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CARTA DE COMPROMISO


Fecha: 	_ 


Señores:
INSTITUTO DEPARTAMENTAL DE SALUD DE NARIÑO
Ciudad

Referencia: Invitación de mínima cuantía No.


Por medio de este documento yo, 			identificado (a) con la cédula de ciudadanía No. 	de 	, en calidad de representante legal de 	 identificada	con	Nit	No. ________ 	, me comprometo a cumplir con las condiciones técnicas específicas que se describen a continuación:

1. Cumplir con el objeto del contrato dentro del plazo establecido en el mismo, de conformidad con las especificaciones técnicas señaladas en los estudios previos, el contrato, en el pliego de condiciones, la oferta económica y sus anexos, que hacen parte integral del contrato.
2. Cumplir con las condiciones Higiénico – Sanitarias, expedidas por el Ministerio de Salud y Protección Social y demás normas concordantes, garantizando el cumplimiento de las normas establecidas para el transporte, almacenamiento, preparación y distribución de alimentos, mediante programas de protección y conservación de los mismos, a fin de evitar deterioro en contenidos nutricionales y alteraciones que afecten la salud de los consumidores.
3. Con el fin de garantizar la calidad microbiológica y físico-organoléptica de la alimentación no se permitirán preparaciones del día anterior o de días anteriores, en ningún tipo de alimento, todo debe ser preparado previamente a la hora del consumo y debe estar en una temperatura adecuada para el mismo.
4. La empresa de servicios de alimentos contratada para el suministro de los alimentos, se encargará de tener las instalaciones adecuadas y dotación de personal idóneo, para la preparación y empaque de los refrigerios requeridos; igualmente deberá entregarlos en el lugar, fecha y hora acordados previamente con el supervisor del contrato.
5. La empresa de servicios de alimentos contratada para el suministro de alimentos deberá contar con todas las condiciones establecidas en el Decreto 1843 de 2025 y Resolución 2674 de 2013 para la manipulación de alimentos en el siguiente sentido:
Requisitos de Exámenes Médicos para Manipuladores
Para que un trabajador sea considerado apto en esta área, la evaluación debe garantizar que no representa un riesgo de contaminación para los productos.
	Tipo de Examen
	Descripción y Objetivo

	Examen Clínico Integral
	Evaluación médica con énfasis en piel, garganta, oídos y uñas para descartar infecciones activas.

	Frotis de Garganta
	Búsqueda de Staphylococcus aureus, común en vías respiratorias y altamente contaminante.

	Frotis de Uñas (KOH)
	Identificación de hongos o bacterias bajo las uñas.

	Coprológico
	Análisis de parásitos o bacterias entéricas (como Salmonella).


1. Certificado de Aptitud: El médico laboral debe emitir un concepto que diga explícitamente: "Apto para manipular alimentos". No basta con un "Apto" genérico.
2. Periodicidad: Estos exámenes deben realizarse de manera anual (o antes si el trabajador ha estado ausente por una enfermedad transmitida por alimentos).
3. Capacitación Complementaria: La norma exige que, además de los exámenes, el personal cuente con al menos 10 horas anuales de capacitación en higiene de alimentos. (lo realizan generalmente las alcaldías) 
En el sector de manipulación de alimentos, los Elementos de Protección Personal (EPP) tienen una doble función: proteger al trabajador de riesgos laborales (quemaduras, cortes, frío) y actuar como barrera para evitar la contaminación cruzada del producto.
A continuación, se detalla la dotación específica, acorde a la Resolución 2674 de 2013:
· Cofia o Gorro: Debe cubrir la totalidad del cabello (incluyendo patillas y orejas).
· Tapabocas: Debe cubrir nariz y boca de forma ajustada. Se recomienda cambiarlo cada 4 horas o si se humedece.
· Uniforme (Pantalón): De color claro (preferiblemente blanco) para visualizar fácilmente la suciedad. Sin bolsillos por encima de la cintura y sin botones (usar cierres de contacto o cremalleras) para evitar caídas de objetos al alimento.
· Calzado Cerrado: De material impermeable, con suela antideslizante y de tacón bajo.
EPP Específicos según el Riesgo Laboral
Dependiendo de la tarea, el área de SST debe suministrar protección adicional:
	Elemento
	Uso Específico
	Riesgo que Mitiga

	Guantes de Malla de Acero
	Desposte, corte de carnes o uso de cuchillos.
	Cortes y laceraciones graves.

	Guantes de Nitrilo/Caucho
	Lavado de loza o manejo de químicos de limpieza.
	Dermatitis y quemaduras químicas.

	Delantal Impermeable
	Áreas de lavado o manejo de líquidos calientes.
	Humedad excesiva y quemaduras por salpicadura.

	Protección Auditiva
	Cuartos de máquinas o áreas con motores ruidosos.
	Hipoacusia (pérdida de audición).

	Botas de Seguridad (Puntera)
	Bodegaje y transporte de cargas pesadas.
	Aplastamiento de pies.

	Ropa Térmica
	Ingreso a cavas o cuartos fríos de congelación.
	Hipotermia y fatiga térmica.




                    Adicionalmente para tener presente:

1. Cero Accesorios: Está prohibido el uso de relojes, anillos, aretes o cualquier joya mientras se portan los EPP en áreas de manipulación.
2. Estado de los Guantes: Si se usan guantes desechables, deben ser de colores que contrasten con el alimento (ej. azul) para detectarlos fácilmente si se rompen.
3. Mantenimiento: La dotación debe ser lavada diariamente por el trabajador (o la empresa) y no debe usarse fuera de las instalaciones de la planta.
NOTA: TODO LO ANTERIORMENTE MENCIONADO, DESDE EL SGSST DEBE SER IMPLEMENTADO EN LAS EMPRESAS MANIPULADORAS DE ALIMENTOS, AL ENVIAR EL CERTIFICADO DE IMPLANTACIÓN CERTIFICAN QUE CUMPLEN CON TODOS ESTOS REQUISITOS, POR LO TANTO, EL SGSST DEL IDSN PODRÁ REALIZAR VERIFICACIÓN DE SU IMPLEMENTACIÓN 
6. Al momento de servir todas las preparaciones, éstas deberán cumplir con las características de olor, sabor, textura, consistencia, color y presentación requeridas que se estipulan en la ficha técnica del contrato.
7. En el evento de presentarse alguna novedad, con la entrega, calidad y/o presentación de los alimentos, el contratista se obliga a realizar la reposición de los productos de manera inmediata y sin generar costo adicional.
8. Todos los alimentos que se utilicen para la preparación y entrega de los refrigerios deberán ser de óptima calidad y corresponder a marcas reconocidas en el mercado, garantizando condiciones adecuadas de consumo, conservación e inocuidad. Así mismo, deberán contar con registro sanitario vigente y cumplir con la normatividad aplicable en materia de etiquetado, almacenamiento y transporte.
9. Los termos, canastillas, grecas y demás recipientes que el contratista utilice diariamente para el transporte y entrega de la alimentación, deberán estar en perfectas condiciones higiénicas, sanitarias, cumpliendo con el proceso de lavado y desinfección diaria.
10. El personal del servicio de alimentación deberá estar capacitado en todas las normas sanitarias y deberá ceñirse estrictamente al acatamiento de los reglamentos que sobre la materia aparecen en el Decreto 3075 de 1997.
11. El contratista deberá correr con todos los gastos de transporte del personal, alimentos y elementos necesarios para la prestación del servicio en los tiempos y el sitio de destino especificado en coordinación con el supervisor, teniendo en cuenta las cantidades, características, buen estado de los productos, garantizando la calidad de los mismos.
12. Asegurar la continuidad de las actividades y la garantía de los recursos físicos, humanos, tecnológicos, logísticos y materiales necesarios para el buen desarrollo del objeto del contrato.
13. Cumplir oportunamente con las obligaciones de carácter laboral frente a su personal administrativo, operativo y personal que contrate para la prestación de los servicios objeto de este contrato, por lo tanto, deberá Cumplir con los pagos correspondientes al Sistema de Seguridad Social Integral (Salud, Pensiones y ARL), según corresponda, de conformidad por lo establecido por la normatividad vigente, de manera oportuna; sin perjuicio del trámite de cuentas del IDSN. En todo caso la entidad no adquiere frente al personal asignado vínculo laboral alguno
14. Acatar los requerimientos únicamente del supervisor, con respecto a las autorizaciones de suministro de alimentos y logística; siendo éste el enlace directo entre el IDSN y el contratista; o a la persona que designe como responsable de apoyar la supervisión.
15. El contratista se obliga a garantizar un equipo de trabajo idóneo y suficiente para el cumplimiento de las actividades logísticas y administrativas, en el marco de la ejecución del contrato.
16. Informar por escrito al supervisor, las quejas, dudas, reclamos y demás inquietudes que puedan surgir en el desarrollo del objeto contractual.
17. Informar oportunamente de cualquier petición, amenaza de quien actuando por fuera de la ley pretenda obligarlo a hacer u omitir algún acto u ocultar hechos que afecten los intereses del IDSN.
18. El contratista deberá llevar un control sobre la ejecución del contrato, con el fin de no sobrepasar el monto de este en ningún momento. En el evento de que suministre o ejecute más del valor del contrato, el IDSN no asumirá ningún costo adicional.
19. Adelantar oportunamente los trámites y cumplir los requisitos para la ejecución y legalización del contrato.
20. Informar oportunamente cualquier anomalía o dificultad que advierta en el desarrollo del contrato y proponer alternativas de solución a las mismas.
21.  Se debe tener en cuenta los requerimientos e instrucciones que sean formulados por el supervisor, para efectos de ejecutar en debida forma el contrato.
Atentamente,

NOMBRE DEL PROPONENTE:  	

NIT No.  	

NOMBRE REPRESENTANTE LEGAL:  	

DIRECCION:  	

CIUDAD:  	

TELEFONO:  	

CELULAR:  	
COMPROMETIDOS CON LA CALIDAD
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