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INFORME DE SUPERVISION

CONTRATO NRO. CO1.PCCNTR. 7896780 de 2025

1. ASPECTOS GENERALES

CONTRATANTE CENTRO TECNOLOGICO DEL MOBILIARIO
CONTRATO NRO. 7896780
FECHA DE SUSCRIPCION 20/05/2025

5 9205 273 Contratar el servicio de alimentacién para el

OBIJETO desarrollo de las actividades del plan de Bienestar al aprendiz del
Centro Tecnoldgico del Mobiliario.

CONTRATISTA CRES & CATERING SAS

CC/NIT 900432387

LUGAR DE EJECUCION Complejo Sur - Centro Tecnolégico del Mobiliario

FECHA DE INICIO 30/05/2025

PLAZO INICIAL DEL CONTRATO 195 dias

VALOR INICIAL DEL CONTRATO $30.000.000

PRORROGA NRO. N/A

FECHA DE TERMINACION 19/12/2025

ADICION NRO. N/A

VALOR ACTUAL DEL CONTRATO $30.000.000

FORMA DE PAGO

El valor del contrato serd cancelado mediante pagos, parciales
segln lo facturado por el contratista dentro de los Treinta (30) dias
siguientes y previa presentacion de la correspondiente factura con
el lleno de los requisitos administrativos y fiscales exigidos por la
ley y la Entidad, la certificacidon de pago de los aportes parafiscales,
esto en cumplimiento de la ley 789 de 2002 y del articulo 23 de la
ley 1150 de 2007, y la certificacién de recibo a satisfaccién del
objeto contratado emitida por el supervisor del contrato, este
desembolso estara sujeto, sin embargo, a la disponibilidad de PAC.

INFORME DE SUPERVISION NRO.

1

PERIODO DEL INFORME

Del 01 al 30 de junio 2025
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2. EJECUCION CONTRACTUAL

SENA

N

OBLIGACIONES

ACTIVIDADES REALIZADAS

PRODUCTO

Elaborar y concertar con el
del
cronograma de actividades para

supervisor contrato, un
el suministro de alimentacion, al

cual se le darda estricto

cumplimiento.

Se concert6 con el supervisor del
contrato un cronograma de
actividades para el suministro de
alimentaciéon, el cual fue
cumplido a cabalidad y a
satisfaccion.

En el siguiente Link, se
encuentra acta de concertacion.
EVIDENCIAS

Contar con el personal idéneo y
los elementos necesarios para la
elaboracién, transporte y entrega
de los alimentos, de conformidad
a la normatividad vigente sobre
la materia y a las condiciones
técnicas requeridas por la
Entidad.

El contratista contd6 con el
personal idéneo y con los
elementos necesarios para la
elaboracién, transporte y entrega
de los alimentos, de conformidad
con la normatividad vigente y las
condiciones técnicas exigidas
por la Entidad, cumpliendo a
satisfaccion.

En el siguiente Link, se anexa
registro fotografico EVIDENCIAS

Contar con un establecimiento
para la preparacion de alimentos,
conforme a lo establecido en el
Decreto Ley 019 de 2012, la
Resolucién No. 00002674 de
2013 expedida por el Ministerio
de Salud y Protecciéon Social, y
demas normas vigentes sobre la
materia.

El contratista dispuso de un
establecimiento para la
preparacion de alimentos
conforme a lo establecido en el
Decreto Ley 019 de 2012, la
Resoluciéon 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas vigentes,
cumpliendo con lo requerido a
satisfaccion.

En el siguiente Link, se anexa
registro fotografico EVIDENCIAS

Contar con la capacidad
operativa y logistica para prestar
el servicio de alimentacién de
manera oportuna y bajo las
condiciones de calidad exigidas
por la Entidad.

El contratista cuenta con la
capacidad operativa y logistica
necesaria para prestar el servicio
de alimentacion de manera
oportuna y bajo las condiciones
de calidad exigidas, cumpliendo
a satisfaccion de la Entidad.

En el siguiente Link, se anexa
registro fotografico EVIDENCIAS

Aportar la relaciéon del personal
que prestaran sus servicios para

el desarrollo  del objeto
contractual, acreditando
mediante copia el respectivo

certificado vigente o carné de
manipulacion de alimentos de
cada uno.

El contratista aporté
oportunamente la relacion del
personal que presté sus servicios
para el desarrollo del objeto
contractual durante el mes de
junio; acreditando mediante
copia los respectivos certificados
0 carnés vigentes manipulacién

En el siguiente Link, se anexa los
certificados de manipulacién de
alimentos EVIDENCIAS
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SENA

N

de alimentos,
satisfaccion.

cumpliendo a

Garantizar que el personal
cumpla con las condiciones para
la manipulacién, preparacion y
servido de los alimentos, es decir
que cuenten con el certificado de
manipulacién de alimentos y los
certificados médicos de ley, los
cuales deben mantenerse
vigentes durante la ejecucion del
contrato y actualizarse segun la
normatividad.

El contratista garantizé que todo
el personal cumpliera con las
condiciones necesarias para la
manipulacién, preparaciéon 'y
servido de alimentos, incluyendo
certificados de manipulacién de
alimentos y certificados médicos
vigentes, actualizados conforme
a la normatividad, cumpliendo
con ello a satisfaccion.

En el siguiente Link, como los
certificados de manipulacién de
alimentos y certificados médicos
vigentes EVIDENCIAS

Contar con los servicios de un
ingeniero de alimentos,
tecnodlogo en control de calidad
de alimentos o tecndlogo en
cocina, con tarjeta de matricula
profesional o certificado de
inscripcion profesional, expedida
por el COPNIA; personal que
verificara en sitio, la aplicacién
de los estandares de calidad

El contratista contd con los
servicios de un ingeniero de
alimentos, tecndlogo en control
de calidad de alimentos o
tecndlogo en cocina,
debidamente acreditado con
tarjeta profesional o certificado
de inscripcion expedido por el
COPNIA, quien verificé en sitio la
aplicacion de los estandares de

En el siguiente Link, como los
certificados de COPNIA
EVIDENCIAS

para este tipo de servicio. calidad, cumpliendo a

satisfaccion.
Contar con su propio menaje de | El contratista dispuso de su | En el siguiente Link, se anexa
cocina, equipos, logistica e | propio menaje de cocina, | registro fotografico EVIDENCIAS
infraestructura fisica, que | equipos, logistica e
permita suministrar | infraestructura fisica,
oportunamente las raciones. permitiendo el suministro

oportuno de las raciones,

cumpliendo con lo establecido a
satisfaccion.

La alimentacion se debe
suministrar en condiciones de

El contratista suministré la
alimentacion en condiciones de

En el siguiente Link, se anexa
registro fotografico EVIDENCIAS

temperatura adecuada de | temperatura  adecuada, de
acuerdo con el tipo de alimento. | acuerdo con el tipo de alimento,
cumpliendo con ello a
satisfaccion.
Garantizar que los alimentos | El contratista garantizé que todos | En el siguiente Link, se anexa
estén empacados en envases | los alimentos estuvieran | registro fotografico EVIDENCIAS
biodegradables, ecoldgicos y | empacados en envases
amigables con el medio | biodegradables, ecoldgicos y
ambiente. Queda prohibido el | amigables con el medio
uso de icopor. ambiente, absteniéndose del
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uso de icopor, cumpliendo con
esta obligacién a satisfaccion.

Asignar una persona que cumpla
las funciones de administrador,
quien mantendra  contacto
permanente con el supervisor,
frente a lo relacionado con la
ejecucion del contrato.

El contratista asigné a la persona
Enlly Enriquez Cano quien
cumpli6 las funciones de
administrador, manteniendo
contacto permanente con el

supervisor respecto a la
ejecucion del contrato,
cumpliendo con ello a
satisfaccion.

En el siguiente Link, se anexa
Correos electronicos

EVIDENCIAS

Garantizar que todos los
alimentos objeto del contrato
estén frescos y recién
preparados. Para  aquellos
alimentos que sean
suministrados en las
instalaciones del SENA deberan
ser servidos en caliente y vajilla
de losa. En aquellos eventos en

que la alimentacién se deba
suministrar  fuera de las
instalaciones del SENA, el

contratista debe asumir el costo
de transporte y empaque del
alimento, dicho empaque debe
cumplir con las condiciones
ambientalmente responsables y
optimas de consumo.

El contratista garantiz6 que todos
los alimentos suministrados
estuvieran frescos y recién
preparados. En los casos en que
la alimentacion fue suministrada
en las instalaciones del SENA,
esta fue servida en caliente y en
vajila de losa; cuando fue
suministrada por fuera, el
contratista asumid el costo de
transporte y empaque, usando
materiales ambientalmente
responsables y aptos para el
consumo, cumpliendo con todo
lo anterior a satisfaccion.

En el siguiente Link, se anexa
registro fotografico EVIDENCIAS

Presentar factura electrénica
validada previamente por la
DIAN, como requisito necesario
para el pago de los bienes y/o
servicios contratados y de
conformidad con las
condiciones, plazos y requisitos
establecidos en la Resolucién
000042 del 5 de mayo de 2020.

El contratista presento la factura
electronica validada previamente
por la DIAN, cumpliendo con los
requisitos para el pago conforme
a la Resolucion 000042 de 2020,
a satisfaccion de la Entidad.

Contrato Secop I, item 7
Condiciones— Pagos

Los plasticos de un solo uso
requeridos para el suministro de
alimentacion deben ser:
reutilizables o reciclables o
compostables. Esta prohibido el
uso de mezcladores, npitillos,
vasos plasticos, platos plasticos,

El contratista utilizé6 Uunicamente
plasticos de un solo uso que
fueran reutilizables, reciclables o
compostables, y se abstuvo del

uso de mezcladores, npitillos,
vasos y platos plasticos,
poliestireno y globos

En el siguiente Link, se anexa
registro fotografico EVIDENCIAS
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poliestireno y globos | decorativos, cumpliendo con ello
decorativos. a satisfaccion.

Cumplir con las politicas, | El contratista dio cumplimiento a
objetivos y requisitos de SIGA, | las  politicas, objetivos vy
en cuanto los aspectos e | requisitos del SIGA, atendiendo
impactos que generan sus |los aspectos e impactos

actividades contractuales.

generados por sus actividades
contractuales, a satisfaccion de
la Entidad.

En relacion con la generacion de
residuos aprovechables, no
aprovechables, organicos vy
especiales como el aceite de
cocina, el contratista debera
garantizar un manejo ambiental
adecuado y disposicion final de
los mismos, entregando
mensualmente un listado con el
total de residuos generados y los
certificados de aprovechamiento
y/o disposicién emitidos por un
gestor autorizado (aplica para
todos los residuos, el SENA no
realizara ninguna disposicion de
los residuos generados por la
cafeteria durante la vigencia del
contrato). Para los ACU (aceites
de cocina usado) se debe
entregar al supervisor copia del
soporte de registro como
generador de aceite de cocina
usado ante la autoridad
ambiental (Area Metropolitana
del Valle de Aburrd AMVA) y los
manifiestos de entrega de los
residuos a gestores autorizados,
junto con los certificados de
disposicion de los residuos que
se generen con ocasion a la
prestacion del servicio. (Decreto
1076 de 2015, Resolucion 316

de 2018 y demas normas
ambientales vigentes
aplicables).

El contratista garantizé el manejo
ambiental adecuado y |la
disposicion final de los residuos
generados (aprovechables, no
aprovechables, organicos vy
especiales como el aceite de

cocina), entregando
mensualmente el listado
correspondiente y los

certificados de aprovechamiento
y/o disposicién emitidos por

gestores autorizados. Asi
mismo, entregé al supervisor
copia del registro como

generador de ACU ante el AMVA
y los manifiestos y certificados

correspondientes, cumpliendo
con todas las normas
ambientales aplicables, a
satisfaccion.

En el siguiente Link, se anexa
registro fotografico EVIDENCIAS

El contratista debe garantizar el
suministro de canecas y bolsas

El contratista garantizé el
suministro de canecas y bolsas

En el siguiente Link, se anexa
registro fotografico EVIDENCIAS
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suficientes para la adecuada
separacion de residuos acorde

con los requisitos normativos
vigentes: Verde: residuos
organicos aprovechables

Blanco: aprovechables Negro:
No aprovechables Rojo: residuos

suficientes para la adecuada

separacion de residuos,
cumpliendo con los requisitos
normativos vigentes, a
satisfaccion.

obligacién a satisfaccion.

peligrosos
En caso de suspensiones | No se presentaron situaciones | No aplica
temporales o interrupciones | que implicara suspensiones
transitorias del servicio agua por | temporales o interrupciones del
razones ajenas al Complejo, el | servicio de agua ajenas al
contratista debera garantizar el | Complejo, el contratista
uso de agua para la correcta | garantizé la disponibilidad de
ejecucioén del objeto contractual, | agua para la correcta ejecucion
mientras es solucionado por el | del objeto contractual, sin afectar
contratante, y en aras de no |la prestacion del servicio,
afectar la prestacion del servicio. | cumpliendo con ello a
satisfaccion.
El contratista debe garantizar | EI contratista garantiz6 que, | En el siguiente Link, la
que, desde el inicio de la | desde elinicio de la ejecucion del | documentacion requerida
ejecuciéon del contrato, todo el | contrato, todo el personal | EVIDENCIAS
personal contratado debe | contratado se practicé los
haberse practicado los | examenes médicos exigidos por
siguientes exdmenes, los cuales | la normatividad vigente,
se renovaran segun | renovandolos conforme a la
normatividad vigente. misma, cumpliendo esta

2.1 Cumplimiento de obligaciones referentes al Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol — SIGA

OBLIGACIONES AMBIENTALES

ACTIVIDADES REALIZADAS

PRODUCTO

Presentar un cronograma de
capacitaciones al personal de
aseo y cafeteria en las siguientes
materias:

a) Manejo de los residuos

b) Manejo de las
sustancias quimicas
c) Uso eficiente de los

recursos (agua, energia,

insumos).
d) Educacién sanitaria,
Buenas Practicas de

Manufactura - BPM vy

Esta obligacidn es verificada en
el seguimiento a la prestacién de
de

servicios cafeteria vy

restaurante.

No aplica.
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conocimientos de
manipulaciéon higiénica
de alimentos.

Presentar soportes periddicos
de la implementacion del
cronograma de capacitaciones al
personal.

Esta obligacion es verificada en
el seguimiento a la prestacion de
servicios de  cafeteria vy

restaurante.

No aplica.

Garantizar que el suministro de
canecas y bolsas suficientes para
la adecuada separacion de

residuos acorde con los
requisitos normativos vigentes
Verde: Residuos  Organicos

Aprovechables

Blanco: Aprovechables
Negro: No aprovechables
Rojas: Residuos Peligrosos

Se verifica en sitio las canecas,
bolsas acordes al cddigo de
colores y el estado de estas.

Los plasticos de un solo uso
requeridos para el suministro de
alimentos y cafeteria deben ser:
reutilizables o reciclables o
compostables. Esta PROHIBIDO
el uso de mezcladores, pitillos,
vasos plasticos, platos plasticos,
cubiertos plasticos, poliestireno,
icopor segun lo estipulado por la
Ley 2232 de 2022.

Los alimentos y refrigerios son
empacados en recipientes vy
elementos  fabricados con
materiales reciclables.
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Estd prohibida la adquisicion y
suministro de plasticos de un
solo uso: Bolsas, Platos,
bandejas, cuchillos, tenedores,
cucharas, vasos y guantes para
comer, mezcladores y pitillos
para bebidas, soportes plasticos
para las bombas de inflar,
confeti, manteles y serpentinas,
envases O empaques Yy
recipientes para contener o
llevar comidas o alimentos no
preenvasados, ldminas para
servir, empacar, envolver o
separar alimentos de consumo
inmediato, soportes plasticos de
los copitos de algoddn o hisopos
flexibles con puntas de algoddn,
mangos para hilo dental o porta
hilos dentales de uso unico,
empaques, envases o cualquier
recipiente empleado para la
comercializacion de alimentos
que cuenten con cascaras,
adhesivos, etiquetas o cualquier
distintivo que se fije a los
vegetales.

El contratista adquiere bolsas de
papel, cajas de
cubiertos

cartén vy
elaborados con
materiales amigables con el

medio ambiente.
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Garantizar el manejo y gestion
adecuada de los aceites de
cocina usado que se generen,
mediante un gestor autorizado,
presentar los certificados de
aprovechamiento expedido por
el gestor y realizar el reporte
como generador de aceite de
cocina usado ante la autoridad
ambiental competente.

Se verifica entrega de ACU a un
gestor autorizado.

. a1 Aceite Cocina
Usado "A.C.U" del Generador: \

EMPRESA: CRES Y CATERING

Restaurante y cafetéria SENA

C.c 0 Nit: 900432387-3 i
Direccién: Municipio:
Periodo de Recolecs
Kilos Recogidos: 53

AR. Energla Récuperable, certiica 4l la recoleccion de Acsite de Cocina
Usado Se dispone como iaferia prinia Exclusiaments baa la produccion de
Biodiesel, garantizando el cumplmiento, de la Resolucion 0316 de marzo de
2018, del Ministerio de A .y Desaroll e,

el Ministero de Ambjeney,Desarrolo, Sosienible

JBUE S AREA METROPOLITANA,
n \s

Estamos  inscritos. am.épizcﬁk R
CORPOCALDAS Y CARD!
Resolucion 0316

e
, se firma
de Junio 2025,

Atentamente,

Los residuos solidos que se
generen deben ser ubicados de
manera tal que no representen

riesgo de contaminacién al
alimento, a los ambientes o
superficies de potencial

contacto de éste.

Los residuos generados en las
actividades de preparacién de
alimentos son almacenados en
un cuarto separado de la cocina
con su respectiva tapa.

Los residuos sélidos deben ser
removidos frecuentemente de
las dreas de producciéon y
disponerse de manera que se
elimine la generacidon de malos
olores, el refugio y el alimento
de animales y plagas y que no
contribuya de otra forma al
deterioro ambiental.

Los residuos solidos son
recolectados frecuentemente
por las empresas gestoras

destinadas para cada tipo de
residuo.

PROCES0 GESTON O ROCAD
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TERACONS Y10 ACOONES CORREETIAS

Se debe contar con un sistema
de recoleccion y
almacenamiento de residuos
sélidos que impida el acceso y
proliferacién de insectos,
roedores y otras plagas, el cual
debe cumplir con las normas
sanitarias vigentes.

Los residuos son almacenados
en un cuarto separado de la
cocina con su respectiva tapa.

Cuando se generen residuos
organicos de facil
descomposicion 'y no se

No aplica ya que son dispuestos
periddicamente.

No aplica.
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disponga de un mecanismo
adecuado de evacuacién
periddica se debe disponer de
cuartos refrigerados para el
manejo previo a su disposicion
final.

Para generacién de residuos
peligrosos deben cumplir con la
reglamentacion sanitaria
vigente.

No se generan

peligrosos.

residuos

No aplica.

Lo criterios referentes en materia de Seguridad y Salud en el trabajo, cumplen a cabalidad las condiciones

del contrato:

OBLIGACIONES SST

ACTIVIDADES REALIZADAS

PRODUCTO

Afiliaciéon a seguridad social
trabajadores activos no mayor
a 30 dias

Se evidencia cumplimiento del
contratista con los aportes a la
de los

seguridad  social

trabajadores.

/A
ASOPAGQS

aaaaaaaaaa

Reporte de exdmenes médicos
trabajadores activos, concepto
favorable con examenes de
laboratorio (koh en wufias y
frotis faringeo)

Se evidencia cumplimiento del
item relacionado.

Evidencia de cumplimiento

CAFETERIA

Relacion del personal que
de
alimentos con su respectivo
de

en

realiza manipulacion

certificado curso o
capacitacién educacion
sanitaria, Buenas Practicas de
BPM vy

de

Manufactura -
conocimientos
manipulacion higiénica.

Se evidencia cumplimiento del
item relacionado.

Evidencia de cumplimiento

CAFETERIA

Entregar plan de capacitacion
anual continuo y permanente
10 horas anuales en educacion
sanitaria, Buenas Practicas de

Manufactura - BPM vy
conocimientos de
manipulacion  higiénica de

Se evidencia cumplimiento del
item relacionado.

Evidencia de cumplimiento

CAFETERIA

GCCON-F-031 V03

10



SENA

N

alimentos (cronograma,
planillas de asistencia registro
fotografico temas, duracion,)
de acuerdo con lo establecido
en la resolucién 2674 del 2013.

NOTA: Se debe entregar el
certificado como capacitador
en educacion sanitaria.

Cumplir con los lineamientos
del “Programa de Inocuidad
Alimentaria con Lineamientos
Para Restaurantes y Cafeterias”
y/o versiones que lo sustituyan
ubicado en la plataforma
CompromISO  (SENA), con
respecto a sus componentes:
Seguridad y Salud en el Trabajo
Sanitario

Ambiental

Nutricional

Inspeccidn y Seguimiento

Se evidencia cumplimiento del
item relacionado.

Evidencia de cumplimiento

CAFETERIA

Entregar copia del Plan de
Saneamiento actualizado.
(Programas, Procedimientos,
cronogramas, registros, listas
de chequeo y responsables).

Nota: EI SENA podra verificar en
cualquier momento que se
cumpla con los lineamientos
del “ Programa de Inocuidad
Alimentaria con Lineamientos
Para Restaurantes y Cafeterias
” y/o versiones que lo

sustituyan ubicado en Ia
plataforma CompromISO
(SENA).

Se evidencia cumplimiento del
item relacionado.

Evidencia de cumplimiento

CAFETERIA

Participar en las sesiones del
comité de cafeteria y servicios
del Despacho y/o Centro de
Formacidn, encargado por el
funcionamiento, o6ptima
calidad del servicio y fijacion de
precio, establecido mediante

Se evidencia cumplimiento del
item relacionado.el contratista
participa en los comités de la
cafeteria.

Evidencia de cumplimiento

CAFETERIA
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normatividad interna Sena
resolucién 0770 de 2001 “Por la
cual se delegan unas funciones
y se dictan otras disposiciones”

Todos los alimentos y bebidas
envasadas o empacadas para
consumo humano, nacionales e
importados que se
comercialicen en el SENA,
deben cumplir el etiquetado o
rotulado nutricional y frontal
de advertencia de acuerdo con
la Resolucion 810 de 2021 vy
Resolucién 2492 de 2022, vy
demds que la modifiquen,
deroguen o sustituyan

Se realizan las inspecciones
para la verificacion de estos
requisitos.

Se realizan las inspecciones para la

verificacion de estos requisitos.
CAFETERIA

Suministrar alimentos basados
en las guias alimentarias para la
poblaciéon colombiana mayor
de dos afios, para lo cual se
deberd suministrar minutas
que cumplan con las
necesidades nutricionales y
actividades de promocion de
estilos de vida saludable
relacionados con la
alimentacion acorde al
“Programa de Inocuidad
Alimentaria con Lineamientos
Para Restaurantes y Cafeterias”
adoptado por el SENA

Se realizan las inspecciones
para la verificacion de estos
requisitos.

Se realizan las inspecciones para la

verificacidn de estos requisitos.
CAFETERIA

Carne y productos carnicos

o Registro y Autorizacion
sanitaria vigente, emitida por el
Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA para las plantas de
beneficio, desposte, desprese y
derivados carnicos.

. Ultimo registro de
inspeccidn oficial en plantas de
beneficio realizada por el
Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos
—INVIMA

Se realizan las inspecciones
para la verificacion de estos
requisitos.

Se realizan las inspecciones para la

verificacion de estos requisitos.
CAFETERIA

GCCON-F-031 V03
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. Inscripcion y
Autorizacion Sanitaria, emitida
por la entidad territorial de
salud para los establecimientos
dedicados al almacenamiento o
expendio de carne y productos

carnicos comestibles y
derivados carnicos
o Ultimo registro o acta

de visita de inspeccidn,
vigilancia y control sanitario

favorable expedida por la

autoridad sanitaria

competente

Entregar concepto sanitario del | Se evidencia cumplimiento de | Se evidencia cumplimiento de este
vehiculo que realiza el | este requisito. requisito.

transporte de los alimentos CAFETERIA

Los vehiculos destinados al
transporte de alimentos vy
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 realizardn las
actividades de inspeccion,
vigilancia y control necesarias
para velar por su cumplimiento.
Las autoridades sanitarias
practicaran la inspeccion en el
vehiculo y/o medio de
transporte y, por acta haran
constar las condiciones
sanitarias del mismo.

. Autorizacioén Sanitariay
Registro Para El Transporte de
Carne, Productos Carnicos
Comestibles vy Derivados
Carnicos

Para el Caso del Conductor se
debera entregar:

No aplica este requisito, el

contratista cuenta con

No aplica este requisito

GCCON-F-031 V03
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eCertificacion de manipulacion
de alimentos

eCertificado Médico con Ia
aptitud para manipular
alimentos.

elicencia de Conduccién
eRegistros de limpieza vy
desinfeccion del vehiculo.
eRegistros de entrega de
elementos de  proteccion
personal y dotacién: uniforme
completo, tapabocas y gorro.

proveedores externos para la
compra de los productos.

Alimentos Refrigerados y/o
Congelados

Entrega de documento que
garantice el mantenimiento de
las temperaturas requeridas
para la conservacion de los
alimentos o sus materias
primas, contando con
indicadores y sistemas de
registro.

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

Se realizan las inspecciones
para la verificacion de estos
requisitos.

Se realizan las inspecciones para la
verificacion de estos requisitos.
CAFETERIA

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

Se evidencia cumplimiento de
los requisitos

Se evidencia cumplimiento de los
requisitos
CAFETERIA

GCCON-F-031 V03
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transportan 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 y ubicacién en un
lugar visible; los alimentos no
deben estar directamente
sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se
utilizardan  los  recipientes,
canastillas, o implementos de
material adecuado, de manera
que aislen el producto de toda
posibilidad de contaminacion.
Se verificard rotulado o
etiquetado 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 sistema de
monitoreo sencillo y apropiado
para las condiciones de entrega
del producto. Este sistema
puede ser un termdémetro de
punzén para alimentos,
debidamente calibrado, cintas
indicadoras de temperatura o
termagrafos desechables,
entre otros.

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

Se verificard rotulado o
etiquetado de alimentos de
acuerdo a Resoluciéon 5109 de
2005 En el caso de unidades de

Se evidencia cumplimiento de

los requisitos cuando se

Se evidencia cumplimiento de los
requisitos.
CAFETERIA

GCCON-F-031 V03

15



SENA

N

transporte sin unidad de frio se
debe contar con un sistema de
monitoreo sencillo y apropiado
para las condiciones de entrega
del producto. Este sistema
puede ser un termdémetro de
punzén para alimentos,
debidamente calibrado, cintas
indicadoras de temperatura o
termdgrafos desechables,
entre otros.

realizan las inspecciones en el
area.

3. AVANCE FINANCIERO DEL CONTRATO

FECHA No. DE VALOR A VALOR SALDO DEL
FACTURA | CANCELAR | EJECUTADO CONTRATO

PORCENTAJE DE
EJECUCION
FINANCIERA

4. RELACION DE PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL

SALUD,

ARL

PENSION Y | Periodo reportado Junio Planilla nro. 34086596

5.  JUSTIFICACION PARA LA MODIFICACION

NO APLICA

6.  CERTIFICACION

Con la firma del presente informe, en mi calidad de supervisor(a), previa revisién de los documentos en la
plataforma SECOP I, certifico el cumplimiento a cabalidad de las obligaciones establecidas en el contrato
por parte del contratista y la plena autonomia en desarrollo de sus actividades durante el respectivo

periodo. Con base en lo anterior, autorizo el pago conforme lo pactado contractualmente.

7. OBSERVACIONES

A continuacidn, se relaciona los eventos, cantidades y valores correspondientes a la alimentacién ocasional
correspondientes al mes de junio.

GCCON-F-031 V03
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CONTROL DE ENTREGA ALIMENTACION OCASIONAL

FECHA ACTIVIDAD CANTIDAD | PRECIO PRISEI(E:::\)II:Z(I)(.)[AL
20/06/2025 DIA DEL APRENDIZ 66 $6.840 $ 451.440
20/06/2025 TALLER DE SALUD MENTAL (Dia Aprendiz) 30 $6.840 $205.200
20/06/2025 | ALMUERZOS DIA DEL APRENDIZ 15 $15.000 $225.000
;Zgggg;g APRENDICES CARPINTERIA 39 $ 15.000 $ 585.000
2254//(;):/22%2255 APRENDICES CARPINTERIA 21 $ 15.000 $ 315.000

Para constancia se firma 30/06/2025.

Laura Carolina Restrepo Toro

Supervisor del contrato

Elabord: Laura Carolina Restrepo Toro
Lider Bienestar al Aprendiz

- . _I";Ir__L:;
ELIANA CARDENAS
Componente SST

Melidsa a Alvarez

Nombre del apoyo a supervision
Profesional Ambiental

GCCON-F-031 V03
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ALIMENTACION APRENDICES OCASIONAL

SEMANA DELZY AL2?Y DEL MES DE _-

TPOY  NUMERO 4 /
No. [NOMBRE COMPLETO DOCUMENTO LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
1|carlos Mario Marin Velez cc 70083527 - -]
2| Sebastidn cano Lopez €c1040743068
e —— . S
3| Anderson alzate Lopez cCc 71789788
Andrés  Fernando londofio _—
4|Cardona €c1128455844 \
5|0linder Montoya Hidalgo €c71382029
6| Dora Cecilia Ortega Restrepo €c21632572 - o T
7| Ana Maria Alvarez Velez €c1214729901 - )
8|Herley Fernando Romdan Sanchez |cc1046932226 - ‘ o
- PR S——
9{John Henry Ocampo €c10020919
10|Wilson Arias €c71219779 o B <
11|Edilberto Pérez nifio CC74373524 ‘
12|Doreleyda Jaramillo Medina CC4387643 -
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SEMANA DEL Y¥AALZMDEL MES DE So== DE 2025
TIPOY ~ NUMERO
No. [NOMBRE COMPLETO DOCUMENTO LUNES MARTES MIERCOLES /|

1{carlos Mario Marin Velez cc 70083527
2| Sebastidn cano Lopez €c1040743068
3| Anderson alzate Lopez cc 71789788

Andrés  Fernando londofio

4[Cardona 1128455844
5|0Olinder Montoya Hidalgo €Cc71382029
6| Dora Cecilia Ortega Restrepo €C21632572

~
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22/10/25, 17:32 Correo: Laura Carolina Restrepo Toro - Outlook

@ Outlook

RV: ACTA DE INCIO

Desde Laura Carolina Restrepo Toro <lcrestrepo@sena.edu.co>
Fecha Jue 5/06/2025 10:33
Para Valentina Jimenez Giraldo <vjimenezg@sena.edu.co>

ﬂ]J 1 archivo adjunto (37 KB)
Acta de inicio 7896780 Aprendices.pdf;

Buen dia Valentina

Comparto acta de inicio del contrato de alimentacion firmada

feliz dia

Laura Carolina Restrepo Toro

Centro Tecnoldgico del Mobiliario - Bienestar al

. Aprendiz

SENA Centro G02
7 < lcrestrepo@sena.edu.co
PBX:5461500 Ext:43181

Cl1.63 No. 58B-03 Itagiii-Calatrava

©fw of

www._sena.edu.co

@S5EMAcomunica

De: CRES CAFETERIA <cafeteriacres@gmail.com>

Enviado: jueves, 5 de junio de 2025 10:27

Para: Laura Carolina Restrepo Toro <Icrestrepo@sena.edu.co>
Asunto: Re: ACTA DE INCIO

Cordial saludo,

Adjunto encontrara el documento firmado,

https://outlook.office.com/mail/id/AAQKkADc1OWMwNTKOLWU1ZjItNDhIY SThNTAOLWIXNjRKMmZjY TdhZgAQAGUS 1¢jhloRFvg8CNwgBbG1%3D?nativ...  1/2



22/10/25, 17:32 Correo: Laura Carolina Restrepo Toro - Outlook

Mil gracias

El jue, 5 jun 2025 a las 9:33, Laura Carolina Restrepo Toro (<|crestrepo@sena.edu.co>) escribio:
Cordial Saludo Karen

Agradezco tu apoyo en firmar el acta de inicio y devolver por este mismo medio

Feliz dia

® Laura Carolina Restrepo Toro
S ENA Lider Bienestar al Aprendiz

Icrestrepo@sena.edu.co
7AV 5149290 Ext. 43181

Centro Tecnolégico del Mobiliario

Cl. 63 # 58 B-03, Itagli, Antioquia

© f v o

@SEMNAcomunicao

WHVF.EEI‘I{I.EdU.ED

@ Laura Carolina Restrepo Toro
SENA Centro Tecnologico del Mobiliario - Profesional G02

lcrestrevo@sena.edu.co
A PBX:+(57) 601 5461500 Ext:43181

Cl1.63 58B-03 Itagiii-Calatrava

©fv of

@SEMAcomunica

www_sena.edu.co

Este mensaje y cualquier archivo adjunto pueden contener informacion publica clasificada y/o reservada bajo custodia o propiedad del
SENA, destinada exclusivamente a su(s) destinatario(s). Dicha informacion debe ser utilizada inicamente para la finalidad con la que fue

enviada y en cumplimiento de la normativa aplicable.

Si usted no es el destinatario autorizado o ha recibido este mensaje por error, le solicitamos que omita su contenido, informe de inmediato

al remitente por correo electronico con copia a servicioalciudadano@sena.edu.co y elimine el mensaje. La retencion, difusion,

distribucién o copia de este mensaje esta prohibida y puede acarrear sanciones legales.

Para mas informacion, consulte nuestras Politicas de Seguridad y Privacidad de la Informacion y las Politicas de Tratamiento para la

Proteccion de Datos Personales, disponibles en el sitio web del SENA.

https://outlook.office.com/mail/id/AAQKADc1OWMwNTKOLWU1ZjItNDhIY SThNTAOLWIXNjRKMmZjY TdhZgAQAGUS 1¢jhloRFvg8CNwgBbG1%3D?nativ...  2/2



22/10/25, 17:32 Correo: Laura Carolina Restrepo Toro - Outlook

@ Outlook

SOLICITUD DIA DEL APRENDIZ

Desde Laura Carolina Restrepo Toro <lcrestrepo@sena.edu.co>
Fecha Mié 18/06/2025 16:35
Para CRES CAFETERIA <cafeteriacres@gmail.com>

Cordial saludo Karen.

Para el dia del aprendiz que se realizara el 20 de junio, agradezco tu apoyo con los siguientes
requerimientos:

Paquete grande de papas de limon 16

Mani 16
Chocolatina 16
galletas cococete 16
truulu 16
Chicle 16
Almuerzos 15
Refrigerios am 15
refrigerios pm 15
botellas de agua 30
Cena 6

El mecato es para realizar una ancheta, por lo que te agradezco la posibilidad de entregdrmelo de ser
posible, el dia de mafiana.

Mil gracias

Feliz dia

® Laura Carolina Restrepo Toro
SENA Lider Bienestar al Aprendiz

Icrestrepo@sena.edu.co
7AV 5149290 Ext. 43181

Centro Tecnolégico del Mobiliario

Cl. 63 # 58 B-03, Itagii, Antioquia

© f v o

@S5EMAcomunica

www.sena.edu.co

https://outlook.office.com/mail/id/AAQKADc1OWMwNTKOLWU1ZjItNDhIY SThNTAOLWIXNjRKMmZjY TdhZgAQAFkkQ2e85HxJglh8zrFFPnw%3D?native...  1/2



22/10/25, 17:32 Correo: Laura Carolina Restrepo Toro - Outlook

https://outlook.office.com/mail/id/AAQKkADc1OWMwNTKOLWU1ZjItNDhIY SThNTAOLWIXNjRKMmZjY TdhZgAQAFkkQ2e85HxJglh8zrFFPnw%3D?native...  2/2



