SENA

- SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA
== =L P o REGIONAL BOYACA
A CENTRO DE DESARROLLO AGROPECUARIO Y AGROINDUSTRIAL
REGIONAL BOYACA SOLICITUD BIENES Y SERVICIOS VIGENCIA 2023
Fecha: 27/03/2023

Solicitante:  Ludy Mayercy Avila Pacheco / Sonia Marina Céceres Saavedra

Areao

X Bienestar al Aprendiz / Coodinacién Administrativa
Dependencia:

15_9110_513_ “contratar la prestacion del servicio de restaurante y cafeteria para los aprendices del centro de desarrollo agropecuario y agroindustrial del

Objeto: Sena regional Boyacé de conformidad con el plan nacional integral de bienestar de los aprendices del servicio nacional de aprendizaje-Sena.”
Plazo de
ejecucion: Desde el acta de inicio hasta 20 de diciembre de 2023 o hasta agotar los recursos, evento que ocurra primero.
Programas: TODOS

Justificacion de la adquisicién del bien y\o servicio:

Con el fin de lograr las metas del Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial SENA Regional Boyaca, propuestas en formacion profesional para la vigencia
2023 en CEDEAGRO, y en cumplimiento del objetivo operativo 3, objetivo estratégico 2 del Plan Nacional Integral de Bienestar de los Aprendices, adoptado por|
la Resolucién N° 1399 de 2021 "Por la cual se adopta el Plan Nacional Integral de Bienestar de los Aprendices del Servicio Nacional de Aprendizaje - SENA y se
deroga la Resolucién 2203 de 2019", que contempla "Asignar apoyos socioeconémicos para aprendices en situacion de vulnerabilidad social e inseguridad
econémica como medio para promover su excelencia académica, humanay en linea con la misionalidad de la Direccién de Formacion.", "Adjudicar
cupos de alimentacién de acuerdo con la normatividad vigente y el procedimiento que establezca la Direccién de formacién profesional.”, y demas
normas y/o procedimientos establecidos por la Entidad en cuanto a este apoyo socioecondmico y siguiendo los lineamientos establecidos en la plataforma
compromiso - Guia de Apoyos Socioeconémicos G-FPI-G, donde se establecen las modalidades de entrega de los apoyos de alimentacion, y la Guia Técnica
con Lineamientos de Seguridad y Salud en el trabajo para restaurantes y cafeterias GTH-G-003, y de acuerdo con las condiciones de cada Centro de Formacion
Profesional, sus prioridades, disponibilidad presupuestal y normatividad vigente, se establece la siguiente accion: "servicio de alimentacién”: resulta necesario
adelantar la respectiva contratacién del suministro de alimentacién para los aprendices de formacion titulada de CEDEAGRO, este servicio podré ser prestado a
través de contratacion externa o en el marco de la politica SENA, proveedor SENA. El centro debe tener un comité tal como se establece en la Resolucion 329
de 2020 que refiere textualmente en su articulo cuarto en cuanto a sus funciones "1. Tomar las decisiones de carécter técnico operativas que permitan la|
prestacion del servicio, cumpliendo la cobertura, los estandares de calidad y lineamientos técnicos establecidos. 2. Servir coma instancia para resolver las
inquietudes y dificultades que surjan en desarrollo del contrato. 3. Evaluar continuar ente el desarrollo del contrato y proponer los ajustes técnico- operativos que
estime convenientes, para lo cual conocera de los informes y reportes del supervisor del mismo. 4. Reunirse mensualmente para analizar el avance y ejecucion
del contrato, y hacer seguimiento al funcionamiento de la cafeteria. 5. Llevar un registro de las decisiones tomadas en cada una de las reuniones del Comité de
Seguimiento mediante actas. 6. Las demas que sean necesarias para su funcionamiento y que sean aprobadas en sus sesiones.", para ello la Subdireccién del
Centro de Formacién garantizard la conformacién del comité de cafeteria en concordancia con la normatividad vigente sobre la materia; este comité estard]
integrado como minimo por el Subdirector de Centro o su delegado, un Representante de la Coordinacion Administrativa, el Coordinador de Formacion Profesional,
Lider de Bienestar al Aprendiz, Lider SIGA y Apoyos SST y Ambiental, Representantes de los Aprendices por cada jornada de formacién, un Representante de
los Trabajadores Oficiales, Supervisor del Contrato que se suscriba, Representante Legal del Contratista y el Profesional del equipo de Bienestar que sea|
designado para la Secretaria Técnica. Teniendo en cuenta que el propésito fundamental de este beneficio es favorecer a aquellos aprendices en condiciones de
vulnerabilidad y disminuir los indices de desercién por esta causa, se contempla que este beneficio se subsidie el 100% del valor total También se debe prestar
el servicio de cafeteria y restaurante: para Aprendices, Funcionarios, Contratistas, Personal de vigilancia, Personal de aseo y cafeteria, Personal visitante que
ingrese al Centro, estos sin erogacion presupuestal alguna.

Nota Aclaratoria:

Observaciones del componente nutricional.

El contratista debera contar con el recurso humano a través de la organizacion administrativa propia, como es el caso de un profesional en nutricién, con el fin|
de apoyar en el servicio de alimentacion la realizacién de las siguientes actividades:

« Elaborar, consensuar y controlar la planificacién periédica de menus y dietas especiales.

« Planificar y elaborar la composicién nutricional y las caracteristicas organolépticas de los productos alimentarios.
« Asesorar y verificar el adecuado etiquetado nutricional de los productos alimentarios.

« Planear y desarrollar el proceso de promocién en estilos de vida saludable.

El suministro de alimentos debera brindarse a Aprendices, Funcionarios, y Contratistas basados en el las guias alimentarias basadas en alimentos para la}
poblacién colombiana mayor de dos afios "Plato Saludable de la Familia Colombiana” del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar ICBF 2020.

Independiente del tipo de preparacién o ciclos de menus seleccionados, el contratista debe suministrar, acorde al articulo 9 de la ley 1355 de 2009 y el especiall
con el articulo 4 “Estrategias para promover una alimentacion balanceada y saludable”, una minuta que cumpla con el cubrimiento de las necesidades de nutrientes
establecidas para cada tiempo de consumo de alimentos, basados en una ingesta calérica entre 2600 y 3000 Calorias diaria, asi:

Desayuno: debera cubrir minimo el 35% de las recomendaciones diarias de energia y macronutrientes.
Almuerzo: debera aportar minimo el 40% de las recomendaciones diarias de energia y macronutrientes, segin grupo de edad.Cena:
debera aportar minimo el 35% de las recomendaciones diarias de energia y macronutrientes.

Los menus que se presentan con la propuesta deben ser elaborados y firmados por un profesional en nutricién y con tarjeta profesional, tal situacién la acreditara
acompafando la propuesta con la fotocopia de la cédula y de la tarjeta profesional del nutricionista que firma los menus, asi como la resolucién de autorizacion|
para el ejercicio de la profesién expedida por parte de la Secretaria de Salud.

El Contratista debera garantizar un ciclo de ments mensuales (Minimo 20) por cada servicio, ofreciendo como minimo dos opciones diarias de menus por cada]
servicio, incluyendo propuestas de menU vegetariano. Todos los menls deberan cumplir con la minuta patrén que se describe a continuaciéon con minimo 2600
kilocalorias, asi mismo, los menus dia para almuerzo y para cena no deben coincidir entre si.

kilocarfas por tiempo de consumo Kilocalorias (Kcal) Porcentaje (%)
Desayuno 780-910 30-35
Almuerzo 1040-1170 40-45

Ceng 520-780 20-30
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Desayuno

Tiempo de consumo Grupo de alimentos Frecuencia
Lacteos Diario
Huevo Diario

Carnes, Visceras, Pescado * |3 veces

Queso 2 veces
Cereales (productos Diario
elaborados) platano,

tubérculos

Frutas Diario

Almuerzo (Sopa)

Raices, tubérculos o platano Diario

Verduras, Hortalizas, Diario
leguminosas verdes

Carnes, Visceras, Pescado * |Diario

Almuerzo (Seco)

Carnes, Visceras, Pescado Diario

Leguminosas ** 3 veces
Verduras, Hortalizas, Diario
leguminozas verdes

Cereales Diario

Raices, tubérculos, platano, Diario
cereales (productos
elaborados)

Fruta entera o en jugos Diario
Aceites o Grasas Diario
Azucares, dulces, postres Diario
Carnes, visceras, pescado, Diario
ques, derivados carnicos
Cereales, (productos Diario
elaborados), platanos,
tubérculos

Cena - —
Verduras, Hortalizas, Diario
leguminosas verdes
Frutas enteras o en jugo Diario
Grasas 0 aceites Diario
Azucares y dulces Diario

*Incluye derivados carnicos
** | eguminosas combinadas con otro alimento proteico.

De otra parte, los menus diarios deberan ser publicados dentro de las instalaciones del restaurante, en un espacio visible a los usuarios del servicio.

El ciclo de variedad de los ments aprobados por el Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial deberan cumplirse, de no ser asi se incurrirad en una
causal de incumplimiento del contrato que puede dar lugar incluso hasta la terminacién del contrato.

Cuando se requieran cambios en los menUs estos seran previamente autorizados por el supervisor del contrato.

Los menus seran evaluados periédicamente en cuanto a su contenido y peso; adicionalmente el SENA a través del supervisor del contrato, puede solicitar al
Contratista o contratar directamente la toma de muestras microbioldgicas a los alimentos ofrecidos, cuando lo considere necesario y sin previo aviso.

El contratista debera cumplir con todas las normas de carécter sanitario y los requisitos exigidos en materia de fabricacién, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos consagradas principalmente en el siguiente marco normativo.

Disposiciones Sanitarias legales vigentes para establecimientos que suministran servicios de alimentacién: Preparacién y expendio de alimentos.

Ley 9 de 1979. Por la cual se dictan las medidas sanitarias.

Articulo 293.-S6lo se permitira la coccion de alimentos por contacto directo con la llama,
cuando en dicha operacién no se produzca contaminacion de los alimentos o cualquier
otro fenémeno adverso para la salud.

Articulo 425- Una vez descongelado el alimento o la bebida no se permitira su
recongelacion ni su refrigeracion.

Decreto 1500 de 2007. Por el cual se establece el reglamento
técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccién,
Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y
Derivados Céarnicos, destinados para el Consumo Humano y los
requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su
produccién primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento,
almacenamiento, transporte, comercializacién, expendio,
importacién o exportacion.

Decreto 561 de 1984. Reglamenta parcialmente el Titulo V de la

Articulo 32. De las caracteristicas de los pescados frescos.
Articulo 33. De las condiciones de los crustaceos muerto frescos.
Articulo 34. De las caracteristicas de los crustaceos vivos.
Articulo 35. De las caracteristicas de los bivalvos y gasterépodos.
Articulo 36. De las caracteristicas de los moluscos cefalépodos.

Articulo 89. Del descargue y transporte de los productos de la pesca. Los productos de la
pesca se descargaran y transportaran al area del proceso lo mas rapido posible, evitando

aumentos de temperatura y contacto con elementos contaminantes.
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Ley 09 de 1979, en cuanto a captura, procesamiento, transporte y
expendio de los productos de la pesca.

Articulo 92. De la disponibilidad minima de agua potable. La disponibilidad total de agua
potable para las necesidades de cada establecimiento sera de 20L/kg de producto
terminado

CAPITULO VIII

DEL EXPENDIO DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA

Articulo 100. De la prohibicién de descongelar para la comercializacién. Se prohibe la
descongelacion de los productos de la pesca para su comercializacién como frescos

Articulo 101. De la dotacién de los expendios

Articulo 102. De la garantia de congelacién para conservacioén de los productos.

Resolucién 2115 de 2007. Por medio de la cual se sefialan
caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del sistema de
control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.

Resolucién 1506 de 2011. Establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los
aditivos que se emplean para la elaboracién de alimentos para
consumo

Resolucién 683 de 2012. Expide el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos,
envases y equipamientos — (MOES), destinados a entrar en
contacto con alimento y bebidas para consumo humano.

Resolucion 4142/2012. MOES metalicos.

Resolucion 4143/2012. MOES plasticos y elastomericos.

Resolucion 834/2013. MOES celulésicos.

Resoluciéon 835/2013. MOES vidrios y ceramicas.
MOES: Materiales, objetos, envases y equipamientos.

Resolucion 2674/2013. Establece los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen
actividades de fabricacion, procesamientos, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de
alimentos y materias primas de alimentos.

Decreto 1575 de 2007. Establece el Sistema para la Proteccion y
Control de la Calidad del Agua para Consumo Humano.

Resolucién 5109/2005. 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.
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Por lo anteriormente expuesto, es conveniente iniciar un proceso de contratacion para satisfacer la necesidad descrita, previa verificacion de la inclusion en el
plan anual de adquisiciones. Para ello debera seleccionarse un oferente que cumpla con las condiciones y requisitos de Ley y suscribir el contrato por parte del
Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial del SENA Regional Boyaca, con las siguientes consideraciones:
iTEM ELEMENTO DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD Y UNIDAD DE MEDIDA
Producto, Unidad y Producto
Empanada de pollo o de carne de 200 gr con jugo natural o de caja tetrapack de 200 ml
Pastel de pollo de 200 gr con jugo natural o de caja tetrapack de 200 ml
Sandwich de jamén y/o mortadela y queso de 130 gr (Proteina minimo 80 gr, dos tajadas en caso
de cames frias y una tajada de queso) con avena de 200 ml.
Porcién de mantecada 200 gr con yogurt de 200 ml (Presentacién vaso con foil de aluminio)
Sandwich de pollo desmechado con queso o pavo desmechado con queso (Proteina minimo de
1 REFRIGERIO 80 gr) con jugo natural o jugo de caja tetrapack de 200 ml
Pastel hawaiano de 200 gr con jugo natural o jugo de caja tetrapack de 200 ml
Palito de queso de 200 gr con yogurt de 200 ml (Presentacién vaso con foil de aluminio)
Wraps de pollo y verduras (Proteina minimo 80 gr) con jugo natural o jugo de caja tetrapack de
200 ml
Perro caliente con salchicha tipo hot dog de peso minimo 80 gr, porcién de papa a la francesa y
vaso de gaseosa de 7 Oz.
Hamburguesa de res de cuarto de libra con minimo 120 gr de Proteina, porcién de papas a la
francesa y vaso de Gaseosa de 7 oz
Producto, Unidad y Producto
Agua de botella de 600 ml
Agua de botella de 300 ml
Vaso de gaseosa de 7 oz
2 HIDRATACIONES Vaso de gaseosa de 12 Oz
Helados de crema o paleta
Jugo natural de fruta vaso de 12 Oz
Bebida hidratante de 500 ml
Botellon de agua de 20 litros
Producto, Unidad y Producto
Entrada caliente: Caldos (Opciones: Caldo de costilla, pollo, pescado (Porcién de proteina
minimo de 80gr), changua boyacense en leche con minimo dos huevos).
Fruta Fresca: Jugo 9 Onzas, Entera (Entre 80-100 gr) y Fruta picada 150 gr. Opciones (papaya,
pifia, melén, banano y mango) solas o en mezcla.
Bebida Caliente: Chocolate, Bebida Achocolatada, Café, Café en leche y Agua de Panela
3 DESAYUNOS (Minimo 250 ml)
Alimento Proteico: Huevos (dos), (Opciones: revueltos, con salchicha, pericos, tibios, fritos);
Porcién de queso 80gr; sandwich jamén y/o mortadela y queso 130 gr (en proteina minimo 80gr,
equivalente a dos lonchas de jamén y queso); salchicha (minimo 80 gr ); bebida lactea minimo 200
gr (kumis, yogurt, avena) sola o con cereal.
Farinaceos: Pan blanco (minimo 40 gr) , Arepa (minimo 60 gr), Tostadas (dos minimo 15 gr cada
una), Almojabana (Minimo de 50 gr) o Pan de Yuca (Minimo de 50 gr)
Producto, Unidad y Producto
Fruta Fresca: Entera (Entre 80-100 gr) y Fruta picada 150 gr. (Opciones:papaya, pifia, melén,
banano, mango, manzana, pera) solas o en mezcla.
Entrada Caliente: Sopas (Opciones: Sopa de verduras, mute, cuchuco, arroz, ajiaco, crema de
pollo o cebolla)
Alimento proteico: Carne de res (minimo 150 gr), Carne de cerdo (Minimo 150 gr), Pierna pernil
de pollo (Minimo 200 gr), Pechuga de pollo (Minimo 150 gr), Pescado (Minimo 150 gr)
4 ALMUERZO'Y CENA Farinaceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano o Arepa (Minimo 80 gr)
Energético (Cereal ): Arroz, Pasta (Minimo 100 gr)
Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias o calientes (Minimo 125 gr)
Leguminosas: Frijol, lenteja, garbanzo, areja verde, arveja amarilla (Minimo 140 gr)
Bebida: Jugo 9 Onzas(representacion de pulpa de fruta minimo 40%), limonada natural. Para la
Jornada nocturna: Bebida caliente (Agua de panela concentrada Minimo 250 ml)
Postres: Pudine, gelatina, flan, pastel o fruta en almibar (minimo 60gr)
Producto, Unidad y Producto
Alimento proteico: Carne de res (minimo 250 gr), Carne de cerdo (Minimo 250 gr), Pierna pernil
de pollo (Minimo 300 gr), Pechuga de pollo (Minimo 250 gr), Pescado (Minimo 250 gr). En éste
menu deben ir minimo dos carnes con el peso minimo referido para éste item, o pierna pemil de
5 ALMUERZO EVENTOS ESPECIALES APRENDICES |23
Farinaceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano, Envuelto, Arepa (Minimo 100gr)
Hortalizas y Verduras: Guacamole (Minimo 125 gr)
Energético (Cereal ): Rellena (Minimo 80gr)
Bebida: Jugo en caja (Minimo 200 ml) o Gaseosa de 10 oz
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6 REFRIGERIO NAVIDENO

Producto, Unidad y Producto

Croissant 120 gr con chocolate caliente 200 ml

Torta de queso de 120 gr con agua de panela caliente de 200 ml

Porcién de natilla 120 gr con mazato de 200 ml

Porcién de arroz con leche 200 gr con porcién de queso de 120 gr

Porcién de brownie 120 gr con yogurt de 200 ml (Presentacién vaso con foil de aluminio)

Bufiuelo de 120 gr con avena de 200 ml

Salpicén 200 ml. con galleta de 120 gr

Ensalada de frutas 120 gr

Para los 6 items se solicita propuesta de menu vegetariano. Los menUs deben estar totalmente frescos al momento del servido para que no representen riesgo de
ETA a los consumidores, igualmente, para el item de refrigerios.

oaseptbsticss Frefideaa

Coordinador o

Lider de G i Ludy Mayercy Avila Pacheco /  Sonia Marina Céaceres Saavedra
ider de Grupo: Profesional G-03 Bienestar al Aprendiz | Coordinacién Grupo de Apoyo Administrativo

CERTIFICO QUE LA ADQUISICION DE BIENES Y\O SERVICIOS SE
ENCUENTRAN PROYECTADOS EN EL PLAN ANUAL DE ADQUISICIONES 2021

NOMBRE RESPONSABLE: LUZ NEDY SILVA BAUTISTA

CARGO: Apoyo Profesional Almacen

FIRMA RESPONSABLE

ENITH YADIRA RAMIREZ CAMARGO
| SUBDIRECTORA (E) CENTRO




