deben estar sobre estibas o

canastillas plasticas.

NO CUMPLE

Se evidencia azlcar que no

estd en su empaque original
y no cuenta con ningun
rotulo para facilitar su

identificacion

DO-F-012 V.05
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Los alimentos como frutas vy
hortalizas se deben almacenar
en canastillas plasticas a una
temperatura menor a 20°C
teniendo la precauciéon que no
se llenen de manera tal que
sufran dafio mecdnico los
productos del fondo por
sobrepeso y los superiores por
friccién con otra canastilla. Las
canastillas deben mantenerse
separadas de la pared y del
suelo, de tal forma que se
facilite la higienizaciéon vy

circulacion del aire.

NO CUMPLE

Los alimentos como frutas y
hortalizas deben estar
separados de los productos
carnicos, de igual forma las
carnes frescas deberdn estar
separadas por especie,
teniendo la precaucion de no
evidenciar goteos o fugas en
alguna de estas (carne,
pescado, pollo). Lo anterior con
el fin de evitar la contaminacion

cruzada.

NO CUMPLE

DO-F-012 V.05
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Disponer de la ficha de datos de
seguridad (FDS) de cada

sustancia quimica fisicamente

NO CUMPLE

7.7 Sistema de rotulado

DETALLE

CUMPLE / NO CUMPLE

EVIDENCIA

El proveedor de servicios de
alimentacion debe seguir las
disposiciones que se establecen
en la Resolucién 5109 de 2005
por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir
los alimentos envasados vy
materias primas de alimentos
para consumo humano,
principalmente lo establecido
en el Capitulo Il “Rotulado o
etiquetado de materias primas

de alimentos”.

NO CUMPLE

Para los alimentos no
perecederos usados como
materia prima para
preparaciones, El Proveedor de
servicios de alimentacién debe

implementar un sistema de

NO CUMPLE

DO-F-012 V.05
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rotulacién que indique en
forma legible: nombre del
producto, fecha de ingreso,
fecha de vencimiento o fecha
prevista para uso, nimero del
lote y contenido neto. Este
rotulo debe ser ubicado en
forma visible en la estanteria en

frente del producto.

Para alimentos perecederos
almacenados a temperatura de
refrigeracion y/o congelacién
usados como materia prima
para preparaciones, el
proveedor de servicios de
alimentacion debe
implementar un sistema de
rotulacién que seran ubicados
dentro o fuera de los equipos,
qgue indique en forma legible:
nombre del producto, fecha de
ingreso, fecha de vencimiento o
fecha prevista para uso,
numero del lote y contenido

neto

NO CUMPLE

Para la rotacidn de los
productos usados como
materia prima o que se

expendan directamente, se

DO-F-012 V.05
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debe tener en cuenta el sistema
(PEPS) PRIMEROS EN ENTRAR
PRIMEROS EN SALIR, es
importante verificar
continuamente la fecha de
vencimiento de los productos
para prevenir caducidad de los
alimentos. En todo caso El
Proveedor de servicios de
alimentacion debe garantizar
que los alimentos permanezcan

debidamente rotulados.

NO CUMPLE

Para el control de materias
primas y productos de expendio
se recomienda la
implementacion de un formato
de registro donde se plasme la
fecha de recepcién, cantidad y
fecha de vencimiento o fecha

prevista para uso.

NO CUMPLE

7.8 Distribucion de zonas de preparacion

DETALLE

CUMPLE / NO CUMPLE

EVIDENCIA

Zona de preparacién de jugos y
ensaladas: Esta zona debe
estar destinada para el pre-
alistamiento y preparacion de

los jugos vy las ensaladas frias

NO CUMPLE

EN UNA ZONA REALIZAN
VARIOS TIPOS DE
PREPARACION DE
ALIMENTOS

DO-F-012 V.05
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Zona caliente: Esta zona debe
estar destinada para la
preparaciéon de alimentos
calientes o «cocidos y la
ubicacién de los equipos
necesarios para esta actividad,
debe contar con un espacio
para la ubicacién de una mesa
auxiliar de trabajo como apoyo
en el alistamiento y servido de
los platos. Se debe facilitar
condiciones de ventilacion para
esta zona y evitar en lo posible
que se encuentre cerca de las
zonas de preparacién de jugos y
ensaladas o de los equipos de

refrigeracion y congelacion.

NO CUMPLE

EN UNA ZONA REALIZAN
VARIOS TIPOS DE
PREPARACION DE
ALIMENTOS

Zona para pre-alistamiento de
alimentos crudos: Esta zona
debe estar destinada para el
pre-alistamiento de aquellos

alimentos como son carnes

NO CUMPLE
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frescas, tubérculos o cualquier
otro alimento que por su
naturaleza requiera
tratamiento térmico. Dentro de
esta zona no se deben realizar
actividades de alistamiento y
porcionado de otros alimentos
diferentes a los que se
encuentra destinada, ya que
puede causar contaminacion

cruzada.

Zona de higienizacion: Esta
zona debe estar destinada para
los procesos de lavado y
desinfecciéon de los elementos
propios del proceso. En caso de
utilizar otra zona adicional para
la higienizacién de ollas y
recipientes grandes esta debe

permanecer en perfecto estado

NO CUMPLE
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de limpieza y desinfeccién.
Debe contar con un espacio
para la ubicacion de los
elementos sucios, el escurrido
de estos una vez higienizados y

el almacenamiento de estos.

7.9 Descongelamiento de alimentos

DETALLE

CUMPLE / NO CUMPLE

EVIDENCIA

El proveedor de servicios de
alimentacion debe descongelar
los alimentos con 24 a 48 horas
de antelacidén a la preparacion.
“Bajo ninguna circunstancia los
alimentos congelados deben
ser sometidos a proceso de
coccion, puesto que este
procedimiento conlleva a que el
alimento se cocine
superficialmente, manteniendo
el interior crudo el cual genera
riesgo de contaminacion; de
igual manera no se deben
sumergir los alimentos

congelados en agua”.

N/A
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Debe evitarse al maximo el
contacto de las manos con los
alimentos, al servir se deben
utilizar utensilios como pinzas,
cucharas, trinches o tenedores,

entre otros.

N/A

En caso de que el servicio de
alimentaciéon cuente con un
horno microondas, este puede
ser utilizado para el proceso de
descongelacién, siempre vy
cuando el alimento sea
transferido en forma inmediata

al proceso de coccidn.

N/A

7.10 Preparacion de alimentos con proceso térmico

DETALLE

CUMPLE / NO CUMPLE

EVIDENCIA

La temperatura de coccidn
debe ser igual o superior a
652C, con el fin obtener una
coccién uniforme y un

producto inocuo

Debe considerarse que el
tiempo de coccidn estard en

funcidén del tipo y tamafio de la

DO-F-012 V.05
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porcidn del alimento, asi como

la cantidad a preparar

En el caso de preparacion de
ensaladas que requieran
proceso térmico, pero que su
consumo se prefiera en frio,
por ejemplo: habichuelas,
zanahoria, arveja, remolacha
entre otras, deben ser
enfriadas rapidamente para
garantizar que la ensalada
llegue a la temperatura de
seguridad en el menor tiempo
posible. El tiempo de
exposiciéon del alimento a
temperatura de peligro no

debe ser superior a una hora

N/A

7.11 Preparacidn de alimentos sin proceso térmico

DETALLE

CUMPLE / NO CUMPLE

EVIDENCIA

Jugos de frutas y ensaladas
crudas: Todas las frutas y

hortalizas a utilizar en las

NO CUMPLE

Se evidencia la zona de

higienizacién sin orden y
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29



preparaciones como los jugos y
las ensaladas crudas, deben ser
sometidas a un estricto

proceso de higienizacién

aseo, con varios alimentos a

su alrededor

En la preparacion de los jugos
no se debe adicionar el azucar
en el momento del licuado, se
debe incorporar al jugo
momentos antes del servido,
esto con el propdsito de evitar
gue aumente la carga de
levaduras en el jugo, ya que el
azucar favorece el incremento
de levaduras y crea las
condiciones dptimas de
fermentacién cuando el azlcar

entra en contacto con el agua.

No cumple

Las condiciones higiénicas de
todas las superficies, equipos y
utensilios que entren en

contacto directo con las frutas

NO CUMPLE
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y hortalizas para las
preparaciones o los recipientes
en los cuales se va a almacenar
o mantener el alimento deben
estar en 6ptimas condiciones
de higiene (lavadas y
desinfectadas) con el fin de
evitar la contaminacién

cruzada.

Los jugos, ensaladas crudas y
ciertas salsas, seran los ultimos
a prepararse lo anterior con el
fin de prevenir contaminacién
microbiana elevada, que se
puede presentar cuando estos
alimentos se preparan con
mucho tiempo de antelacién al

momento del servido.

N/A

Cuando se requiera la adicion
de atun, salsas o aderezos, ésta
se debe hacer cuando la
ensalada se encuentre friay

minutos antes del servido.

N/A

7.12 Servido de alimentos
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DETALLE

CUMPLE / NO CUMPLE

EVIDENCIA

Mantener disponible el

menu diario en lugar visible;

N/A

La distribucion de alimentos la
realizard exclusivamente el
personal destinado para tal
efecto y con los instrumentos y
elementos destinados para

este fin;

N/A

No se debe servir ningin
alimento directamente en

contacto con las manaos,

NO CUMPLE

No usan guantes.

Se debe verificar que los
alimentos queden

totalmente cocidos

N/A

Los alimentos listos para el
consumo que requieren
procesos térmicos como

carnes, sopas, arroz deben

DO-F-012 V.05
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mantenerse a una temperatura
igual o mayor a 65°C, para
asegurar que los alimentos se
encuentren en la zona de

temperatura segura;

N/A

Los alimentos listos para el
consumo que no requieran
proceso térmico como jugos de
frutas y las ensaladas frias
deben mantenerse a una
temperatura de refrigeracién
igual ¢ inferior a 49C, para
asegurar que los alimentos se
encuentren en la zona de

temperatura segura

NO CUMPLE

REALIZAN PREPARACION DE
JUGOS PERO NO SE PUDO
EVIDENCIAR LA
TEMPERATURA DE
REFRIGERACION DE LOS

MISMOS

Mantener protegido con tapa
el recipiente del jugo de frutas
hasta el momento de servido y
en los intervalos de tiempo que

no se realice el servido

N/A
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Durante el proceso de servido,
se debe realizar la toma
registro de temperaturas de
cada alimento minimo dos
veces con un intervalo de
tiempo de dos horas, esto con
el fin de verificar y controlar
gue los alimentos se
mantengan a temperatura
constante y se encuentren
dentro del rango de
temperatura de seguridad

(=>65°C, =< 42C)

N/A

En ningun caso los alimentos
preparados deben someterse a
variaciones de temperaturas
por recalentamiento que
ponga en riesgo la inocuidad
del alimento, para el caso de
los alimentos calientes evitar la
practica de apagar el fogény
dejar en reposo los alimentos
hasta que disminuya su
temperatura por debajo de

65°C.

Se evidencia comida de dias

anteriores en la nevera
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De ninguna manera se permite
preparar 6 mezclar alimentos
frescos con sobrantes de
comidas preparadas de dias
anteriores y/o adicionar
cualquier tipo de aditivos o
sustancias que ayuden a
enmascarar las preparaciones

frescas.

Se evidencia comida de dias

anteriores en la nevera

7.13 Implementos para la higienizacion

DETALLE

CUMPLE / NO CUMPLE

EVIDENCIA

Para la adecuada limpieza 'y
desinfeccioén, de areas, zonas,
equipos, elementos y
superficies, es necesario contar
con implementos minimos para
la labor, como: Escobas,
traperos, haraganes,
recogedores, basureros —
canecas, bolsas de basura,
jabdn, esponijillas, baldes, entre
otros, que seran reemplazados
teniendo en cuenta su

deterioro.

CUMPLE PARCIAL

Cuenta con elementos
como escoba, recogedor,

balde, esponja.
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El Proveedor de servicios de
alimentacién implementara un
cddigo de color para la limpieza
para prevenir la contaminacion
cruzada en los alimentos, el
sistema de cddigos de color
ayuda a establecer qué
implementos de aseo que se
deben usar en cada drea de la
cafeteria.

Los implementos propios de
cada area (baldes, traperos,
escobas, recogedores y
guantes de caucho, entre
otros), se deben clasificar por
colores. El Proveedor de
servicios de alimentacién debe
construir la tabla de colores, la
cual debe estar expuesta en un
lugar visible, los colores
asignados deben ser de facil
recordacién para todo el
personal operativo. A
continuacion, se realiza una
ilustracion a manera de
ejemplo:

- Amarillo: area de recibo de

alimentos y almacenamiento.

- Azul: Bafios.

NO CUMPLE
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- Negro: area de cocina.
- Verde: salén comedor, y/o

pasillos.

Los elementos para realizar la
limpieza y desinfeccién con el
mismo color deben higienizarse
y almacenarse por separado,
éstos pueden ser ubicados en la
misma darea, siempre y cuando
se cumpla con las condiciones
anteriormente  mencionadas,
ademas de usar un perchero o
elemento que haga sus veces,
de manera que siempre
permanezcan en su sitio y

organizados.

NO CUMPLE

7.14 Saneamiento

DETALLE

CUMPLE / NO CUMPLE

EVIDENCIA

Programa de Limpieza y
desinfeccidn: Las instrucciones
acd establecidas deben
satisfacer las necesidades
particulares de los procesos, el
establecimiento debe tener por

escrito todas las operaciones,

CUMPLE PARCIAL

YA QUE CUENTA CON EL
PROGRAMA DE
SANEAMIENTO PERO NO
ESTA SIENDO
IMPLEMENTADO
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donde incluya los agentes y
sustancias utilizadas,
concentraciones y formas de
uso, tiempo de contacto y
equipos e implementos
requeridos para efectuar los
ordenamientos y periodicidad

de limpieza y desinfeccidn.

Programa Manejo Integrado de
Residuos Sélidos y Liquidos: El
proveedor de servicios de
alimentacién debe asignar los
elementos, dreas, recursos y
procedimientos que garanticen
eficientemente la recoleccién,
conduccién, manejo,
almacenamiento interno,
clasificacidn, transporte y
disposicion final de residuos,
con el fin de evitar la
contaminacion de los
alimentos, areas, dependencias
y equipos, asi como también
del deterioro del medio
ambiente, teniendo en cuenta

las normas de higiene vigentes.

NO CUMPLE

Se evidencia una sola
caneca de residuos y no se

realiza la clasificacion

correspondiente.
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Programa Control integral de
plagas: El proveedor de
servicios de alimentacidon debe
contar con un control
especifico de plagas, el cual
debe estar enfocado en el
manejo preventivo, actuando
de manera radical cuando esta
accion deba ser correctiva,
aplicando de manera armoénica
las diferentes medidas de
control conocidas,
documentando periodicidad,
agentes utilizados, tipo de
control y empresa capacitada

encargada del proceso.

CUMPLE

El Programa Control
integral de plagas lo realiza

la institucion

Programa abastecimiento o
suministro de agua potable: El
establecimiento debe contar
con la documentacidn
correspondiente al proceso de
abastecimiento de agua
potable, que incluya
claramente la fuente captacion
0 suministro, tratamientos

realizados, manejo, disefio y

CUMPLE

Ya que el suministro de
agua potable lo realiza la

institucion
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capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucion,
mantenimiento, limpieza y
desinfeccién de redes y tanque
de almacenamiento, ademas
de los controles realizados que
garanticen el cumplimiento de
los requisitos fisicoquimicos y
microbioldgicos establecidos
por la normatividad vigente, el
proveedor de servicios de
alimentacion de be contar con
los registros que garanticen el
cumplimiento de todos los
requisitos mencionados

anteriormente.

8 COMPONENTE AMBIENTAL

El Proveedor de servicios de alimentacién debe adoptar los lineamientos ambientales del SENA Yy la
normatividad ambiental vigente que reglamenta las actividades derivadas de la prestacion del
servicio, ademas de dar cumplimiento a la gestion ambiental del SENA en temas de reciclaje,

separacion en la fuente, disminucién progresiva de papel y manejo de residuos peligrosos.

Conforme a lo establecido en los formatos:

- DE-F-012 - Formato Plantilla Formular El Plan Gestién Integral De Residuos
- DE-F-013 - Formato Cuantificacién De Residuos Peligrosos

- DE-F-014 - Formato Cuantificacion Residuos No Peligrosos
40
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- DE-F-015 - Formato ldentificacion De Residuos Peligrosos

- DE-F-016 - Formato Verificacidon Transporte Por Carretera De Mercancias Peligrosas

9 CONCLUSIONES

De acuerdo a la inspeccion realizada en el rea de la cafeteria del centro de industria y servicio del
Meta se evidencia que no se estan cumplimiento con varios criterios establecidos en el programa
de inocuidad alimentaria, los cuales son importantes que el contratista de cumplimiento en su
totalidad por lo atento se requiere que establezca un plan de accién en el cual mejore todos

aquellos aspectos que esta incumpliendo.

10 COMPROMISOS

El contratista debe realizar un plan de accién en el cual subsane todos los criterios en los que esta
incumplimiento al brindar el servicio de la cafeteria del CISM. Dicho plan debera ser presentado y

mostrar su ejecucion.

41

DO-F-012 V.05



