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VIGENCIA DEL CONTRATO/PROCESO:

NOMBRE DEL SUPERVISOR DE CONTRATO:

OBJETO: Criterios normativos para la contratacién del servicio de alimentacién (cafeterias o restaurantes)

ASPECTO(S) AMBIENTAL(ES) ENERGETICO (S)
- Generacion de residuos no peligrosos

de la campana extractora)

- Generacion de vertimientos
- Consumo de energia / gas

- Consumo de agua

DESCRIPCION DEL CRITERIO

- Generacion de residuos especiales (aceites usados y/o quemados, papel impregnado de aceite y residuos

ETAPA

- Consumo de alimentos y bebidas

- Riesgo Fisico
- Riesgo Quimico
- Riesgo Psicosocial

- Riesgo Bioldgico

- Riesgo Mecanico

- Riesgo Biomecdnico

- Riesgo Publico

- Riesgo Tecnoldégico: Incendio y explosion
- Riesgos por Fendmenos Naturales

RIESGOS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

- Viabilidad de enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA) e intoxicaciones alimentarias.
- Riesgos de Seguridad: Materializacion de accidente de trabajo, - Potencial de lesiones o afectaciones a la salud

- Riesgo Locativo: Caidas a mismo y a diferente nivel.

CUMPLIMIENTO

APOYO TECNICO REQUERIDO

NO N/A

Criterios para Contratar el Servicio de Alimentacion (cafeterias o restaurantes Externos)

Allegar una declaracion expedida por el Representante Legal en la cual se

Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el

OBSERVACIONES
(Indique aqui el documento que soporta su

respuesta o la razon de que no aplique la
disnnsicidn)

lo establecido en la resolucion 2674 del 2013.

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

certifique que cuenta con concepto sanitario vigente (no superior a un ano) Precontractual Trabajo en articulacion con X
expedido por autoridad competente y equipo debidamente capacitado. Sistema de Gestién
Ambiental
Relacion del personal que realiza manipulacion de alimentos con su
respectivo certificado de curso o capacitacion en educacidén sanitaria, Contractual Sistema de Seguridad y Salud X
Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion en el Trabajo
higiénica.
Entregar plan de capacitacion anual continuo y permanente 10 horas
anuales en educacidn sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y
conocimientos de manipulaciéon higiénica de alimentos (cronograma,
planillas de asistencia registro fotografico temas, duracion,) de acuerdo con Contractual Sistema de Seguridad y Salud

en el Trabajo

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

Sistema de Gestidn de
Seguridad y Salud en el

cumplir el etiquetado o rotulado nutricional y frontal de advertencia de
acuerdo con la Resolucién 810 de 2021

Trabajo

. e . Trabajo en articulacion con X
Nota: El SENA podra verificar en cualquier momento que se cumpla con los _J ,
. . “ . . o . Sistema de Gestidn
lineamientos del “Programa de Inocuidad Alimentaria” y/o versiones que lo Ambiental
sustituyan ubicado en la plataforma CompromISO (SENA).
De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de expendio o
preparacion, solicitar notificacion sanitaria para alimentos con menor Sistema de Gestidn de
riesgo en salud publica, permiso sanitario para alimentos con riesgo medio Seguridad y Salud en el X
en salud publica y registro sanitario para alimentos con alto riesgo en salud Trabajo
publica
Todos los alimentos y bebidas envasadas o empacadas para consumo ) .,
) . o Sistema de Gestidn de
humano, nacionales e importados que se comercialicen en el SENA, deben )
Seguridad y Salud en el X
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Criterios para Contratar el Servicio de Alimentacion

(cafeterias, casinos, casetas, restaurantes preparacion y expendio dentro de las instalaciones de la entidad)

Presentar copia del concepto sanitario expedido por la Secretaria de Salud o
autoridad competente para la actividad de expendio de alimentos y/o
preparacion de alimentos vigente. En caso de no tenerla, presentar copia
de solicitud de concepto sanitario ante la secretaria de salud o autoridad
competente en un plazo no mayor a 15 dias a partir de la suscripcion del

Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el

El proveedor deberd presentar copia del
concepto sanitario vigente expedido por la
Secretaria de Salud o autoridad competente
para la actividad de expendio y/o preparacion
de alimentos. En caso de no contar con dicho

concepto al inicio de la ejecucién, deberd

de mezcladores, pitillos, vasos plasticos, platos plasticos, poliestireno vy
globos decorativos.

Ambiental

contrato. Contractual Trabajo en articulacion con
Sistema de Gestion presentar copia de la solicitud radicada ante la
- Cuando la actividad principal sea expendio de alimentos, tendra 3 meses Ambiental autoridad sanitaria competente dentro de los
para la entrega del concepto. quince (15) dias siguientes a la suscripcion del
- Cuando la actividad principal sea preparacién de alimentos, tendra 1 mes o
para la entrega del concepto. contrato, y aportar el concepto sanitario
dentro del término establecido segun la
actividad desarrollada.
Relacidon del personal que realiza manipulacién de alimentos con su
respectivo certificado de curso o capacitacion en educacién sanitaria, Contractual Sistema de Seguridad y Salud
Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion en el Trabajo
higiénica y entrega de dotacién
Entregar plan de capacitacion anual continuo y permanente 10 horas
anuales en educacidn sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y
conocimientos de manipulaciéon higiénica de alimentos (cronograma,
planillas de asistencia registro fotografico temas, duracidn,) de acuerdo con Sistema de Seguridad y Salud
lo establecido en la resolucién 2674 del 2013. en el Trabajo
NOTA: Se debe entregar certificado como capacitador en educacion
sanitaria.
Entregar copia del Plan de Saneamiento actualizado. (Programas,
Procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables). Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el
Nota: El SENA podra verificar en cualquier momento que se cumpla con los Trabajo en articulacién con
lineamientos del “ Programa de Inocuidad Alimentaria con Lineamientos Sistema de Gestién
Para Restaurantes y Cafeterias ” y/o versiones que lo sustituyan ubicado en Ambiental
la plataforma CompromISO (SENA).
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 Sistema de Gestion de
sus componentes: Seguridad y Salud en el
Seguridad y Salud en el Trabajo Trabajo en articulacion con
Sanitario Sistema de Gestidn
Ambiental Ambiental
Nutricional
Inspeccidn y Seguimiento
Garantizar el manejo y gestién adecuada de los aceites de cocina usado que
se generen, mediante un gestor autorizado, presentar los certificados de i .,
) ) . Sistema de Gestidn
aprovechamiento expedido por el gestor y realizar el reporte como Contractual ]
. . . . Ambiental
generador de aceite de cocina usado ante la autoridad ambiental
competente.
Los plasticos de un solo uso requeridos para el suministro de alimentacidn
deben ser: reutilizables o reciclables o compostables. Estd prohibido el uso Sistema de Gestidn
Contractual

De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de expendio o
preparacion, solicitar notificacion sanitaria para alimentos con menor
riesgo en salud publica, permiso sanitario para alimentos con riesgo medio
en salud publica y registro sanitario para alimentos con alto riesgo en salud
publica

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

Participar en las sesiones del comité de cafeteria y servicios del Despacho
y/o Centro de Formacién, encargado por el funcionamiento, 6ptima calidad
del servicio y fijacidn de precio, establecido mediante normatividad interna
Sena resoluciéon 0770 de 2001 “Por la cual se delegan unas funciones y se
dictan otras disposiciones”

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo




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 Resolucién 810 de 2021 y Resolucion 2492 de 2022, y demas
gue la modifiquen, deroguen o sustituyan

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

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

Criterios para Compra de alimentos, insumos o materias primas para preparacion de alimentos

De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos, insumos o materias
primas para alimentos, solicitar notificacidon sanitaria para alimentos con
menor riesgo en salud publica, permiso sanitario para alimentos con riesgo
medio en salud publica y registro sanitario para alimentos con alto riesgo
en salud publica acorde a la resolucion 2674 de 2013, resoluciéon 3168 vy
resolucion 719 de 2015.

Para el caso de bebidas alcohdlicas destinadas a practicas de formacion
profesional se debera presentar el registro sanitario de acuerdo con lo
establecido en el Decreto 1686 de 2012

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

Entregar una ficha técnica de los productos de acuerdo con el formato
establecido por el Invima

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

Carne y productos carnicos

*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.

eBlItimo registro de inspeccidn oficial en plantas de beneficio realizada por el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA
eBhscripcidn y Autorizacidn 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

eBlltimo registro o acta de visita de inspeccién, vigilancia y control sanitario
favorable expedida por la autoridad sanitaria competente

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

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 Resolucién 810 de 2021.

Contractual

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo




Criterios para transporte de alimentos, insumos o materias primas para preparacién de alimentos

Entregar concepto sanitario del vehiculo que realiza el transporte de los
alimentos

Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas
deben cumplir dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios
gue garanticen la adecuada proteccidn y conservacién de los mismos, para
lo cual las autoridades sanitarias realizaran las actividades de inspeccidn,
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.

eAutorizacion Sanitaria y Registro Para El Transporte de Carne, Productos
Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

Evidencia de que el vehiculo cuenta con los requisitos basicos para el
transporte de alimentos:

eBefalizacién con la leyenda de transporte de alimentos en ambos laterales.
ePotacion: estibas plasticas, canastillas, si se requieren instrumentos de
medicién (termdémetros). En caso de furgones térmicos, ganchos,
empagques, bandejas, entre otros.

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

Para el Caso del Conductor se debera entregar:

eCertificacién de manipulacién de alimentos

eCertificado Médico con la aptitud para manipular alimentos.

elicencia de Conduccién

eRegistros de limpieza y desinfeccion del vehiculo.

eRegistros de entrega de elementos de proteccidn personal y dotacion:
uniforme completo, tapabocas y gorro.

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

Alimentos Refrigerados y/o Congelados

Entrega de documento que garantice el mantenimiento de las temperaturas
requeridas para la conservacién 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 y
distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento
de las condiciones de refrigeracion o congelacion hasta su destino final, que
podrad verificarse mediante plantillas de registro de la temperatura del
vehiculo durante el transporte de alimentos, o al producto durante el
cargue y descargue.

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

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 transportan los
alimentos, fabricados con materiales tales que permitan una correcta
limpieza y desinfeccidn; 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 utilizaran los recipientes, canastillas,
o implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de
toda posibilidad de contaminacién. Se verificard rotulado o etiquetado de
alimentos de acuerdo a Resolucién 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 termémetro de punzén
para alimentos, debidamente calibrado, cintas indicadoras de temperatura
o termégrafos desechables, entre otros.

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

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo

Para el Transporte de los Alimentos

Certificacién firmada por el representante legal en donde se manifieste que
la empresa cuenta con un Plan Estratégico de Seguridad vial PESV
implementado acorde con lo establecido en la resolucién 40595 de 2022y
posteriores y en donde en el desarrollo de cualquiera de los procesos
contractuales podran verificarse los items correspondientes que permitan
su verificacion.

Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo




Requisitos transversales para el prestador de los servicios

1.Certificado de implementacion del SG-SST
firmada por el Representante Legal y responsable
del SG-SST, vigente.

2.Fotocopia de cédula, Certificado Vigente Curso
de SG-SST de 50 Horas o su actualizacién y/o Curso
de 20 Horas vy licencia de seguridad y salud en el

Opcidn 1:
P trabajo del profesional del responsable del SG-SST.

1. Certificado de implementacion del SG-SST firmada por el Representante Legal y

Responsable del SG-SST
3. Certificacion de autoevaluacion de estandares

2. Fotocopia de cédula, Certificado Vigente Curso de SG-SST de 50 Horas o su Sisterna de Gestion de minimos emitido por ARL, con fecha de expedicion
actualizacién y/o Curso de 20 Horas vy licencia de seguridad y salud en el trabajo Precontractual X no mayor a 12 meses y vigente.

del profesional del Responsable del SG-SST. Seguridady Salud en el trabajo
Nota: incluir el respectivo plan de mejora de
3. Certificacion de autoevaluacidn de estandares minimos emitido por ARL. acuerdo con la autoevaluacién de estandares
minimos aplicables; si el puntaje obtenido es
menor al 85%

4.Personas Independientes: Certificacion vigente,
Firmada por el representante legal donde indique
gue es persona natural que no tiene trabajadores a
cargo y no esta obligada a implementar el Sistema
de gestidn de la seguridad y salud en el trabajo.

Personas Independientes: Certificacién Firmada por el representante legal donde
indique que es persona natural que no tiene trabajadores a cargo y no estd

obligada a implementar el Sistema de gestidn de la seguridad y salud en el trabajo.
Sistema de Gestion de

Precontractual . ) X
**Nota: De acuerdo con la resoluciéon 0312 de 2019 en el Paragrafo 2. No estan obligados a Seguridad y Salud en el trabajo
implementar los Estadndares Minimos los trabajadores independientes con afiliacion voluntaria al
Sistema General de Riesgos Laborales de que trata la Seccion 5 del Capitulo 2 del Titulo 4 de la
Parte 2 del Libro 2 del Decreto 1072 de 2015, Unico Reglamentario del Sector Trabajo.
Relacion del personal que ingresa a las instalaciones con su respectivo pago
de seguridad social, certificados de afiliacién a EPS, AFP y ARL. Sistema de Gestion de

Contractual Seguridad y Salud en el X

Nota: Aplicable Unicamente cuando se requiere ingreso de personal externo Trabajo

a la entidad para el cumplimiento de contrato.

Presentar un informe de gestion de manera mensual los primeros 5 dias del
mes que incluya:

Sistema de Gestidn de
* Estadisticas de accidentalidad de acuerdo a resolucién 0312 de 2019 junto Seguridad y Salud en el X
con el reporte de accidentalidad de la ARL del personal que desarrolla las Trabajo
actividades al interior de la entidad

* Acta de entrega de elementos de proteccién personal

Normatividad Relacionada:

Ley 2232 de 2022- Por la cual se establecen medidas tendientes a la reduccién gradual de la produccion y consumo de ciertos productos plasticos de un solo uso

Resolucidn 5109 de 2005- Requisitos de rotulado o etiquetado

Resolucidn 2674 de 2013 - Preparacién, manipulacién y expendio de alimentos.

Decreto 1072 de 2015 Articulo 2.2.4.6.1 - Sistema de gestidn en seguridad y salud en el trabajo.

Decreto 1077 de 2015 - Esquemas de prestacion de Servicio Publico de Aseo

Resolucidn 719 del 2015 - Clasificacidon de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica

Resolucidn 316 de 2018 - Disposiciones relacionadas con la gestion de los aceites de cocina usados.

Resolucidon 0312 de 2019 - Estandares minimos de seguridad y salud en el trabajo.

Resolucidn 40595 de 2022 - Por la cual se adopta la metodologia para el disefio, implementacién y verificacién de los Planes Estratégicos de Seguridad Vial y se dictan otras disposiciones.

Resolucion 3168 de 2015 - Por la cual se modifica el articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013.

Resolucién 810 de 2021 - Etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados o empacados para consumo humano
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