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PROCESO DE GESTION CONTRACTUAL
ETAPA PRECONTRACTUAL

FORMATO ESTUDIOS PREVIOS

1. IDENTIFICACION DE LA DEPENDENCIA REQUIRENTE

FECHA DE ELABORACION: 9/05/2023

FECHA PLIEGOS DEFINITIVOS 23/05/2023

DEPENDENCIA REQUIRENTE EN | Centro de Formacion Agroindustrial del SENA

CONTRATACION: Regional Huila.

ORDENADOR DEL GASTO: Gloria Maritza Sdnchez Alarcon

OBJETO: Prestar el servicio de alimentacién para los
Aprendices y Trabajadores Oficiales del Centro
de Formacion Agroindustrial” del SENA
Regional Huila.

El SENA como Entidad del Gobierno, asociada a las politicas de Competitividad, Innovacién
y Desarrollo Tecnoldgico Productivo, debe orientar sus politicas y programas para propiciar
el desarrollo de competencias requeridas por el recurso humano y por ende para el
cumplimiento de los resultados esperados.

Que la Constitucién Politica de Colombia sefala en su articulo 67 que: “La educacion es un
derecho de la persona y un servicio publico que tiene una funcién social: con ella se busca
el acceso al conocimiento, a la ciencia, a la técnica, y a los demas bienes y valores de la
cultura. La educacion formara al colombiano en el respeto a los derechos humanos, a la
paz y a la democracia, y en la practica del trabajo y en la recreacion, para el mejoramiento
cultural, cientifico, tecnolégico y para la proteccion del ambiente”

Que la Ley 119 de 1994 establece que “El Sena, esta encargado de cumplir la funcién que
corresponde al Estado de invertir en el desarrollo social y técnico de los trabajadores
colombianos, ofreciendo y ejecutando la formacién profesional,

DESCRIPCION DE LA NECESIDAD Justificacion:
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Andlisis de conveniencia

integral, para la incorporacién y el desarrollo de las personas en actividades productivas
que contribuyan al desarrollo social, econdmico y tecnolédgico del pais”.

Que el articulo 4° de la Ley 119 de 1994, establece como funcién del Sena, entre otras: “1.
Impulsar la promocién social del trabajador, a través de su formacion profesional integral,
para hacer de él un ciudadano util y responsable, poseedor de valores morales éticos,
culturales y ecoldgicos”.

Que la Resolucion 1-01399 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, nos direcciona hacia unos Objetivos estratégicos. Que los
Objetivos estratégicos del Plan Nacional Integral de Bienestar al Aprendiz “establecen las
rutas de implementacién de las acciones de Bienestar con el fin de ofrecer a los aprendices
matriculados en formacion laboral y tecnoldgica oportunidades para el fortalecimiento de su
desarrollo humano integral, asi como para favorecer su permanencia y certificacion de su
proceso formativo”. Que estos objetivos estratégicos se hacen tangibles mediante la
formulacién de objetivos operativos y acciones orientadas al cumplimiento del propdsito del
plan. Que el Objetivo estratégico 2: “Incentivar al aprendiz en su proceso de formacién
profesional integral mediante la implementacién de un programa de estimulos”, es un
objetivo con el que se busca “lograr que los aprendices vean en los estimulos que entrega
el SENA, un reconocimiento a su esfuerzo en el proceso formativo y un impulso para la
excelencia”. Que el Objetivo Operativo: “Asignar apoyos socioeconomicos para aprendices
en situacién de vulnerabilidad social e inseguridad econémica como medio para promover
su excelencia académica, humana y en linea con la misionalidad de la Direccion de
Formacion, tiene dentro de sus acciones el “Adjudicar cupos de alimentacién de acuerdo
con la normatividad vigente y el procedimiento que establezca la Direccion de formacion
profesional”.

Que la Guia de Apoyos Socioeconémicos del Plan Nacional Integral de Bienestar al
Aprendiz - PNIBA , CdAdigo: GFPI-G-007 Version 12 de 2023, establece: “Apoyo de
alimentacion: Se refiere al apoyo orientado a cubrir parcialmente costos mensuales de
alimentacion de los aprendices beneficiados que se brinda a los aprendices de formacion
laboral y formaciéon tecnolégica, que cumplen con los requisitos definidos en este
procedimiento, de acuerdo con la disponibilidad de cupos y recursos asignados a cada
Centro de Formacion”. Que cuenta con una Asignacion presupuestal en cada vigencia.
“Este apoyo se brinda teniendo en cuenta la disponibilidad presupuestal que tienen los
centros de formaciéon como techo asignado en la apertura presupuestal de la vigencia fiscal
por concepto interno gastos bienestar y de acuerdo con la priorizacién de actividades que
realicen segun la guia GFPI- G-026 del procedimiento de bienestar al aprendiz. Se brinda
a los aprendices de todas las modalidades de los niveles de formacién laboral y tecnolégica
que se encuentren en el centro de formacion, ambientes de aprendizaje o escenarios
formativos donde desarrolle ejecucion de la formacion, previo cumplimiento de requisitos”.
Que la citada guia establece los tipos de apoyo de alimentacién, con las siguientes
modalidades, sin superar la vigencia fiscal: “Apoyo de alimentacion ocasional. Es aquel
gue se otorga a los aprendices que participan de actividades programadas con duracion
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minima de cuatro (4) horas para dar cumplimiento a los objetivos estratégicos del Plan
Nacional Integral de Bienestar al Aprendiz. Estos apoyos se asignan durante la actividad
de bienestar en la que se convoca la participacion de los aprendices. Dado su caracter de
ocasional, no aplica convocatoria. La evidencia de entrega del apoyo debe reunir las
condiciones que se fijen en los contratos de adquisicion de este servicio y ser aprobadas
por el supervisor”. “Apoyo de hidratacion. Es aquel que se brinda a los aprendices para su
hidratacion por medio de la adquisicion de botellones de agua para ser en el Centro de
Formacion o sus ambientes de aprendizaje, para el desarrollo de actividades en su proceso
formativo. (no vasos, ni filtros)”. “Apoyo de alimentacién de centros de convivencia. Es
aquel que se otorga a los aprendices de formacion laboral y formacion tecnologica, que son
beneficiarios de los centros de convivencia. “Apoyo de alimentacion temporal. Es aquel
gue se otorga a los aprendices de formacién laboral y formacion tecnolégica de todas las
modalidades y jornadas de etapa lectiva 0 que realizando su etapa productiva no recibe
remuneracion econémica o estos se encuentran suspendidos. Este estimulo tiene como
propdsito apoyar la permanencia del aprendiz en su proceso formativo para programas de
formacién presencial, virtual y a distancia. Este tipo de apoyo se puede brindar mediante
las siguientes modalidades, Apoyo de alimentacién temporal- trimestral Apoyo de
alimentacion temporal — Racion alimentaria”. La “Modalidad de entrega de apoyo de
alimentacion temporal — Racion alimentaria Se refiere a la racién alimentaria servida en
caliente, no empacada que puede ser desayuno, almuerzo, cena o refrigerio.”

Que, una de las particularidades del Centro de Formacion Agroindustrial, es que cuenta con
internado Centro de Convivencia. Es uno de los 17 Centros que tiene una capacidad de
hasta 180 aprendices cada trimestre, que tiene por objeto beneficiar a los aprendices que
se encuentran matriculados y proceden de los municipios que no cuentan con el servicio
de transporte, para poder atender la formacién en cada uno de los Centros. Este beneficio
incluye ademas del traslado de los aprendices en las rutas que tiene contratado el Centro
de Formacion, al menos una vez por semana. También se les benefician con la estadia y
el suministro de raciones alimentarias. Estos también se constituyen como un apoyo
socioeconomico.

El Apoyo de racién alimentaria en los centros de convivencia, se otorga a los aprendices
de formacion laboral y formacion tecnolégica, que son beneficiarios de los centros de
convivencia. Se tiene previsto albergar a los jévenes que proceden en su gran mayoria de
zona rural dispersa, donde ademas en el Internado Centro de Convivencia, se crean
espacios que fomentan las practicas y el fortalecimiento de habilidades blandas.

También se apoya con el beneficio de raciones alimentarias a los aprendices externos que
se encuentran en formacion titulada consistente el suministro del almuerzo, de lunes a
viernes y algunos sébados.

Otro beneficio es el del apoyo de alimentacién ocasional consiste en desayunos, almuerzos
y/o cenas, para los aprendices que participan en las actividades de bienestar integral al
aprendiz de minimo 4 horas.
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Respecto a los trabajadores oficiales: Que el Articulo 101 de la convencion colectiva para
trabajadores oficiales establece el auxilio de alimentacion y determina: “El auxilio en dinero
sustituye el pagado mediante el sistema de Valera, con excepcién de los trabajadores
oficiales que laboren en los Centros del SENA donde se suministre la alimentacion”, los
cuales podran escoger entre:

1.El auxilio de alimentacion equivalente al veinte por ciento (20%) del salario minimo legal
vigente

2.La utilizacion de Valera a razén de cuatro pesos ($4.00) por cada comida.

“En los casos en que se pague en dinero este auxilio, en los Centros donde se suministra
el servicio, el trabajador oficial tendrd derecho a la compra de dicha alimentacion, en los
dias que labore, a razén del quince por ciento (15%) del valor que determine el SENA para
los funcionarios, bien sea que el SENA suministre la alimentacion directamente, ceda su
prestacion o la contrate con particulares”.

Asi mismo, se recalca que el Centro de Formacion Agroindustrial, al ubicarse en perimetro
rural representa distancias considerables respecto de restaurantes o tiendas, ademas que
las condiciones que presentan los aprendices segun caracterizacion realizada en el 2022
arrojan datos para el 2023 con altos grados de vulnerabilidad que persiste en los aprendices
de los diferente programas que actualmente tiene el Centro, lo cual nos indica que tenemos
alrededor de 350 aprendices, que ademas hacen parte de los estratos 1y 2, provenientes
de algunos sitios de alto riesgo psicosocial y de zona rural dispersa, identificAndose victimas
de conflicto armado, desplazados, madres y padres cabeza de familia, grupos étnicos, con
dificultades econémicas por obtener ingresos familiares, menores a un salario minimo, entre
otros.

Como aqui se argumenta, existe la necesidad de continuar garantizando el suministro del
apoyo de alimentacién racién alimentaria para los aprendices del internado centro de
convivencia, para los externos, los que atienden las unidades productivas y los que
participan en las actividades de Bienestar , beneficios que en conjunto son la Unica opcién
para que los aprendices continten y finalicen su formacion, siendo una de las garantias
principales para potencializar el mejoramiento de las condiciones y aprovechamiento de los
objetivos de la formacion profesional integral como estrategia para el mejoramiento de la
calidad de vida y opciones laborales de los aprendices.

Que el comportamiento del consumo del servicio de alimentacién durante la vigencia 2022
mediante contrato No. CO1.PCCNTR.3657383 del 2022, es el que se muestra en la tabla
siguiente.

Descripcio ﬁb” (I\)/I_ay Juni | Julio- | Agosto- Septiemb | Octubre- Tot girc?me
n del Mav |Juni |9 Agos | Septiem re- Noviem al Racion
servicio o Y o Julio |to bre Octubre bre es
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Desayuno
para
poblacion
adulta
joven,
minimo 21
menus
diferentes
al mes,
(Aprendic
es- Apoyo
del Sena
100%)

310

2959

1902

2959

2694

1892

3458

189
64

2709

Almuerzo
para
poblacion
adulta
joven,
minimo 21
menus
diferentes
al mes,
(Aprendic
es- Apoyo
del Sena
100%)

649

6322

3819

6322

6091

4705

7070

408
22

5832

Cena
para
poblacié
n adulta
joven,
minimo
21
menuds
diferente
s al mes,
Aprendic
es-
Apoyo
del Sena
100%)

280

2603

1239

2603

2514

1576

3338

166

2382

Desayun
0 para
poblacié
n adulta
joven,
minimo
21
menus
diferente

96

87

57

87

85

81

87

580

83
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s al mes,
(Trabaja
dor
Oficial -
Apoyo
del Sena
85%)
Almuerz
0 para
poblacié
n adulta
joven,
minimo
21
menus
diferente
s al mes,
(Trabaja
dor
Oficial -
Apoyo
del Sena
85%)

96 89 57 89 93 81 87 592 85

Para el afio 2023, se tiene una meta general de 500 aprendices en formacién titulad. Que
a la fecha se tiene previsto un aproximado de 280/350 suministros diarios para el almuerzo,
sumados los beneficiarios internos y los externos, que son los que se encuentran
cumpliendo con su programa académico y desarrollando actividades en las unidades
productivas. Es decir, se proyecta un consumo aproximado de lunes a viernes; de
almuerzos 300, desayunos 140 y de cenas 120/135, igualmente los fines de semana un
aproximado de 120/135, en desayunos, almuerzos y cenas

Para esta contratacién y con el fin de definir la poblacién objeto se tiene en cuenta la
directriz establecida en la Guia de Apoyos Socioeconémicos Codigo GFPI-G-007 Version
12, 2023. Se asignan el beneficio de racién alimentaria teniendo en cuenta la necesidad y
la asignacion presupuestal para los aprendices externos y para los aprendices internos del
Internado Centro de Convivencia, las 3 raciones diarias, incluidos festivos y fines de
semana.

Acorde a lo anterior es preciso adelantar el proceso de Seleccion Abreviada, con un plazo
de ejecucion de trescientos (300) dias, atendiendo la necesidad, asi como la permanencia
de los aprendices en sus procesos de formacion, evitando la desercion, lo que lleva a
satisfacer la necesidad durante el segundo, tercer y cuarto trimestre de la vigencia 2023.

Teniendo en cuenta lo anteriormente expuesto la necesidad para la vigencia 2023 por
tiempo es de trescientos (300) dias.
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En consecuencia, el requerimiento en dias es el siguiente:

Tabla de Dias
ESTIMACION PLAZO DE EJECUCION 2023
FESTIVOS Y FINES DE

MESES DIAS LABORALES SEMANA
MAYO 10 4
JUNIO 20 10
JULIO 14 16
AGOSTO 21 10
SEPTIEMBRE 21 9
OCTUBRE 21 10
NOVIEMBRE 20 10
DICIEMBRE 14 17
TOTAL 141 86

Requerimiento total: Dias hébiles, festivos y fines de semana. 227

CANTIDAD DERACIONES
RACION BENEFICIADOS APOYO DIARIAS APROXIMADAS
Aprendices en general 100- 120
DESAYUNOS 50%
Trabajadores Oficiales 85% 5
Aprendices Externos y del | 100% - | 300
Internado 70%
ALMUERZOS g
Trabajadores Oficiales 85% 5
Aprendices en general 100%y 120
CENAS 50%
TOTAL, ESTIMADO 550
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Requerimiento diario aproximado fines de semana y festivos:

RACIONES APOYO CANTIDAD
0/f-
Desayuno, Almuerzos y Cenas Aprendices %800//0 120
Internado Centro de Convivencia oy
50%
TOTAL, ESTIMADO 120

Que el Centro de Formacion Agroindustrial, del SENA, Regional Huila, requiere el
servicio de suministro de alimentacion para aprendices con el objeto de dar
continuidad a las estrategias del Internado Centro de Convivencia, beneficiando a
los aprendices con tres raciones diarias (desayuno, almuerzo y cena), asi como a
los aprendices externos con presencialidad y para los aprendices de formacion
titulada que estaran asistiendo a desarrollar actividades que se convocan desde el
equipo de Bienestar Integral al Aprendiz por minimo 4 horas que tendran derecho
a una racion diaria consistente en almuerzo. Esto conlleva a garantizar el
cumplimiento de la formacion de los aprendices que por sus condiciones
socioecondmicas no les es posible financiar la alimentacion. Estos jovenes
representan vulnerabilidad y una posible desercién, mostrandose a todas luces
esencial el servicio descrito en la presente solicitud.

Es deber del Centro de Formacién Agroindustrial velar por la implementacién y ejecucién
del Programa de Bienestar de los aprendices para contribuir con el desarrollo eficaz de la
formacion, y que es de vital importancia mantener y acompafar el desempefio de los
procesos formativos.

Por lo anteriormente expuesto y dando aplicaciéon a la circular interna No. 01-3-2020-
000033, se realizé la verificacién , en la pagina web de la tienda virtual del estado
colombiano https://www.colombiacompra.gov.co/tienda-virtual-del-estado-
colombiano/acuerdos-marco, en donde se pudo evidenciar, que no existe acuerdo marco
de marco de precios aplicable al presente proceso de contratacion, igualmente se realizé
el proceso en la modalidad de bolsa mercanti SABM-HIL-CEFA-0002-2023, en
consecuencia, la entidad realizard la eleccién del contratista mediante la modalidad de
SELECCION ABREVIADA DE MENOR CUANTIA con plena observancia de todos los
principios que rigen los procesos de contratacion de las entidades estatales, dada la
naturaleza del objeto del contrato y la cuantia, asi como lo dispuesto en el articulo 25,
numerales 7°y 12 de la Ley 80 de1993, modificado por el articulo 87 de la Ley 1474 de
2011, y el articulo 2.2.1.2.1.2.20 del Decreto 1082 de 2015, con el fin de suplir la necesidad
inminente para la prestacion del servicio de alimentacion.

Indique la linea o numeral del Plan Anual de Adquisiciones al que corresponde la
presente necesidad
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Caédigo
UNSP,SC.: Valor total Nombre del . -
(FedR EoeyD estimado responsable RUEEEll
separado por Descripcion P
41 9116 303 Prestar el servicio de
alimentacion para los aprendices y
90101500: | trabajadores oficiales del Centro de . . )
93131600. | Formacion Agroindustrial del SENA | 543 516.244 Gloria Maritza Km 38 via al
901016041 Regional Huila e Sanchez Alarcén sur de Neiva

3. CODIGO ESTANDAR DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE NACIONES UNIDAS
(UNSPSC):

UNSPSC — Decreto 1082 de 2015

ITEM | GRUPO | SEGMENTO FAMILIA CLASE PRODUCTO | DESCRIPCION
1 (F) Servicios de | Restaurante | Servicios de | Servicios de | 90101604
Servicios | Viajes, y Catering | Banquetes y | catering en
Alimentacién, | (servicios catering la obra o
Alojamiento y | de comidas lugar de
Entrenamiento | y bebidas) trabajo
2 (F) Servicios Ayuda y | Planeacion y | Servicio de | 93131608
Servicios | Politicos y de | Asistencia Programas de | Suministro
Asuntos Humanitaria | Politicas de | de
Civicos Alimentacién y | Alimentacién
Nutricion
3 (3] Servicios de | Restaurante | Establecimientos | NA 90101500
Servicios | Viajes, y Catering | para comer vy
Alimentacién, | (servicios beber
Alojamiento y | de comidas
Entrenamiento | y bebidas)
4. MADURACION DEL PROYECTO
9
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N/A

5. OBJETO

Prestar el servicio de alimentacion para los Aprendices y Trabajadores Oficiales del Centro de
Formacion Agroindustrial” del SENA Regional Huila.

5.1 ALCANCE DEL OBJETO

El contratista debera tener en cuenta que el SENA pagara valores diferentes por las raciones, asi:
1. El cien (100%) de los desayunos, almuerzos y cenas para los aprendices que se benefician
del internado centro de convivencia, el sesenta (60%) del valor de los almuerzos para los
aprendices externos, racion de almuerzo, y el ochenta y cinco (85%) por ciento de los desayunos
y los almuerzos para los trabajadores oficiales.

6. ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL OBJETO A CONTRATAR

Teniendo en cuenta las necesidades del Centro, referentes a contratar el servicio de
alimentacion para los aprendices y Trabajadores Oficiales, a continuacion, se describen las
especificaciones técnicas para tener en cuenta para la entrega de raciones, lo cual se discrimina
de la siguiente manera:

-« CANTIDAD
ITEM Sﬁgll’GS(é DESCRIPCION DEL BIEN UNIDAD FINAL
REQUERIDA

Desayuno para poblaciéon adulta joven, minimo 21
menus diferentes al mes, elaborados y firmados por un
profesional en nutricién y dietética, que describa los
componentes  caléricos, proteicos, grasas Yy
1 ]90101604 | carbohidratos, ademas del peso neto de los alimentos | Unidad 10000
en crudo y su equivalente cocinados o preparados. El
contenido nutricional y cal6rico debe corresponder
como minimo al establecido en la minuta patron.
(Aprendices- Apoyo del Sena 100%)

Desayuno para poblaciéon adulta joven, minimo 21
menus diferentes al mes, elaborados y firmados por un
profesional en nutricién y dietética, que describa los
componentes caléricos, proteicos, grasas Yy
carbohidratos, ademas del peso neto de los alimentos
en crudo y su equivalente cocinados o preparados. El

2 190101604 Unidad 5400

10
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contenido nutricional y calérico debe corresponder
como minimo al establecido en la minuta patron.
(Aprendices- Apoyo del Sena 50%)

90101604

Desayuno para poblacién adulta joven, minimo 21
menus diferentes al mes, elaborados y firmados por un
profesional en nutricion y dietética, que describa los
componentes  caléricos, proteicos, grasas Yy
carbohidratos, ademas del peso neto de los alimentos
en crudo y su equivalente cocinados o preparados. El
contenido nutricional y calérico debe corresponder
como minimo al establecido en la minuta patrén.
(Trabajadores Oficiales- Apoyo del Sena 85%)

Unidad

521

90101604

Almuerzo para poblacién adulta joven, minimo 21
menus diferentes al mes, elaborados y firmados por un
profesional en nutricién y dietética, que describa los
componentes  caléricos, proteicos, grasas Yy
carbohidratos, ademas del peso neto de los alimentos
en crudo y su equivalente cocinados o preparados. El
contenido nutricional y calérico debe corresponder
como minimo al establecido en la minuta patron.
(Aprendices- Apoyo del Sena 100%)

Unidad

.25.000.

90101604

Almuerzo para poblacion adulta joven, minimo 21
menus diferentes al mes, elaborados y firmados por un
profesional en nutricion y dietética, que describa los
componentes caléricos, proteicos, grasas Yy
carbohidratos, ademas del peso neto de los alimentos
en crudo y su equivalente cocinados o preparados. El
contenido nutricional y caldrico debe corresponder
como minimo al establecido en la minuta patrén.
(Aprendices- Apoyo del Sena 70%

Unidad

10.000

90101604

Almuerzo para poblacién adulta joven, minimo 21
menus diferentes al mes, elaborados y firmados por un
profesional en nutricién y dietética, que describa los
componentes  caléricos, proteicos, grasas Yy
carbohidratos, ademas del peso neto de los alimentos
en crudo y su equivalente cocinados o preparados. El
contenido nutricional y cal6rico debe corresponder
como minimo al establecido en la minuta patrén.
(Aprendices- Apoyo del Sena 50%)

Unidad

3.000
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Almuerzo para poblacion adulta joven, minimo 21
mends diferentes al mes, elaborados y firmados por un
profesional en nutricion y dietética, que describa los
componentes caléricos, proteicos, grasas Yy
6 |90101604 | carbohidratos, ademas del peso neto de los alimentos | Unidad 520
en crudo y su equivalente cocinados o preparados. El
contenido nutricional y cal6rico debe corresponder
como minimo al establecido en la minuta patrén.
(Trabajadores Oficiales- Apoyo del Sena 85%)

Cena para poblacion adulta joven, minimo 21 menuds
diferentes al mes, elaborados y firmados por un
profesional en nutricion y dietética, que describa los
componentes  caléricos, proteicos, grasas Yy
7 190101604 | carbohidratos, ademas del peso neto de los alimentos | Unidad 10000
en crudo y su equivalente cocinados o preparados. El
contenido nutricional y calérico debe corresponder
como minimo al establecido en la minuta patrén.
(Aprendices- Apoyo del Sena 100%)

Cena para poblacion adulta joven, minimo 21 menuds
diferentes al mes, elaborados y firmados por un
profesional en nutricién y dietética, que describa los
componentes caléricos, proteicos, grasas Yy
8 190101604 | carbohidratos, ademas del peso neto de los alimentos | Unidad 6000
en crudo y su equivalente cocinados o preparados. El
contenido nutricional y cal6rico debe corresponder
como minimo al establecido en la minuta patron.
(Aprendices- Apoyo del Sena 50%)

Se aclara que la necesidad real de la entidad corresponde a ciento veinte cinco mil (125.000)
raciones de alimentos, sin embargo, en atencién a la disponibilidad de recursos y el precio de la
racion arrojado en el mercado se estima para el proceso tan solo 70.441. Por lo anterior, la
entidad adjudicarad de proceso por el presupuesto total y en caso de presentarse ahorro
econdmico seran incrementadas las cantidades para satisfacer la necesidad inicial descrita.

NOTA 1: Teniendo en cuenta que en el presente proceso existe una variacion diaria en el
consumo de raciones tanto para aprendices como para trabajadores oficiales, el Centro ha
determinado que para la presente contratacion se establecera una bolsa con el presupuesto total
estimado, que se consumira de acuerdo con los valores unitarios ofertados por racion conforme
al porcentaje reconocido por el SENA y las cantidades solicitadas y recibidas por la Entidad en
la ejecucidn del contrato.

NOTA 2: Las cantidades diarias, pueden aumentar o disminuir de acuerdo a la necesidad del
servicio, frente a lo cual el supervisor del contrato informara por escrito de manera previa al
contratista las cantidades de raciones requeridas en el dia (desayuno, almuerzo y cena), en
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donde una vez manifestado el requerimiento por parte del supervisor, llevara a cabo las acciones
pertinentes con el fin de garantizar el consumo de las raciones solicitadas al contratista, toda vez
que la Entidad mensualmente cancelara al contratista las raciones informadas diariamente y
suministradas por el contratista.

NOTA 3: El precio unitario ofertado no podra superar el presupuesto oficial establecido por la
Entidad como valor unitario por racién, so pena de rechazo de la oferta.

NOTA 4: Para efectos de la evaluacion el comité evaluador tendrd en cuenta lo sefialado en el
articulo 2.2.1.1.2.2.4 del decreto 1082 de 2015: "Articulo 2.2.1.1.2.2.4. Oferta con valor
artificialmente bajo. Si de acuerdo con la informacién obtenida por la Entidad Estatal en su deber
de analisis de que trata el articulo 2.2.1.1.1.6.1 del presente decreto, el valor de una oferta parece
artificialmente bajo, la Entidad Estatal debe requerir al oferente para que explique las razones
que sustentan el valor ofrecido. Analizadas las explicaciones, el comité evaluador de que trata
el articulo anterior, o quien haga la evaluacion de las ofertas, debe recomendar rechazar la oferta
o continuar con el andlisis de esta en la evaluacion de las ofertas. Cuando el valor de la oferta
sobre la cual la Entidad Estatal tuvo dudas sobre su valor responde a circunstancias objetivas
del oferente y de su oferta que no ponen en riesgo el cumplimiento del contrato si este es
adjudicado a tal oferta, la Entidad Estatal debe continuar con su andlisis en el proceso de
evaluacion de ofertas.". En este aspecto, el Centro de Formacion Agroindustrial La Angostura,
de acuerdo con los lineamientos impartidos por Colombia Compra Eficiente en la "Guia para el
Manejo de Ofertas Artificialmente Bajas en Procesos de Contratacion” G-MOAB-OI ha
determinado: En caso de evidenciar precio supuesto artificialmente bajo acorde al estudio de
mercado, la entidad solicitard al proponente aclaracién y explicacion para permitir el analisis
completo de la oferta y su sostenibilidad durante la vigencia del contrato, para lo cual solicitara
aclaracion de la oferta con la siguiente desagregacién del precio del item o items que lo
considere.

Oferta = Costo del bien, servicio u obra (insumos, equipos, personal) + Gastos generales
+imprevistos + utilidad

De igual manera se establece que en caso de que el proponente no aclare o sustente su oferta
conforme lo solicite la Entidad, la oferta sera rechazada.

6.1 ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS QUE DEBEN CUMPLIR LOS BIENES

El contratista debera tener en cuenta que los pagos seran asi:

PARA LOS APRENDICES: El SENA pagara al contratista tarifas diferenciales del valor total de las
raciones entregadas a los aprendices, con porcentajes asi: 1) Desayuno, entre el cien (100%) y el
cincuenta (50%) por ciento. 2) Para el almuerzo, el cien (100% , el setenta (70) y o el cincuenta
(50%) por ciento. 3) Para las cenas, el cien (100% y el cincuenta (50%) por ciento. Estos porcentajes,
tanto para los aprendices externos como para los internos del Centro de Convivencia, se entregaran
teniendo en cuenta la caracterizacién que se lleva a cabo desde Bienestar Integral al Aprendiz y que
los aprendices apliquen a las convocatorias y sean adjudicados mediante acto administrativo.
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PARA LOS TRABAJADORES OFICIALES: El ochenta y cinco (85%) del valor de cada racion lo
paga el SENA.

6.2 ESPECIFICACIONES ESENCIALES PARA DESARROLLAR EN LA EJECUCION DEL
CONTRATO

El contratista debera prestar el servicio de preparacion y servido de los alimentos a los aprendices y
trabajadores oficiales del Centro de Formaciéon Agroindustrial, SENA Regional Huila, atendiendo los
parametros descritos en la minuta patrén establecida en el presente documento. El contratista debera
cumplir con todas las normas de caracter sanitario y los requisitos exigidos en materia de personal
manipulador de alimentos, adquisicion de alimentos, almacenamiento y alistamiento de alimentos,
personal para recibo de alimentos, condiciones para el almacenamiento, sistema de rotulado de
materias primas, descongelamiento de alimentos, preparacion de alimentos con/sin procesos
térmicos, servicios de alimentos, implementos para la higienizacién y almacenamiento de productos
quimicos consagradas principalmente en el Decreto 3075 de 1997 "Por el cual se reglamenta
parcialmente la Ley 9 de 1979 por la cual se dictan medidas sanitarias y se dictan otras
disposiciones" especificadas en el documento “DO-PG-008 Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos Para Restaurantes y Cafeterias" este documento hace parte integral de estos estudios
previos.

a) Inspecciones de Seguridad: Acompafar al Equipo de Seguridad y Salud en el
Trabajo de la Regional y miembro del COPASST, previa notificacién a la Supervision, para
realizar inspecciones de seguridad establecidas en el programa de inspecciones planeadas
DO-PG-002 V.05 del SENA, orientadas a identificar y analizar los peligros de accidente, de
enfermedades y disfunciones que los trabajadores a nivel operario en el servicio de
alimentacion o expendio de alimentos, que pueden ocasionar pérdidas de cualquier tipo o
dafios a terceros.

b) Equipos Contra Incendio: El contratista debera dotar y ubicar por lo menos un (1)
equipo portatil de extincion de incendios (extintores de clase K) para equipos de cocina que
estén o0 no bajo una campana y en donde se manejen productos como grasas y aceites
animales o vegetales.

El contratista debera dotar y ubicar equipos portatiles de extincién de incendios (extintores)
de clase A, B y C para extinguir conatos producidos por solidos, liquidos inflamables y grasas
no organicas y por material eléctrico. El nimero de extintores sera de (1) un extintor por cada
200 metros cuadrados de superficie en el restaurante.

c) Botiquines: El contratista debe suministrar para el area de restaurante un botiquin
dotado con al menos los elementos relacionados en la Tabla siguiente:
CANTIDA
ELEMENTO UNIDAD D
14
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Pagquete de gasas limpias Paquete x 20 1
Baja lenguas Eﬁquete x 20 1
Compresas Paquete x 3 1
Esparadrapo de tela rollo 4" Unidad 1
Paquete de gasas gggﬁdete X 4
Solucion salina Bolsa x 500cc 1
Aposito ocular Unidad 5
Guantes para examinar (no latex) Cajax100und 1
Venda elastica 3x5 yardas Unidad 1
Venda algodén 3x5 yardas Unidad 1
Venda algodon 5x5 yardas Unidad 1
Silbatos pitos para emergencia Unidad 1
Linterna con baterias Unidad 1
Tijera de trauma corta todo Unidad 1
Manta térmica Unidad 1
Libreta de papel — lapicero Unidad 1
Libro de primeros auxilios Unidad 1

El contratista debera ubicar el botiquin en un sitio seguro y asequible, lejos del alcance de
los comensales, es importante que este sitio no sea la cocina o el bafio, ya que la humedad

puede alterar el estado de los elementos del botiquin.
Se debera socializar la ubicacién del botiquin con todo el personal del restaurante.

El botiquin se rotulara con una lista que debe estar actualizada en su contenido. Se sugiere

gue dicho rétulo contenga:

. Nombre elemento

. Cantidad

. Fecha de adquisicién
. Fecha de vencimiento

6.2.2 COMPONENTE SANITARIO

GCCON-F-046 V.02

15



o
SENA

N

El contratista debera dar cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 "Por la cual se
reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones" que
aplican en todo el territorio nacional a:

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes
actividades: fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos.

b) Al personal manipulador de alimentos,

c) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten,
importen y comercialicen materias primas e insumos;

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion,

vigilancia y control que ejerzan sobre la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion, importacién, exportaciéon y comercializacion de
alimentos para el consumo humano y materias primas para alimentos.

Para lo anterior, el contratista debera tramitar durante los 20 dias habiles siguientes a la
suscripcién del contrato de restaurante, la inscripcién de este ante la autoridad sanitaria del
departamento o el municipio segln corresponda. mediante carta, conforme a lo descrito en
el articulo 50 de la resoluciéon 2674 de 2013, para la solicitud de concepto sanitario Si el
concepto sanitario presentado es emitido como favorable con exigencia, aplazado o
pendiente, el contratista debe cumplir con las exigencias dejadas por la autoridad sanitaria
en el plazo establecido en el acta de visita, mediante la aplicacion de un plan de
mejoramiento.

El concepto sanitario favorable por parte de la autoridad sanitaria no exime al contratista de
la revision del cumplimiento de las condiciones del componente higiénico sanitario por parte
de la supervision del contrato, grupo de Seguridad y salud en el trabajo y COPASST, los
cuales, en caso de hallar condiciones desfavorables, podran realizar una nueva solicitud de
visita a la respectiva autoridad sanitaria

Se solicitara al futuro contratista, la implementacién de un Plan de Saneamiento, limpieza y
desinfeccién, desechos sélidos, control de plagas, abastecimiento o suministro de agua
potable, conforme a lo establecido en el articulo 26 de la resolucion 2674 de 2013, para lo
cual debera entregar copia del Plan de Saneamiento (Procedimientos, cronogramas,
registros, listas de chequeo y responsables) durante los primeros 30 dias habiles a la
suscripcién del contrato.

El proponente debera allegar una declaracion juramentada expedida por el Representante
Legal en la cual se certifique que cuenta con concepto sanitario expedido por autoridad
competente y equipo debidamente capacitado.

Presentar copia del concepto sanitario expedido por la Secretaria de Salud para la actividad
de expendio de alimentos y/o preparacion de alimentos vigente.

- Cuando la actividad principal sea expendio de alimentos, el proveedor tendra 3 meses
para la entrega del concepto.

- Cuando la actividad principal sea preparacion de alimentos, el proveedor tendra 1 mes
para la entrega del concepto.

Los plazos definidos anteriormente rigen a partir de la suscripcion del contrato.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTO
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Entregar certificado de curso o capacitacion en educacion sanitaria, Buenas Préacticas de
Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacién higiénica de alimentos del personal que
preparara los alimentos.

Cada vez que renueve los certificados de manipulacién de alimentos y los certificados médicos, el
contratista se obliga a presentar a la Supervisién los originales, y a mantener copia de estos,
debidamente archivada para el seguimiento respectivo los siguientes documentos debidamente
actualizados:

Certificado de Aptitud Médica: El personal manipulador de alimentos debe contar con certificado de
aptitud médica laboral luego de la realizacion de un examen fisico general con énfasis
osteomuscular, piel, sistema digestivo y respiratorio, KOH de ufias, coprolégico y frotis faringeo,
Coprocultivo para salmonella, Seriado de baciloscopia los cuales indicaran que el personal es apto
para manipular alimentos. El certificado de aptitud laboral no debera ser mayor a un afio. Las
evaluaciones médicas ocupacionales deben ser realizadas por médicos especialistas en SST con
licencia vigente.

La supervision podra pedir al contratista el reemplazo de uno o varios operarios que padezcan alguna
enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, asi mismo solicitar la valoracion médica y
las pruebas de laboratorio clinico u otros que resulten necesarias.

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

Certificado de Capacitacion: El contratista debe tener capacitado a sus trabajadores en el manejo
adecuado de los alimentos y debe evidenciar con la constancia de asistencia al curso, el cual no
podra ser inferior a cuatro (4) horas. La formacion podra ser impartida por capacitadores externos o
profesionales que cumplan con los requisitos establecidos en la resoluciéon 765 de 2010 O por la
secretaria de salud departamental o municipal. Si la capacitacion en manipulaciéon de alimentos es
dictada por un capacitador particular, se debe anexar la autorizacién por parte de la secretaria de
Salud del Departamento o Distrital y la solicitud de supervision del curso al respectivo ente.

Formato de Revisién Diaria de Operario: La presentacion diaria del recurso humano ofrecido
(preparacion y distribucion del alimento) debe ser en completo estado de aseo e higiene, estar
uniformado (gorro, tapabocas, delantal de color claro, zapatos cerrados de color claro y
antideslizante y guantes cuando se requiera) establecido en el articulo 14 de la resolucién 2674 de
2013.

Entregar plan de capacitacion anual continuo y permanente 10 horas anuales en educacion sanitaria,
Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacién higiénica de alimentos
(cronograma, planillas de asistencia registro fotografico temas, duracion,) de acuerdo a lo
establecido en la resolucion 2674 del 2013.

7.1 ADQUISICION DE ALIMENTOS
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Todos los alimentos y materias primas e insumos deben ser inspeccionados y clasificados por el
personal manipulador, previo al uso o comercializacion para lo cual se debe contar con un formato
de recepcion.

La entidad podra solicitar al proveedor los andlisis de laboratorio a los alimentos de alto riesgo en
caso de alguna intoxicacion o en su defecto para asegurar la salud publica de la comunidad.

Los alimentos y materias primas que provengan de fabrica deben dar cumplimiento a la resolucion
5109 de 2005 del Ministerio de la Proteccién Social que 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.

Conforme la Resolucién 240 de 2013, en el Articulo 140. Se establece que:

Articulo 29. Transporte. El transporte de alimentos y sus materias primas se realizara cumpliendo
con las siguientes condiciones: 1. En condiciones que impidan la contaminacién y la proliferacion de
microorganismos y eviten su alteracién, asi como los dafios en el envase o embalaje segln sea el
caso. 2. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados
0 congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el
mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o congelacién hasta su destino final, que podra
verificarse mediante plantillas de registro de la temperatura del vehiculo durante el transporte del
alimento, o al producto durante el cargue y descargue. 3. Los medios de transporte que posean
sistema de refrigeracién o congelacion, deben contar con un adecuado funcionamiento 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. 4. Revisar los medios de
transporte antes de cargar los alimentos o materias primas, con el fin de asegurar que se encuentren
en adecuadas condiciones sanitarias. 5. Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se
transportan los alimentos o materias primas, deben estar fabricados con materiales tales que
permitan una correcta limpieza y desinfeccién. 6. Se permite transportar conjuntamente en un mismo
vehiculo, alimentos con diferente riesgo en salud publica siempre y cuando se encuentren
debidamente envasados, protegidos y se evite la contaminacion cruzada. 7. Se prohibe disponer los
alimentos 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. 8. Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo
alimentos o materias primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su haturaleza
representen riesgo de contaminacion del alimento o la materia prima. 9. Los vehiculos
transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente visible la leyenda:
Transporte de Alimentos.

Acorde a lo establecido en el articulo 126 de Ley 019 de 2012, el Contratista debera 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, principalmente los alimentos de alto riesgo.

Los productos de panaderia, galleteria y bizcocheria no deberan contener Bromato de potasio, en
su proceso de fabricacién, solo ni en mezclas como aditivo alimentario, de acuerdo con lo establecido
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en la Resolucion 1528 de 2002, expedida por el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social, que
prohibié el uso alimenticio del bromato de potasio en el Territorio Nacional.

El contratista debera mantener informacién actualizada de los proveedores, con las respectivas
fichas técnicas de los productos.

7.2 PERSONAL DE RECIBO DE ALIMENTOS

El contratista deberd destinar personal con el entrenamiento para 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 sera realizada por personal diferente
a un manipulador de alimentos.

El personal destinado para la actividad en mencién debe contar la dotacion apropiada (gorro o cofia,
bata, tapabocas y zapato cerrado antideslizante), estos elementos tendran que ser de color claro y
utilizarlos en debida forma.

7.3 CONDICIONES PARA EL ALMACENAMIENTO

Los espacios o areas destinadas para el almacenamiento de los alimentos deben contar con las
siguientes condiciones:

. Los alimentos de alto riesgo epidemiolégico deben almacenarse en condiciones de
temperatura de refrigeracion (0°C a 4°C) O congelacién (menor a -18°C) dependiendo del tiempo de
conservacion deseado.

. Se realizara la limpieza de todos los alimentos antes de ser 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 congelacion en los formatos Control de temperaturas.

. 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.

. Los alimentos no perecederos empacados individualmente, que presenten largos periodos
de vida util, deben almacenarse a temperatura que no sobrepasen lo remendado en el empaque. Se
deben ubicar en estanterias de manera organizada.

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

. Los alimentos como frutas y hortalizas se deben almacenar en canastillas plasticas a una
temperatura menor a 20°C teniendo la preocupacion que no se llenen de manera tal que sufran dafio
mecanico los productos del fondo por sobrepeso y los superiores por fricciéon con otra canastilla. Las
canastillas deben mantenerse separadas de la pared y del suelo, de tal forma que se facilite la
higienizacién y circulacion del aire.

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

7.4 SISTEMA DE ROTULADO DE MATERIA PRIMA

Para los alimentos no perecederos usados como materia prima para preparaciones, el Contratista
debera implementar un sistema de rotulaciéon que indique en forma legible:

. Nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento o fecha prevista para uso,
namero 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 congelacion
usados como materia prima para preparaciones, el contratista debe implementar un sistema de
rotulacién que seran ubicados dentro o fuera de los equipos, 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.

. Para la rotacion de los productos usados como materia prima o que se expendan
directamente, se 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 Contratista debe garantizar que los alimentos
permanezcan debidamente rotulados.

7.5 DISTRIBUCION DE LAS ZONAS DE PREPARACION

El contratista debera adecuar el espacio destinado para la preparacién de alimentos y distribuirla
espacialmente en cuatro (4) zonas basicas sefializadas, con el propésito de evitar o disminuir el
riesgo de la contaminacién cruzada. A continuacion, se sefialan estas zonas.

Zona de preparacion de jugos y ensaladas: Esta zona debe estar destinada para el pre-alistamiento,
preparacion de los jugos y las ensaladas frias.

Zona caliente: Esta zona debe estar destinada para la preparacion de alimentos calientes o cocidos
y la ubicacion de los equipos necesarios para esta actividad, debe contar con un espacio para la
ubicacion de una mesa auxiliar de trabajo como apoyo en el alistamiento y servido de los platos. Se
debe facilitar condiciones de ventilacién para esta zona y evitar en lo posible que se encuentre cerca
de las zonas de preparacion de jugos y ensaladas o de los equipos de refrigeracion y congelacion.

Zona para pre-alistamiento de alimentos crudos: Esta zona debe estar destinada para el pre-
alistamiento de aquellos alimentos como son carnes 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.
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Zona de higienizacién: Esta zona debe estar destinada para los procesos de lavado y desinfeccion
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 de limpieza y desinfeccién.

Debe contar un espacio para la ubicacién de los elementos sucios, el escurrido de estos una vez
higienizados y el almacenamiento de estos.

7.6 DESCONGELAMIENTO DE ALIMENTOS

El contratista debera descongelar los alimentos con 24 a 48 horas de antelacién a la preparacion.
"En 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 contaminacién; de igual manera no se deben sumergir los
alimentos congelados en agua”.

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.

En caso de que el servicio de alimentacion cuente con un horno microondas, este puede ser utilizado
para el proceso de descongelacion, siempre y cuando el alimento sea transferido en forma inmediata
al proceso de coccion.

7.7 PREPARACION DE ALIMENTOS SIN PROCESO TERMICO

El contratista debera garantizar durante la preparacion de los alimentos que no involucran procesos
térmicos como son jugos y ensaladas entre otras, los siguientes:

«Jugos de frutas y ensaladas crudas: Todas las frutas y hortalizas a utilizar en las preparaciones
como los jugos y las ensaladas crudas, deben ser sometidas a un estricto proceso de higienizacion.
*En la preparacién 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 propésito de evitar que aumente la carga
de levaduras en el jugo, ya que el aztcar favorece el incremento de levaduras y crea las condiciones
Optimas de fermentacion cuando el azlcar entra en contacto con el agua.

sLas condiciones higiénicas de todas las superficies, equipos y utensilios que entren en contacto
directo con las frutas y hortalizas para las preparaciones o los recipientes en los cuales se va a
almacenar o mantener el alimento debe estar en éptimas 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 contaminacion microbiana elevada, que se puede presentar cuando estos alimentos se
preparan con mucho tiempo de antelacién al momento del servido.

*Cuando se requiera la adicion de atun, salsas o aderezos, ésta se debe hacer cuando la ensalada
se encuentre fria y minutos antes del servido.

Para llevar a cabo el control frente a la preparacién de alimentos, la Entidad a través del supervisor
y apoyo a la supervisién adelantara inspecciones planeadas al restaurante, verificando cada pasoé
para la preparacion de estos.
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7.8 SERVIDO DE ALIMENTOS

El contratista debera durante el proceso de servido o distribucidn de alimentos atender las siguientes
disposiciones:

*No se debe servir ningun alimento directamente en contacto con las manos

*Mantener disponible el menud en un lugar visible. La distribucion de alimentos la realizara
exclusivamente el personal destinado para tal efecto y con los instrumentos y elementos destinados
para este fin.

*Se debe verificar que los alimentos queden totalmente cocidos.

*Los alimentos listos para el consuno que requieren procesos térmicos corno carnes, sopas, arroz
deben mantenerse a una temperatura igual o mayor a 65 0 C, para asegurar que los alimentos se
encuentren en la zona de temperatura segura. 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
refrigeracion igual o inferior a 4 0 C, para asegurar que los alimentos se encuentren en la zona de
temperatura segura. 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 de cada alimento.

*Durante el proceso de servido, se deben tomar toma de registro de temperatura. intervalo de cada
hora, esto con el fin de verificar y controlar que los alimentos se mantengan a temperatura constante
y se encuentren dentro del rango de temperatura de seguridad lo anterior conforme a los registros
de temperatura que se verifiquen.

*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 fogdn y dejar en reposo los alimentos hasta que disminuya
su temperatura por debajo de 65 0 C, lo anterior conforme a los registros de temperatura que se
verifiquen.

*De ninguna manera se permite preparar o 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.

7.9 IMPLEMENTOS PARA LA HIGIENIZACION: Para la adecuada limpieza y desinfeccion, de
areas, zonas, equipos, elementos y superficies, es necesario contar con implementos minimos para
la labor, corno:

. Escobas, traperos, haraganes, recogedores, basureros - canecas, bolsas de basura, jabén,
esponjillas, baldes, entre otros, que seran reemplazados teniendo en cuenta su deterioro.
. El Contratista implementara un cddigo de color para la limpieza para prevenir la

contaminacion cruzada en los alimentos, el sistema de cédigos de color ayuda a establecer qué
implementos de aseo que se deben usar en cada area del restaurante.

. Los implementos propios de cada area (baldes, traperos, escobas, recogedores y guantes
de caucho, entre otros), se deben clasificar por colores.
. El Contratista 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: rea de recibo de alimentos y almacenamiento.

Azul: bafios.
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Negro: area de cocina.

Verde: salén comedor, y/o pasillos.

Los elementos para realizar la limpieza y desinfeccion con el mismo color deben higienizarse y
almacenarse por separado, éstos pueden ser ubicados en la misma area, 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.

7.10 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS QUIMICOS

El contratista debera destinar un espacio para el almacenamiento de los productos quimicos tales
como: detergentes, desinfectantes, desengrasantes, etc., en un lugar alejado de la cocina y almacén
de alimentos para evitar el riesgo de contaminacion quimica. A demas, debera cumplir con las
disposiciones de la Ley 55 de 1993, en sus articulos 6, 7, 8 y 9, relacionados con el etiquetado,
marcado, y fichas de datos de seguridad de los productos quimicos que se utilicen en el desarrollo
del servicio contratado, para lo cual debera tener disponibles las respectivas Hojas de seguridad.
Por otra parte, el contratista debera garantizar que las sustancias quimicas estén clasificadas y
etiquetadas de acuerdo con el Sistema Globalmente Armonizado. (Decreto 1496 de 2018).

El lugar para almacenar los productos quimicos debe ser un cuarto, mueble o un cajon para tal fin,
debidamente identificado, manteniéndolo siempre bajo llave, de igual manera deben permanecer las
fichas de datos de seguridad y la matriz de compatibilidad. Puede también ser ubicado en el cuarto
de alistamiento del personal, siempre que se mantenga protegido. De igual forma resulta pertinente
manifestar, que el Centro de Formacion cuenta con un cuarto disponible para tal fin.

El contratista debera tener en cuenta las siguientes disposiciones:

*No puede mezclarse el jabén con el desinfectante, debe realizarse por separado ya que se inactiva
la accién del desinfectante.

*Nunca se deben mezclar dos o mas desinfectantes de distinto compuesto quimico, esto tiende a
formar soluciones poco estables.

*Solo preparar la cantidad de desinfectante que se van a usar durante el dia y no guardar producto
terminado para otro ciclo.

*No se debe mezclar solucién ya preparada sobre producto nuevo sin diluir, esto disminuye su
principio activo.

*No adquirir desinfectantes para almacenarlos por mas de seis meses.

Nota: La Entidad mediante las inspecciones a restaurante y cafeteria verificara el cumplimiento al
programa de riesgo quimico.

7.11 COMPONENTE NUTRICIONAL
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El contratista debera contar con el recurso humano a través de la organizacion administrativa propia,
como es el caso de un profesional en Nutricidn, que asesore cada vez que se requiera la realizacion
de las siguientes actividades:

*Elaborar, consensuar y controlar la planificacion peridédica de menus.

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 Promocion en Estilos de vida Saludable.

*El profesional nutricionista-Dietista debera contar con tarjeta profesional.

El profesional nutricionista-Dietista debera contar con tarjeta profesional.

Independiente del tipo de preparacién o ciclos de menuds seleccionados, el Contratista debe
suministrar acorde al articulo 9 de la ley 1355 de 2009 una minuta que cumplan con el cubrimiento
de las necesidades de nutrientes establecido para cada tiempo de consumo de alimentos basados
en una ingesta calérica minima de 2900 Calorias diaria, asi:

Desayuno: Debera cubrir minimo el 30% de las recomendaciones diarias de energia y
macronutrientes.

Almuerzo: Debera aportar minimo el 38% de las recomendaciones diarias de energia y
macronutrientes, seguin grupo de edad.

Cena: Deberéa aportar minimo el 32% de las recomendaciones diarias de energia y macronutrientes.

8. MINUTA PATRON

Los menus que se deben presentar por el contratista para la aprobacion, al momento de firmar el
acta de inicio, deben ser elaborados y firmados por un profesional en nutricién y dietética con tarjeta
0 matricula profesional actualizada, tal situacién la acreditara acompafiando la propuesta de las
fotocopias de: la cédula de ciudadania y de la tarjeta profesional o matricula actualizada por la
Asociacion Nacional de Nutricionistas Dietistas.

El contratista, al momento de la firma del acta de inicio debera entregar para la aprobacion

un ciclo de menus mensuales (Minimo 21) por cada servicio, (Desayuno-Almuerzo- Cena) con dos
opciones diarias de menus por cada servicio, cumpliendo con la minuta patrén que se describe a
continuacion con minimo 2900 calorias diarias.

VR. CALORICO MINIMO 2.900 VALOR CALORICO PORCENTAJES
TOTAL CALORIAS TOTAL (VCT)DIA MACRONUTRIENTES
2900 Cal

PROTEINAS 105g-140g 420-560 Cal 15-20%

GRASA 62,29-93,39 560 — 840 Cal 20-30%
CARBOHIDRATOS 385g9g—-420¢g 1540 — 1680 Cal 55-60%

CALORIAS Y NUTRIENTES POR RACION DIARIA

DESAYUNO 840 cal 30%

ALMUERZO 1120 cal 38%

CENA 940 cal 32%
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PESO PROMEDIO
ALIMENTO PRODUCTO PORCION FRECUENCIA
PREPARADA/SERVIDA
Porcion de queso 409 Todos los dias
Huevos 509 Todos los dias
Salchicha, jamén, mortadela,
. 309
chorizo
Porcion de carnes (cerdo,
PROTEICOS ave y res) ( 100g-1209 Todos los dias
Pollo con hueso 120g-150¢g
Porcion de pescado, atdn,
sardinas 1009 -120 g

BEBIDA EN LECHE

Leche pasteurizada: avena,
cebada, maicena, chocolate,
te, café, etc

240 g /8 ONZAS (240
c.c.)

Leche en polvo: avena,
cebada, maicena, chocolate,
te, café, etc

45 g /7 ONZAS

Todos Los dias

MEZCLAS
LEGUMINOSAS

Leguminosas secas: frijol,
arveja, garbanzo, lenteja

100 g

Todos los dias

HORTALIZAS
VERDURAS

Y

Vegetales frescos en
ensalada, ejemplo: lechuga,
tomate, cebolla cabezona,
aguacate, zanahoria, repollo,
pepino cohombro, etc.

100 g CRUDAS

Vegetales en preparaciones
cocidas, ejemplo: acelgas,
espinacas, zanahoria,
ahuyama, coliflor, remolacha,
brocoli, calabacin,
habichuelas, arveja verde etc

100 g

Todos los dias

FRUTAS

Porcion estandar: naranja,
mandarina, manzana,
granadilla, pera, ciruela,
mango, banano, etc

120 g (UNIDAD)

Frutas porcionadas, ejemplo:
papaya, pifia, melén, sandia,
etc

100 g

Cantidad de fruta para jugo,
ejemplo: guayaba, mango,
papaya, mora, tomate de

Todos los dias

GCCON-F-046
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arbol, fresas, uvas negras, | 100 g -120 g/ VASO DE
limoén curuba, lulo, maracuya, | 8 ONZAS
etc
Tubérculos y raices: papa,
FARINACEOS yuca, platano, arracacha, Todos los dias
x 100 g
batata, iame, etc,
Arroz, pasta, 9049
HARINAS Y o .
CERELAES Pasta plato Unico 150 g Todos los dias
SOPAS Y CREMAS Variedad de sopas, cremas, | TAZA DE SOPA / 240 Todos los dias
y caldos c.C.
Postre estandar: gelatina,
POBIINES (r%ir;?gad?ﬁan'ar bogr?gllil':g’
SURTIDOS ) ' jar, paneiria, f ;. g Todos los dias
jalea, arroz de leche, natilla,
etc

El consumo promedio estd sujeto al cierre y apertura de nuevos cursos y a la dindmica de la
programacion de los horarios.

8.1 VARIEDAD DEL MENU

El contratista debera presentar como ya se indicé un ciclo de minimo veintiin (21) menus al mes
diferentes por cada servicio, ofreciendo como minimo dos opciones diarias de menuds por cada
servicio, que cumplan con la minuta patrén que garanticen asi la variedad en la alimentacion a
suministrar. 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 menus aprobados por el Centro de Formacién Agroindustrial “, deberan
cumplirse. De no ser asi se incurrird en una causal de incumplimiento del contrato que puede dar
lugar incluso hasta la terminacion 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.

8.2 PERSONAL UTILIZADO PARA LA PRESTACION DEL SUMINISTRO DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION

El Contratista debera contar con personal idoneo minimo de cinco (5) operarios para la manipulacion,
preparacion y servido de los alimentos, por lo tanto, debera garantizar que todo el personal que
intervenga directa o indirectamente en la preparacion de los alimentos cuente con el certificado de
manipulador de alimentos y los certificados médicos de ley, los cuales deberan mantenerse vigentes
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durante la ejecucion del contrato y deben actualizarse semestralmente. Lo anterior de conformidad
con lo establecido en la Resolucién 16432 de 2015.

El personal que preste el servicio de atencion al publico debera contar con el esquema de vacunacion
covid-19 completo, minimo de dos dosis, de conformidad a la circular No. 003 12 de enero de 2022,
emitida por el Ministerio del Trabajo.

Adicionalmente el proponente debe describir en la propuesta lo siguiente:

*La cantidad de puestos de trabajo a utilizar en la prestacion del servicio a contratar, el cual debe
estar acorde con el nimero de aprendices a atender, el contratista siempre deber tener en cuenta
garantizar la prestacion de un servicio de manera eficiente y diligente.

Las funciones de los empleados y el perfil formativo junto con experiencia segun las exigencias de
la normatividad vigente y la guia técnica de seguridad y salud en el trabajo con lineamientos para
restaurantes y cafeterias.

*El proponente debera presentar la relacion del personal y la hoja de vida de cada uno de ellos,
donde indique que cada una de las personas, prestardn sus servicios en caso de resultar
adjudicatario, para el desarrollo del objeto contractual, acreditando mediante copia el respectivo
certificado vigente (o carné) de manipulacion de alimentos de cada uno.

*El contratista debe garantizar que desde el inicio de la ejecucion del contrato todo el personal por el
contratado debe ademas de poseer el certificado de manipulacién de alimentos expedido por entidad
competente, haberse practicado los examenes descritos en la guia técnica de seguridad y salud en
eltrabajo de lineamientos para restaurantes y cafeteria, los cuales se renovaran cada seis (6) meses,
para lo cual hara el respectivo control en el caso de que deban renovarse.

NOTA: Se debe tener claridad que dentro de cinco (5) operarios mencionados anteriormente, no esta
incluido el administrador del restaurante y el operario de aseo.

8.2.1 PERSONAL ESPECIALIZADO

El contratista debe acreditar ademas de la respectiva matricula profesional, el certificado de vigencia
y antecedentes emitido por el organismo competente en el caso que aplique, frente a las personas
que integran el grupo de trabajo.

8.2.2 INGENIERO DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN ALIMENTOS O COCINA:

El proponente debera ofrecer en su propuesta los servicios de un Ingeniero de Alimentos, Tecnélogo
en control de calidad de alimentos o tecnélogo en cocina, con Tarjeta de matricula profesional o
Certificado de inscripcion profesional auxiliar respectivamente, expedida por el COPNIA; personal
que verificara en sitio, la aplicacién de los estandares de calidad para este tipo de servicio.

El profesional o tecnélogo requerido, debera anexar su hoja de vida y acreditar en el momento de la
presentacion de la propuesta, experiencia en servicios de alimentacién a Entidades publicas o
privadas de seis (6) meses.

Los anteriores profesionales tendran las siguientes responsabilidades:
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*Planear los ciclos de menus de acuerdo con las caracteristicas de los usuarios, balance nutricional
y cumplimiento de lo estipulado en la minuta patrén y el contrato.

*Estandarizar recetas con procesos logicos e incluyendo alimentos de alta calidad, dando prioridad
a componentes saludables.

Verificar la calidad de los alimentos en la compra, transporte, recibo, almacenamiento y despacho
en el servicio de alimentacion.

*Asegurar una alimentacion que obedezca a una alta proteccion de los alimentos y a un excelente
programa de limpieza y desinfeccién, tanto en la elaboracion como en la servida.

*Controlar el cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en los alimentos y en los
manipuladores de alimentos.

«Implementar medidas correctivas inmediatas que sugiera el supervisor del contrato.

*Siempre que el ingeniero o tecndlogo del area de alimentos o cocina, deba ausentarse debera ser
reemplazado por un suplente idéneo quien en ese momento sera el representante autorizado del
contratista para estos fines, esta ausencia no podra ser mayor de 24 horas, sin la autorizacién del
contratante o de su representante.

Nota: Todas las responsabilidades descritas anteriormente deberan estar acorde con lo estipulado
en la Guia Técnica de Seguridad y Salud en el Trabajo con lineamientos para los restaurantes y
cafeteria.

8.3 PROMOCION DE ESTILOS DE VIDA SALUDABLE

“El estilo de vida en un sentido integral, se deriva de los conceptos de calidad de vida, promocién de
la salud y desarrollo humano y esté relacionado con las estrategias individuales y colectivas dirigidas
a la expansion de las capacidades humanas y por supuesto, a la superacion de las situaciones de
privacion” (Conpes 113). Los estilos de vida saludable tienen que ver con la promocion de la actividad
fisica, adecuados habitos alimentarios y prevencion de factores de riesgo, entre otros.

El contratista promovera estilos de vida saludable, dirigidos a la poblacién atendida y al talento
humano, responsable de la prestacién del servicio. Este proceso debe ser desarrollado por un
profesional que tengas las competencias técnicas requeridas de acuerdo con el tema que se vaya a
desarrollar, por ejemplo, nutricion, enfermeria, fisioterapeuta entre otros.

Las actividades de promocion en estilos de vida saludable deben incluir minimo una accién de
difusion o una jornada de actividad fisica mensual”.

8.4 DISPONIBILIDAD DEL SERVICIO

Los horarios previstos en los que el contratista debera prestar el suministro del servicio de alimentos
es el que se relaciona, sin embargo, este horario puede estar sujeto a modificaciones las cuales
serédn comunicadas con antelacion al contratista:

Todos los dias:

Desayuno: De 06:30 a.m. a 7:30 a.m.
Almuerzo: De 11:30 a.m. a 1:00 p.m.
Cena: De 6:00 p.m. a 7:00 p.m.
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Las cantidades de raciones requeridas para los dias sabado y domingo son para aproximadamente
120 aprendices, de acuerdo con la programacion de actividades académicas establecidas por el
Centro de Formacion Agroindustrial y los del internado Centro de Convivencia. El supervisor del
contrato, durante la ejecucion del objeto contractual, confirmara previamente las cantidades.

8.5 ADMINISTRADOR DEL RESTAURANTE

El Contratista debera disponer de una persona para que actle en calidad de ADMINISTRADOR DEL
RESTAURANTE con la que el Centro de formacién Agroindustrial “La Angostura”, a través del
subdirector de Centro o el Supervisor puedan mantener un contacto permanente para tratar lo
relacionado con la ejecucién del contrato.

8.6 OPERARIO DE ASEO DE COMEDOR

El contratista debera disponer de una persona para que preste el servicio de aseo del area en la cual
son distribuidos y consumidos los alimentos exclusivamente.

8.7 INSTALACIONES, EQUIPO Y ENSERES PARA EL SUMINISTRO DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION

Para facilitar la elaboracion de los alimentos y el servido de los mismos, el SENA pondré a disposicion
del Contratista las instalaciones del restaurante y algunos elementos y utensilios inventariados con
que cuenta el Centro, y serén entregados inventariados por parte del supervisor del contrato, donde
también se describiran las condiciones en las que se entregan estos equipos.

Estard a cargo del Contratista el mantenimiento preventivo de los equipos que se entregan
inventariados.

El contratista debera mantener en perfectas condiciones higiénicas y de salubridad las instalaciones
del restaurante, para lo cual debera trasladar las basuras y desechos hasta los contenedores o lugar
destinado para tal fin por el SENA.

Ahora bien, para efectos de generar retribucion por el uso de las instalaciones, el SENA recaudara
al CONTRATISTA la suma UN MILLON CIENTO TRECE MIL TRESCIENTOS ($1.113.347) MCTE
por canon de arrendamiento, los cuales deberan ser consignados a favor del SENA en la cuenta
bancaria que para tal efecto establezca la entidad, recibo soporte que estara anexo en el informe de
supervision.

Esta suma fue establecida, teniendo en cuenta la tabla a continuacioén descrita con el incremento de
la inflacién del 13.12%
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DescripSén del Equipo Potencs Horasdeusa Conmma Camuma

Regional Genwa Sede Nombre del Aren A naminsl W] e e Horasdewuso anual entrgiticn deio -;E-::\: enenpitica ——
T omew | 5
Serdcio de Agua Potshle Senicio de dcantarilado
Nes Consumo m3 \alorx M3 Agua \lor Total Aprox Nes Consumo m3 \é.\orxhﬂﬁgua Valor Total Aprox.
Mensual Fotable™ Mensual Mensual residual Tratada™ Mensual
Enero 4859 $ 1375 (% 66.949 Enero 3895 $ 1552 |3 60.454
Febrero 7968 $ 1371518 109.560 Febrero 63,74 § 1552 |3 98.931
Mern 101 67 $ 1375 (% 139.796 Mer 1.4 $ 1552 | § 126.233
Foril $54 $ 13758 137.005 Foril 791 § 1552 [% 1237113
May 110,36 $ 1375 (% 151.745 May 38,29 $ 1552 | % 137.023
Junio 1056 $ 1375 (% 145.200 Junio 3448 $ 1552 | § 131.113
Julio 9846 $ 1371518 135.383 Jlio 1817 § 1552 8 122.248
Fgosto 102 65 $ 1375 (% 141.144 Agosto §2,12 3§ 1532 | § 127 450
Septiembre 979 $ 1375 (% 135836 Sepfembre 79.03 $ 1552 | % 122658
Ocubre 10768 $ 13758 148.060 Ccubre 86,14 3§ 1552 |8 133695
Noviembre 11264 $ 1375 (% 154 880 Nowiembee 90,1 $ 1552 | § 139.854
Diciembre 6746 $ 1375 (8 92758 Diciembee 53487 $ 1552 |3 83.758
** Dy do 2 Gasios de M imi electco ygasios en operacidn * Se toma como retomo, & B0%del agua suministrada d restaurante

** Deacuerdo a Gastos de Mantenimiento, consumo elecinco ygastos en operacion
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Serdcio de Agua Potable Senicio de dcantarillado
\es Consumo m3 \lorx M3 Aguz \&lor Totzl forox \es Consumo m3 \é.\or *M3 Aguz | Vilor Totdl Aprox.
Mensual Potable™ Mensua Mensual residual Tratada™ Mensual
Enero 67 54 $ 137518 92868 Enero 403 H 1552 [% 83.858
Febrern 10277 $ 1375 (% 141.308 Febrero an H 1552 | § 127.583
Merm 6118 $ 1375 (8 84123 Merm 48 $ 1552 |3 75.%1
Foril LIRE] $ 1375 (% 53206 Foril 2z H 1552 |% 49.850
May 62 $ 1375 (% 47603 Mayo 27,70 $ 1552 |§ 42984
Junio 4 $ 137518 37785 Junio 218 H 1552 [% ng
Julio 1873 $ 1375 (% 25734 Julio 14,98 H 1552 |% 23.253
Agosto 2345 $ 1375 (% 32244 Agosto 18,76 $ 1552 |3 29.116
iemk 302 $ 137518 31653 Sepliembre 1842 H 1552 [% 28582
Ocubre 267 $ 1375 (8 3841 Ccubre 22 § 13552 |$ 35.587
Nouembre 13 $ 1375 (8 40343 Nouembre 2347 $ 1552 |3 36429
Diciembre 218 $ 1375 (% 30438 Diciembre 17,74 H 1552 |% 27.538
** Dy do a Gasios de M imi elecmco yogasbsen * Se toma como retomo, & B0%del agua suministrada & restaurante

** Deacuerdo a Gastos de Mantenimiento, consumo elecinico ygastos en operacion

De lo anterior podemos proyectar el valor de los servicios publicos mensuales:

DESCRIPCION DEL SERVICIO VALOR MENSUAL
PROYECCION MENSUAL CONSUMO DE ENERGIA $ 501.275,00
PROYECCION MENSUAL CONSUMO DE AGUA $ 144 375,00
PROYECCION MENSUAL ALCANTARILLADO $ 130.668,00
VALOR TOTAL PROYECCION COBRO SERVICIOS F
PUBLICOS $ 645.650,00

El Centro de Formacion dispone de espacio destinado para el restaurante de 63 M2. El canon de
arrendamiento se fija teniendo en cuenta el valor cancelado en el 2022 y el incremento de ley para
el 2023.

CANON DE ARRENDAMIENTO

VALOR DEL CANON INCLUIDO
SERVICIOS PUBLICOS 2022 $984.218,00

VALOR DEL CANON INCLUIDO
SERVICIOS PUBLICOS 2023 CON EL $1.113.347
INCREMENTO DEL IPC

Finalmente, revisando los procesos similares en el SECOP I, se presentan los histéricos de procesos
que son de gran utilidad para la revisidn del cobro del Canon de arrendamiento de las instalaciones
utilizadas por terceros como se ilustra:

1.El Centro Acuicola y Agroindustrial de Gaira en el proceso de contrataciébn de suministro de
alimentacion UN MILLON CIENTO TRECE MIL TRESCIENTOS ($1.113.347) MCTE “El SENA
pondréa a disposicion del contratista las instalaciones del Casino que cuente con comedor, cocinay
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dotacion de ciertos elementos y utensilios, por el cual el contratista debera pagar un canon de
arrendamiento al SENA, ademas debera pagar el servicio de gas por su utilizacion, y las demas
especificaciones establecidas en los estudios previos.”
file:///IC:/Users/user/Downloads/10.%20EP%20ALIMENTACI%C3%93N%20APRENDICES%20MC
%202022%2021-02.pdf

2.El Centro La Granja en el Espinal, no hace cobro por valor de arrendamiento del restaurante
Unicamente el valor de los servicios publicos. “El Centro Agropecuario La Granja no cobrara suma
alguna por canon de arrendamiento. Los servicios publicos estaran a cargo del contratista en su
totalidad; de otro lado se aclara que los gastos a sufragar por concepto del micro medidor del Casino,
de acuerdo con las exigencias del plan de manejo eficiente del agua propuesto por CORTOLIMA al
Centro de Formacidn, respecto del pago de la tarifa de seguimiento seran asumidos por el SENA, y
el contratista pagara lo que le corresponda proporcionalmente por el uso de agua y cualquier otro
servicio publico.”
file://IC:/Users/user/Downloads/10.%20Estudio%20Previo%20sequnda%20alimentacion%201a%20

granja.pdf

Por otro lado, los procesos de arrendamiento relacionados en el SECORP II:

1.“Ceder a titulo de arrendamiento el inmueble destinado para el restaurante y cafeteria para el
servicio de alimentacién de los aprendices, instructores y demas personal del centro de disefio
tecnoldgico industrial, ubicado en la calle 72k no 26j-97, pondaje, de la ciudad de Cali, con un area
aproximada de 50.22 m2, contando con servicio independiente de gas (3 salidas, para marmita,
estufa y exhibidor de vitrina para comida caliente) y compartido de agua, y energia; dotado con dos
extractores industriales y meson en acero inoxidable con dos lavaplatos profundos para ollas y 2
lavaplatos normales”

2.FORMA DE PAGO: EIl arrendatario se compromete y obliga a pagar de manera mensual UN
MILLON QUINIENTOS CINCUENTA MIL PESOS MCTE ($ 1.550.000.00), en la cuenta recaudadora
Unica Nacional BANCOLOMBIA produccion de centros a favor del Centro de Disefio Tecnoldgico
Industrial a través de medio electronico de “Pagos en Linea”, o a través de cruce de cuentas por
servicios de atencion a beneficio de los aprendices debidamente autorizados por la Subdireccion.

3.https://www.secop.gov.co/CO1BusinessLine/Tendering/ContractNoticeView/Index?notice=CO1.N
TC.3791881

8.8 GASTOS QUE SE GENEREN

Correran por cuenta del contratista todos los gastos que demande el servicio de alimentacién que
incluye la elaboracién de los alimentos y el servido de los mismos.

Ademas, el contratista se hara responsable del mantenimiento preventivo y correctivo de griferias,
lamparas, ventiladores, y demas instalaciones de las que haga uso.

8.9 VISITA AL LUGAR DE EJECUCION DEL CONTRATO
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Los interesados podran adelantar visita al Centro de Formacion con el objetivo de verificar las
condiciones donde prestaran el suministro del servicio de alimentos, la cual no sera obligatoria.

Todos los elementos de que esté dotado el restaurante seran entregados inventariados por parte del
supervisor del contrato, donde también se describiran las condiciones en las que se entregan.

El contratista debera mantener en perfectas condiciones higiénicas y de salubridad las instalaciones
del restaurante, para lo cual debera trasladar las basuras y desechos hasta los contenedores o lugar
destinado por el SENA, aplicando las buenas practicas reconocidas en la disposicion de residuos.

9. REQUISITOS EN MATERIA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

En relacién al Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo todos los proponentes deben
dar obligatorio cumplimiento al Disefio e implementacién del Sistema de Gestidon de Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST), segun el decreto 1072 de 2015, que tiene por objeto definir las
directrices de obligatorio cumplimiento para implementar el Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en el Trabajo -SG-SST, que deben ser aplicadas por todos los empleadores publicos y
privados, los contratantes de personal bajo modalidad de contrato civil, comercial o0 administrativo,
las organizaciones de economia solidaria y del sector cooperativo, las empresas de servicios
temporales y tener cobertura sobre los trabajadores dependientes, contratistas, trabajadores
cooperados y los trabajadores en mision.

Igualmente deben dar cumplimiento a la Resolucion 0312 de 2019 que aplica a los empleadores
publicos y privados, a los trabajadores dependientes e independientes, a los contratantes de
personal bajo modalidad de contrato civil, comercial o administrativo, a las organizaciones de
economia solidaria y del sector cooperativo, a las agremiaciones u asociaciones que afilian
trabajadores independientes al Sistema de Seguridad Social Integral, las empresas de servicios
temporales, estudiantes afiliados al Sistema General de Riesgos Laborales y los trabajadores en
mision; a las administradoras de riesgos laborales; a la Policia Nacional en lo que corresponde a su
personal no uniformado y al personal civil de las fuerzas militares, quienes deben implementar los
Estandares Minimos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en el marco del
Sistema de Garantia de Calidad del Sistema General de Riesgos Laborales.

Para asegurar el cumplimiento de la normatividad colombiana Legal Vigente aplicable en materia de
Seguridad y Salud en el Trabajo de los requisitos mencionados, el proponente debera suministrar:
certificado de la A.R.L no mayor a un afio, donde conste que el contratista tiene documentado la
autoevaluacion del SG-SST incluidos los estandares minimos que se reglamenten, de acuerdo al
numero de trabajadores y nivel de riesgo; o Registro de la Autoevaluacion no mayor a un afio firmada
por el Represente Legal y Profesional con Licencia en Seguridad y Salud en Trabajo y curso de 50
horas en SG-SST (adjuntar licencia SST vigente y certificado del curso).

Nota 1: El profesional que realice la autoevaluacion del SG-SST, debera ser acorde al perfil
establecido en la Resolucién 0312 de 2019.
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En caso que el proponente sea persona natural y/o independiente y quien es la Unica persona
responsable del desarrollo del objeto contractual, no esta obligado a la implementacién de los
estandares minimos del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), pero si
debe garantizar la cobertura al Sistema General de Riegos Laborales, de acuerdo al Decreto 1563
de 2016, por lo anterior debera presentar el formulario de afiliacion con sello de la Entidad y/o
certificado de afiliacion.

Nota 2: La Entidad aclara que el futuro contratista, para dar inicio al desarrollo del servicio contratado,
debe allegar los soportes pertinentes que evidencien que el personal que utilizara para iniciar la
ejecucion del contrato se encuentra debidamente afiliado al régimen de seguridad social en pension,
salud y riesgos laborales, lo anterior y toda vez que el mismo es un requisito indispensable desde el
primer dia del desarrollo de las actividades.

Por otra parte, el oferente debera allegar el CERTIFICADO DE IMPLEMENTACION DEL SISTEMA
DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, GCCON-F-065 de la Entidad SENA,
firmado por el represente legal o persona Natural.

Requisitos para prestadores de servicios de alimentacién:

El Contratista debera cumplir con todas las normas de caracter sanitario y los requisitos exigidos en
materia de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacién de alimentos consagradas principalmente en la Resolucion 2674 de
2013 “Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de 1979 por la cual se dictan medidas
sanitarias y se dictan otras disposiciones” y la guia técnica de Seguridad y Salud en el trabajo con
lineamientos para restaurantes y cafeterias, por lo cual el proponente debera allegar una declaracion
juramentada expedida por el Representante Legal en la cual se certifique que cuenta con concepto
sanitario expedido por autoridad competente y equipo debidamente capacitado.

10. ANALISIS DEL SECTOR

Que para el presente documento se procedid a realizar el analisis del sector y estudio de Mercado
el cual es anexado mediante documento independiente al presente proceso en la plataforma del
SECORP I, el cual fue elaborado de acuerdo con los lineamientos del Manual de Contratacion y la
Guia de Colombia Compra Eficiente.

11. VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO/ PRESUPUESTO OFICIAL
11.1. ANALISIS DEL VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO Y PRESUPUESTO OFICIAL.

El presupuesto total del contrato sera hasta por la suma de TRESCIENTOS SETENTA Y CINCO
MILLONES QUINIENTOS VEINTISEIS MIL QUINIENTOS TREINTA Y DOS PESOS ($375.526.532)
M/CTE incluido el Impuesto al Valor Agregado (I.V.A.), cuando a ello hubiere lugar y demas
impuestos, tasas, contribuciones de caracter nacional y/o municipal de caracter legal, costos directos
e indirectos, el cual se encuentra avalado por el certificado de disponibilidad presupuestal No. 1323
del 26 de enero de 2023.
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12. ASPECTOS PRESUPUESTALES

RUBRO:
Indique
PRESUPUESTO 4 RUBRO VALOR
con X
Inversion C-3603-
X 1300-14-0- $ 7.355.044,00
3603025-02
Inversion X C-3603-
1300-14-0- $536.161.200,00
3603025-02
C-3603-1300-14-
0-3603025-02
ADQUISICION
DE VALOR
BLOQUEADO Tres
BIENES Y millones
SERVICIOS - novecientos
911610 CENTRO | SERVICIO DE cuarenta
DE FORMACION| FORMACION Nacion | mﬁ $3.943.736
AGROINDUSTRIAL- | PROFESIONAL setecientos
HUILA INTEGRAL - treinta
MEJORAMIENTO sois esosy
DEL SERVICIO P
DE FORMACION
PROFESIONAL
26/01/2023/ | 31122023 DEL SENA
NACIONAL
C-3603-1300-14-0-
3603025-02
ADQUISICION DE Tres cientos
BIENES Y setentay un
SERVICIOS - mil millones
911642 CENTRO SERVICIO DE quinientos
DE ~ FORMACION FORMACION ochenta y
AGROINDUSTRIAL- | o ce et S Nacion | ) | $371.582.796
HUILA - .
BIENESTAR INTEGRAL - setecientos
APRENDGICES MEJORAMIENTO noventa vy
DEL SERVICIO DE seis mil
FORMACION pesos
PROFESIONAL DEL
SENA NACIONAL
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13. JUSTIFICACION DE LA MODALIDAD DE SELECCION:
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La seleccion del contratista se hard mediante la modalidad de Seleccién Abreviada de Menor
Cuantia, teniendo en cuenta que el presupuesto oficial supera el valor de la minima cuantia, y de
acuerdo con lo dispuesto en el literal a),numeral 2, articulo 2, de la ley 1150 de 2007 adicionado por
el Articulo 54 de la Ley 2195 de 2022, articulo 2.2.1.2.1.2.2 modificado por el Articulo 6 del Decreto
1860 de 2021 y siguientes del Decreto 1082 de 2015, toda vez que los bienes objeto de adquisicién
en el presente proceso, corresponden a bienes de caracteristicas técnicas uniformes.

Le seran también aplicable al proceso, los principios de la Constitucion Politica y del Estatuto General
de Contratacién de la Administracién Publica, asi como lo no regulado, particularmente, las normas
civiles y comerciales, las reglas previstas en el Estudio Previo y demas documentos que hacen parte
del pliego electrénico, publicados en el SECOP Il.

El procedimiento de seleccion del contratista esta sometido a los principios de transparencia,
seleccién objetiva e igualdad de derechos y oportunidades de los que se deriva la obligacion de
someter a todos los oferentes a las mismas condiciones definidas en la Ley y en los documentos del
proceso de seleccion. Cabe recordar que los documentos del proceso como los Estudios Previos
forman parte esencial del proceso contractual y del contrato; son la fuente de derechos y obligaciones
de las partes y elemento fundamental para su interpretacion e integracion, pues contienen la voluntad
de la administracion a la que se someten los proponentes durante el proceso de seleccién y el
oferente seleccionado durante el mismo lapso y, mas all4, durante la vigencia del contrato.

La Ley 1474 de 2011 en su articulo 88 (modifica el numeral 2 del articulo 5 de la Ley 1150 de 2007)
establece:

18 GCCON-F-046 V.02

" (...) La oferta mas favorable sera aquella que, teniendo en cuenta los factores técnicos y
econdmicos de escogencia y la ponderaciéon precisa y detallada de los mismos, contenida en los
pliegos de condiciones 0 sus equivalentes, resulte ser mas ventajosa para la entidad, sin que la
favorabilidad la constituyan factores diferentes a los contenidos en dichos documentos (...)"

Asi mismo, el numeral 3 del articulo 5° de la Ley 1150 de 2007 indica:

" (...) para las contrataciones cuyo objeto sea la adquisicién o suministro de bienes y servicios de
caracteristicas técnicas uniformes y comun utilizacién, las entidades estatales incluiran como Unico
factor de evaluacion el menor precio ofrecido (...)"

Esta modalidad de seleccion se justifica en virtud de que los servicios solicitados se basan en
especificaciones técnicas Unicas e invariables, con igualdad de condiciones para todos los
participantes, lo cual se resume teniendo en cuenta las siguientes consideraciones: La Ley 1150 de
2007 define como bienes y servicios de caracteristicas técnicas uniformes y de comun utilizacion los
bienes y servicios que corresponden a aquellos que poseen las mismas especificaciones técnicas,
con independencia de su prestacién, disefio o de sus caracteristicas descriptivas, y comparten
patrones de desempefio, personal calificado y calidad objetivamente definidos, y el Decreto 1082 de
2015 establece que los Bienes y Servicios de comun utilizacién con especificaciones técnicas y
patrones de desempefio y calidad iguales o similares, pueden ser agrupados como bienes y servicios
homogéneos para su adquisicién, y a los que se refiere el literal (a) del numeral 2 del articulo 2 de la
Ley 1150 de 2007; teniendo en cuenta que los bienes y/o Servicios a adquirir son de caracteristicas
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técnicas uniformes y no se encuentran a disposicion dentro de la oferta de los acuerdos marco de
precios tratandose de alimentacién para los Aprendices y Trabajadores Oficiales del Centro de
Formacion Agroindustrial” del SENA Regional Huila, para lo cual el Centro de Formacion tiene
incluida la necesidad contractual dentro del Plan Anual de Adquisiciones 2022 y cuenta con la
disponibilidad de recursos presupuestales en la presente vigencia.

De igual manera al realizar el andlisis de la naturaleza y esencia de los bienes y servicios a contratar,
se ha logrado establecer que estos contienen caracteristicas, que los hacen de facil consecucién en
el mercado y por lo tanto se encuentran disponibles con las especificaciones requeridas y estas no
dan lugar a variacion entre unas referencias, marcas y otras, por corresponder a bienes Unicos.

Tanto el proceso de seleccion como el contrato que se suscriba como consecuencia, se regirdn en
lo pertinente por el ordenamiento constitucional, el régimen juridico contenido en las Leyes 80 de
1993, 1150 de 2007 y 1474 de 2011, en el Decreto 1082 de 2015 modificado por el Decreto 1860 de
2021 y sus normas reglamentarias, y demas normas civiles y comerciales que complementen,
adicionen y reglamenten las disposiciones que regulan la materia.

Por lo anterior y tras validar que el servicio a contratar no se encuentra disponible en acuerdos
marcos 0 en la tienda virtual de Colombia Compra Eficiente, y bajo el entendido que el objeto
contractual y sus actividades son parte de la prestacién de servicios de Alimentos.

De acuerdo a lo anterior, la modalidad de seleccién a aplicar corresponde a Seleccién Abreviada de
Menor Cuantia de conformidad con y sus decretos reglamentarios vigentes, en especial el articulo
2°, numeral 2 de la ley 1150 de 2007, en concordancia con la subsecciéon 2, de la Seccién 1 del
Capitulo 2 de las disposiciones especiales del Decreto 1082 de 2015 y demas normas legales
vigentes que sean aplicables, en la cual, la oferta mas ventajosa sera la que resulte de la ponderacion
de elementos de calidad y precio, soportados en puntajes y en las férmulas sefialadas, de acuerdo
con lo dispuesto en el numeral 2 del articulo 5° de la Ley 1150 de 2007, modificado por el articulo
88° de laLey 1474 de 2011 y reglamentado en la alternativa “a” del articulo 2.2.1.1.2.2.2 del Decreto
1082 de 2015.

Normas que la regulan:
a) Ley 80 de 1993 — Estatuto de Contratacion y sus decretos reglamentarios.

b) Ley 1150 del 16 de julio de 2007 “Por medio de la cual se introducen medidas para la eficiencia y
la transparencia en la Ley 80 de 1993 y se dictan otras disposiciones generales sobre la

¢) contratacion con recursos publicos”. Decreto 1082 del 26 de mayo de 2015 “Por medio del cual se
expide el Decreto Unico reglamentario del sector administrativo de Planeacién Nacional”.

d) Ley 2069 de 2020 “Por medio del cual se impulsa el emprendimiento en Colombia”

e) Decreto 180 de 2021 “Por el cual se modifica y adiciona el Decreto 1082 de 2015, Unico
Reglamentario del Sector Administrativo de Planeacion Nacional, con el fin reglamentar los articulos
30, 31, 32, 34y 35 de la Ley 2069 de 2020, en lo relativo al sistema de compras publicas y se dictan
otras disposiciones".
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Calle 113 # 7 — 21 Torre & Piso 15
Edificio Teleport Business Park

f) Decreto 1860 de 2021 Por el cual modifica y adiciona el Decreto 1082 de 2015, Unico
Reglamentario del Sector Administrativo de Planeacion Nacional, con el fin reglamentar los articulos
30, 31,34y 35 de la ley 2069 de 2020, en lo relativo al sistema de compras publicas y se dictan otras
disposiciones.

Se analiz6 para determinar la conveniencia de adelantar el proceso por la Bolsa Mercantil de
Colombia donde se compartié correo con los documentos el dia 2 de mayo de la presente vigencia,
sin embargo el dia 5 de mayo la bolsa mercantil envia un correo notificando que no hubo ofertas de
acuerdo al % que suministro la entidad, asi las cosas y de acuerdo a la premura que tiene el Centro
de Formacioén con el servicio de transporte y en aras de avanzar con el proceso se cancela el proceso
por esta modalidad.
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Seleccion Abreviada de Menor Cuantia

15. INFORMACION DEL CONTRATO:

TIPOLOGIA CONTRACTUAL

Contrato de prestacion de servicios.

Otro:

No aplica

16. OBLIGACIONES DE LAS PARTES

a. OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

i. Obligaciones Generales del Contratista:

Acatar la Constitucion Politica, la ley y las demas disposiciones pertinentes.

Ejecutar el objeto del Contrato en las condiciones de calidad, oportunidad y obligaciones
definidas en los Documentos del Proceso de contratacion.

Cumplir con las especificaciones técnicas del objeto presentadas en la oferta.

Dar a conocer al SENA cualquier reclamacion, peticién, orden o similar de terceros que
indirecta o directamente pueda tener algun efecto sobre la ejecucion del Contrato o sobre
sus obligaciones.

Obrar con lealtad y buena fe en el desarrollo del contrato.

El contratista se obliga a mantener indemne al SENA.

Permanecer a paz y salvo en el pago de los aportes al sistema de seguridad social
integral, parafiscales y contratacion de aprendices, durante todo el tiempo de ejecucién
del contrato y presentar los documentos respectivos que asi lo acrediten, conforme lo
establecido por el articulo 50 de la Ley 789 de 2002, las Leyes 828 de 2003, 1122 de
2007 y 1562 de 2012, los Decretos 1703 de 2002 y 510 de 2003, el articulo 23 de la Ley
1150 de 2007, la Ley 1562 de 2012 y las demas normas que las adicionen,
complementen o modifiquen.

Dar cumplimiento con todas las obligaciones que se desprendan del Sistema de Gestion
y Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) conforme a las normas aplicables,
presentando los documentos respectivos que acrediten todo lo anterior.

El contratista se obliga a sostener los precios ofertados dentro de la ejecucion del
contrato.

Constituir las garantias pactadas en el contrato, en el tiempo estipulado en el
cronograma del proceso de contratacion.

Mantener vigente las garantias exigidas por el tiempo pactado en el contrato, asi como
de las modificaciones que se presenten en la ejecucion de este.
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Acatar las d6rdenes que le imparta la Entidad durante el desarrollo del contrato y de
manera general, obrar con lealtad y buena fe en las distintas etapas contractuales.
Reportar al supervisor del contrato, de manera inmediata, cualquier novedad o anomalia
que afecte la ejecucion del contrato.

Atender las instrucciones, observaciones, solicitudes, sugerencias y cambios que
formule el supervisor del contrato y realizar los ajustes a que haya lugar, durante el
desarrollo del contrato.

El contratista es el Unico responsable por la vinculacién de personal y la celebracién de
subcontratos todo lo cual debe realizar en su propio nombre y por su propia cuenta y
riesgo sin que el SENA adquiera responsabilidad ni solidaridad alguna por dichos actos.
Por lo anterior debera asumir respecto de sus subcontratistas (personal dirigido a la
ejecucioén del contrato) los honorarios o salarios, horas extras, dominicales y festivos,
recargo nocturno, indemnizaciones y demas prestaciones, afiliacion al Sistema de
pensiones y Salud segun lo ordenado por la Ley 100/94 y que se causen durante la
ejecucion del contrato, atendiendo a la modalidad de vinculacién que aplique con las
personas haturales que subcontrate.

Guardar total reserva de la informacién que conozca en desarrollo de sus actividades.
Esta informacién es de propiedad del SENA y sélo podra ser divulgada por expreso
requerimiento de autoridad competente, es decir, guardar la confidencialidad de toda
informacion que le sea entregada y que se encuentre bajo su custodia, o que por
cualquier otra circunstancia deba conocer o manipular, y responder patrimonialmente
por los perjuicios de su divulgacion y/o utilizacion indebida que, por si, o por un tercero,
cause a la administracion o a un tercero.

Responder ante las autoridades competentes por los actos u omisiones que ejecute en
desarrollo del contrato, cuando en ellos se cause perjuicio a la entidad o a terceros en
los términos del articulo 52 de la Ley 80 de 1993. comprometiéndose a repararla en
forma inmediata.

Reparar los dafios e indemnizar los perjuicios que cause al SENA por el incumplimiento
del contrato.

Suscribir oportunamente el acta de liquidacién del contrato y las modificaciones si las
hubiere.

Cumplir con el protocolo general de bioseguridad para la prevencién de la transmisién
del COVID-19, de conformidad con lo sefialado en el anexo técnico de la Resolucion 350
del 1 de marzo de 2022 y demas normas que rijan sobre la materia. EI SENA se
reservara el derecho de solicitar las evidencias de cumplimiento en el momento en que
lo considere conveniente.

Ejecutar el objeto contratado de manera auténoma e independiente, de acuerdo con lo
estipulado en la necesidad de contratacion y en la propuesta, documentos que hacen
parte integral del presente documento.

El SENA Verificara el registro de inhabilidades por delitos sexuales contra menores de
edad afos a todo el equipo de trabajo que presente el futuro contratista.

Las demas obligaciones que garanticen a satisfaccion, la realizacion del objeto
contractual resultado del proceso de contratacion.

Las demas que se estimen de acuerdo con la naturaleza de la contratacion.
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ii. Obligaciones Especificas del Contratista:

a. El contratista debera mantener por su cuenta y riesgo, al frente del restaurante un
representante cuando no lo haga personalmente, con plena autoridad y responsabilidad
para la adecuada administracién de este, funciéon que puede ser desarrollado por el
Profesional o Tecnélogo del area de alimentos o cocina, con experiencia en el manejo
de los servicios de alimentacion.

b. EIl Contratista debera mantener todo el personal necesario, cumplir con el Programa
de Inocuidad Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias y con los
protocolos de bioseguridad, con el fin de asegurar y garantizar la 6ptima prestacion del
servicio, incluyendo personal de aseo, este personal debe ser idéneo para el desempefio
de su cargo, el SENA se reserva el derecho de verificar la idoneidad del personal
contratado. Para la contratacion de personal el contratista debera tener presente los
siguientes aspectos:

- Debe contar con el nimero de empleados suficientes para la atencién del servicio y
evacuar el suministro dentro del tiempo previsto por los horarios de atencién.

- Debe contar con el personal suficiente que permita facilitar la rotacién del personal
en su dia de descanso y demas casos requeridos.

- Los empleados en las areas de trabajo deben permanecer bhien presentados con
uniformes (Color claro), gorros, protectores, tapa boca y zapatos adecuados.

- Los empleados deben contar con un certificado de aptitud médica, certificado de
capacitacién y formato de revisioén diaria del operario donde se evidencia que cumple
con lo establecido en la guia técnica y el certificado expedido por la autoridad
competente para que puedan realizar la manipulacion de alimentos.

- El personal que preste el servicio de atencion al publico debera contar con el
esquema de vacunacién covid-19 completo, minimo de dos dosis, de conformidad a la
circular No. 003 12 de enero de 2022, emitida por el Ministerio del Trabajo.

c. Una vez cumplidos los requisitos para el inicio del desarrollo del objeto contractual,
entre las partes (Contratista - Sena) acuerdan fecha, hora y lugar para la realizaciéon de
la inducciéon en SST/Ambiental que tiene a cargo la Entidad contratante. Nota: A la
induccion participara el personal que hara parte del desarrollo del objeto contractual.

d. Elcontratista debera garantizar, que el personal encargado de la ejecucion del objeto
contractual se encuentra debidamente afiliado al régimen de seguridad social en
pension, salud y riesgos laborales (requisito indispensable para el inicio de actividades).
e. El contratista deber& presentar al inicio de la ejecucion contractual, el protocolo de
bioseguridad especifico junto con los registros de socializacién y soportes de entrega de
los elementos de bioseguridad.

f. Dar aplicacion efectiva al protocolo general de bioseguridad para mitigar, controlar y
realizar el adecuado manejo de la pandemia del Coronavirus COVID-19 establecido por
el Ministerio De Salud y Proteccion Social de acuerdo con la resolucién 555 de 2023 o
la que haga sus veces. Nota: Este requerimiento sera solicitado hasta que el gobierno
nacional determine que ya no se requieren protocolos de bioseguridad para el
cumplimiento de labore. EI SENA se reservara el derecho de solicitar las evidencias de
cumplimiento en el momento en que lo considere conveniente.
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g. El contratista debera entregar certificado de curso o capacitacion en educacion
sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacién
higiénica de alimentos del personal que preparara los alimentos.

h. El contratista deber entregar plan de capacitacion anual continuo y permanente 10
horas anuales en educacién sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y
conocimientos de manipulacion higiénica de alimentos. De igual forma, deber aportar las
evidencias del desarrollo del plan de capacitaciones (cronograma, planillas de asistencia
registro fotografico temas, duracién,) de acuerdo con lo establecido en la resolucion
2674 del 2013.

NOTA: La capacitacién debe ser impartida por un Capacitador Autorizado por la
Secretaria de Salud o autoridad competente, por lo tanto, se debe entregar el certificado
como capacitador en educacién sanitaria.

i. Antes de iniciar la ejecucion del contrato, el contratista deberé aportar en medio fisico
0 Magnético matriz de

j. identificacion de peligros, evaluacién y valoracién del riesgo y el plan de trabajo en
aspectos de Seguridad y Salud en el Trabajo a desarrollar durante la vigencia del
contrato. Por lo anterior, el Contratistas debera disponer el recurso humano para la
implementacién y desarrollo de este, de acuerdo con el perfil establecido en la
Resolucién 0312 de 2019.

k. El contratista debera reportar ante la ARL y E.P.S. todos los accidentes de trabajo y
enfermedades laborales diagnosticadas a los trabajadores administrativos y operativos,
incluyendo los vinculados a través de contrato de prestacion de servicios dentro de los
(2) dias habiles o como lo disponga la normatividad vigente, siguientes a la ocurrencia
del accidente o al diagnéstico de la enfermedad laboral. La copia del reporte debera
suministrarse al trabajador, a la supervision del contrato y al integrante de Seguridad y
Salud en el trabajo del Centro de Formacion.

|. El contratista sera responsable de todos los accidentes que puedan sufrir no solo
sus empleados, trabajadores y subcontratistas, sino también el personal o bienes, el
supervisor o terceras personas, resultantes de negligencia o descuido del contratista,
sus empleados, trabajadores o subcontratistas para tomar las precauciones o medidas
de seguridad necesarias para la prevencién de accidentes. Por consiguiente, todas las
indemnizaciones correspondientes correran por cuenta del contratista.

m. El contratista deberdq acogerse al plan integral de atencién de emergencias
establecido por el Grupo de Seguridad y Salud en el Trabajo del Centro de Formacion.
14. El contratista deberd dotar de todos los elementos de Proteccion Personal y de
bioseguridad necesarios para garantizar la integridad de los trabajadores desde el inicio
de la actividad o labor a realizar. Por otra parte, debera disponer en el sitio de un stock
mininos de EPP para su reposicion.

n. Con el propoésito de garantizar la calidad del servicio, el contratista ajustara en caso
de requerirse la minuta patrén, previa autorizacién del supervisor, de tal forma que esta
cumpla con las exigencias en el documento DO-PG-008 Programa de Inocuidad
Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias. La modificacion de la
minuta patrén debera contar con el aval de profesional en nutricion y el supervisor del
contrato, satisfaciendo integralmente la necesidad contractual.

42

GCCON-F-046 V.02



o
SENA

N

fi. Presentar copia del concepto sanitario expedido por la Secretaria de Salud para la
actividad de expendio de alimentos y/o preparacion de alimentos vigente.

o0 Cuando la actividad principal sea expendio de alimentos, el proveedor tendra 3
meses para la entrega del concepto.

o Cuando la actividad principal sea preparacién de alimentos, el proveedor tendra 1
mes para la entrega del concepto.

Los plazos definidos anteriormente rigen a partir de la suscripcién del contrato.

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

Nota: EI SENA podra verificar en cualquier momento que el proveedor cumpla con los
lineamientos del documento “DO-PG-008 Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias” y/o versiones que lo sustituyan ubicado
en la plataforma Compromiso (SENA).

p El proveedor del servicio debera garantizar el manejo y gestién 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.

g. 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,
pitillos, vasos plasticos, platos plasticos, poliestireno y globos decorativos.

r. Contar con el nUmero de canecas necesarias para la adecuada clasificacién de los
residuos acorde a lo establecido en la resolucion 2184 de 2019.

s. Realizar y entregar mensualmente un reporte en el cual se logre verificar los
voliumenes de los residuos generados y su disposicién final.

t. Realizar el uso eficiente de los recursos naturales como lo son energético e hidrico.
u. Implementar estrategias que permitan prevenir la pérdida y desperdicio de alimentos
y en caso de generarlos informar si se entregan a organizaciones sin animo de lucro o a
refugios de animales en situacion de abandono o su manejo como compostaje.

w. 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

X. Implementar un adecuado programa de control de plagas.

y. Garantizar para la preparacion de los menus, productos de marcas debidamente
reconocidas, con informacion nutricional completa, rotulados en forma adecuada con
fecha de vencimiento y registros INVIMA.

z. Colocar en cartelera claramente definidos los horarios de iniciacion de actividades,
preparacion, entrega y distribucién de alimentos, menu del dia y terminacion de labores.
aa. El Transporte de los alimentos, debe adelantarse segun lo indicado en el documento
DO-PG-008 Programa de Inocuidad Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y
Cafeterias descrita en el estudio previo.

bb. 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 podra verificarse mediante plantillas de registro
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de la temperatura del vehiculo durante el transporte de alimentos, o al producto durante
el cargue y descargue.

cc. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir
dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada
proteccién y conservacion de estos, 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 inspeccién en el vehiculo y/o medio de
transporte y, por acta haran constar las condiciones sanitarias del mismo.

dd. 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 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
ubicacion 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 verificara rotulado o etiquetado de alimentos de
acuerdo con 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 termémetro de punzon para alimentos, debidamente calibrado,
cintas indicadoras de temperatura o termdgrafos desechables, entre otros.

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

ee. Velar por el correcto mantenimiento del Restaurante y por el adecuado uso y
conservacion de las instalaciones, teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

* Almacenamiento de Productos Quimicos

* Implementos para la higienizacion

+ Componente de Seguridad y Salud En El Trabajo

+ Componente Sanitario (Plan de saneamiento)

+ Componente Ambiental (Manejo integral de residuos)

+ Implementar un adecuado programa de control de plagas

ff  Realizar por su cuenta y riesgo los mantenimientos necesarios a las estufas, cuartos
frios y demas equipos.

gg Evitar la acumulacion de grasa sobre la superficie.

hh Transportar los viveres y cualquier otro elemento necesario en el restaurante

Il En el evento en que en el Centro no se cuente con el suministro de agua potable el
contratista debera suplir a su costa esta necesidad para realizar las labores y cumplir
con el objeto contractual.

ji Cuando los aprendices salgan a giras educativas el contratista debera suministrar la
alimentacion de acuerdo con las necesidades manifestadas por parte del supervisor del
contrato.
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kk Cumplir el objeto aqui pactado, de acuerdo con los requerimientos que realice el
Centro y teniendo en cuenta lo establecido en el documento DO-PG-008 Programa de
Inocuidad Alimentaria con Lineamientos para Restaurantes y Cafeterias.

I Dar cumplimiento total a las exigencias técnicas para la efectiva prestacion del
servicio.

mm. El contratista para la ejecucién del contrato debera presentar al SENA, el contrato
de proveeduria con los pequefios productores y/o productores de la Agricultura
Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, registrados en la
Secretaria de Agricultura y Mineria del departamento del Huila, en cumplimiento a lo
estipulado en el articulo 2.20.1.1.4. del Decreto 248 de 2021.

nn. El contratista deberd presentar elacion del personal que realiza manipulacion de
alimentos con su respectivo certificado de curso o capacitacion en educacion sanitaria,
Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion higiénica y
entrega de dotacion.

00. Carne y productos carnicos: El contratista debera presentar

» 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.

pp. El contratista debera presentar ultimo registro de inspeccién oficial en plantas de
beneficio realizada por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
— INVIMA

gqg. El contratista debera presentar 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 cérnicos

rr. El contratista deberéa presentar Ultimo registro o acta de visita de inspeccién, vigilancia
y control sanitario favorable expedida por la autoridad sanitaria competente.

ss El contratista debera 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 que
garanticen la adecuada proteccion y conservacion de los mismos, para lo cual las
autoridades sanitarias realizaran las actividades de inspeccién, 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 hardn constar las
condiciones sanitarias del mismo.

tt. El contratista debera presentar autorizacién Sanitaria y Registro Para El Transporte
de Carne, Productos Cérnicos Comestibles y Derivados Carnicos, * Evidencia de que el
vehiculo cuenta con los requisitos basicos para el transporte de alimentos: Sefializacién
con la leyenda de transporte de alimentos en ambos laterales.

uu El contratista debera presentar Dotacion: estibas plasticas, canastillas, si se requieren
instrumentos de medicion (termémetros). En caso de furgones térmicos, ganchos,
empaques, bandejas, entre otros.

* Para el Caso del Con ductor se debera entregar:

Certificacién de manipulacion de alimentos

Certificado Médico con la aptitud para manipular alimentos.

Licencia de Conduccién
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vv El contratista debera presentar Acta de entrega de elementos de proteccién personal:
uniforme completo, gel antimaterial y/o pafiitos humedos que contengan hipoclorito,
toallas de mano desechables, tapabocas y gorro para persona

ww Las demas obligaciones que sean analogas y de uso comun de acuerdo con el objeto
del contrato.

17. OBLIGACIONES DEL SENA:

Ademas de las obligaciones y estipulaciones sefialadas en la Ley 80 de 1993, Ley 1150 de2007, Ley
1474 de 2011, asi como las que se deriven del Decreto 1082 de 2015, el SENA se obliga a:

a.

oo

S@ ™o

Exigir del Contratista la ejecucion idénea del objeto del contrato, bajo las
condiciones econdmicas, técnicas y financieras estipuladas en las clausulas
correspondientes y de acuerdo con la propuesta.

Aportar la informacion requerida por el contratista de manera oportuna para el
cumplimiento a satisfaccion del objeto del proceso.

Aprobacién de la Garantia Unica que en debida forma constituya el contratista.
Vigilar la debida y oportuna ejecucion del contrato y el cumplimiento de todas
las obligaciones contractuales.

Pagar al (Ia) Contratista, en los términos establecidos en el contrato.

Cancelar el valor del contrato en los términos establecidos en el mismo.
Liguidar el contrato cuando a ello hubiere lugar.

Prestar la mayor colaboracién al Contratista para la correcta ejecucion del objeto
contratado.

Poner a disposicién del contratista la informaciéon y/o documentacion que
requiera parala cabal ejecucion del contrato.

18. PRODUCTOS POR ENTREGAR POR EL CONTRATISTA

No Aplica

19. PLAZO DE EJECUCION DEL CONTRATO

El plazo de ejecucién del contrato sera de hasta el 30 de diciembre 2023, o hasta agotar presupuesto,
lo que suceda primero, contados a partir del cumplimiento de los requisitos para la ejecucion del
contrato: Registro presupuestal, aprobacion de la garantia Unica y firma del acta de inicio, con sus
adiciones y/o prérrogas, que suscribié la Entidad.

20. LUGAR DE EJECUCION DEL CONTRATO

El lugar de ejecucién del contrato serd en el Municipio de Campoalegre — Huila — Colombia, en la
Sede Centro de Formacion Agroindustrial “La Angostura” SENA Regional Huila
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21. FORMA DE PAGO O PLAN DE PAGO

Pagos que
se realizaran
durante el
Contrato

Determine el
porcentaje que cada
pago representa frente
al valor total del
Contrato

REQUISITO PARA EL PAGO

Otra Forma
de pago

N/A

EL SENA pagara al CONTRATISTA el valor del contrato en
pagos mensuales, de acuerdo con el avance en la ejecucién
del objeto contractual, dentro de los treinta (30) dias
siguientes a la presentacion de la cuenta, que incluya las
facturas y sus respectivos soportes, previa revision y
liquidacién de esta como requisito para la expedicion del
certificado de supervision del contrato, en todo caso
atendiendo la normatividad, procedimientos y formalidades
que rigen la materia. Para proceder con el pago, el
contratista debera hacer previa presentacion de: a) Factura
electrénica; b) Certificacién suscrita por el Supervisor del
contrato en la que consta que se ha recibido a satisfaccién
el objeto, obligaciones especificaciones técnicas y demas
del contrato; c¢) Certificacion del Pago de Aportes
Parafiscales, Seguridad Social y certificacion de
contratacion de aprendices, esto en cumplimiento de la Ley
789 de 2002y el articulo 23 de la ley 1150 de 2007. El SENA
efectuard al CONTRATISTA las retenciones que en materia
tributaria que tenga establecida la Ley y respecto de las
cuales sea su obligacion efectuar la retencién. En los demas
casos, el contratista debera cumplir con el pago de los
impuestos, tasas o0 contribuciones que se deriven de la
presente contratacion.

NOTA 1. El pago de este contrato esta sujeto a la
disponibilidad del PAC y el valor del servicio efectivamente
prestado, el cual puede variar, sin perjuicio de lo indicado.

NOTA 2: EI SENA no desembolsara anticipo o pago
anticipado en el presente contrato.

NOTA 3: La Entidad a través de la supervision, informara al
contratista sobre los requisitos para que realicen el cargue
de informes y facturacion mediante la plataforma
transaccional SECOP II, de conformidad con lo estipulado
en las Circulares SENA N°01-3-2020-000054 y N°01-3-
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2020-000065 de 2020 en donde debe conformar tres
archivos de la siguiente manera:

1) GESTION FINANCIERA: GF_NIT_RP_MES_ANO.PDF

2) GESTION CONTRACTUAL: GC_NIT_
RP_MES_ARNO.PDF

3) FACTURA ELECTRONICA: FV_No. de Factura_ NIT_
RP_MES_ARNO.PDF

NOTA 4: El contratista debera presentar la factura
electrénica teniendo en cuenta lo establecido por el
Ministerio de Hacienda y Crédito Publico para las Entidades
Estatales en las Circulares No. 016 del 09 de marzo; No. 020
del 12 de abril y No. 021 del 19 de abril de 2021 y Circulares
SENA No. 3-2012-000055 del 07 de abril y No. 3-2021-
000182 del 28 de septiembre 2021.

22. PAGO DE ANTICIPOS

SE REQUIERE
ANTICIPO

Sl

NO X NO APLICA

23. CONTROL Y VIGILANCIA DEL CONTRATO

El Contrato requiere interventoria:

Sl:

NO:

De no requerir interventoria, o que la misma no sea | La supervision del contrato estara a cargo
integral (juridica, técnica, financiera, contable y | de la persona designada por la subdirectora
condiciones de | (E) del Centro de Formacién Agroindustrial
idoneidad que debe cumplir quién realizaria la | del SENA Regional Huila, quién verificara la

administrativa),

supervision:

indique

correcta y oportuna ejecucién del objeto
contractual, conforme a lo determinado por
el Manual de Supervision e Interventoria,
Cédigo GCCON-M-002 Version 5, o el que
la modifique o remplace, y las demas
normas que regulan el tema de supervisién,
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entre ellas los articulos 83 y 84 de la Ley
1474 de 2011.

En razén a lo anterior se recomienda a la Ordenadora (E) del Gasto la designacion de la
supervision del contrato a:

Nombre Supervisor:

Esperanza Pascuas Cargo: Lider Bienestar Aprendices

Perdomo Correo Electrénico: epascuas@sena.edu.co
Apoyo de Supervisor: Cargo: Conductor G10

Jairo Rodriguez Correo Electrénico: jarodriguezs@sena.edu.co

Las personas designadas para la supervisién y apoyo a la supervision, deberan verificar la correcta
y oportuna ejecucion del objeto contractual y sus obligaciones, conforme a lo establecido en el
GCCON-M-002 Manual de Supervision e Interventoria V5, adoptado mediante Resoluciéon No.
1471 del 17 de noviembre de 2020; las que la modifiquen o remplacen, asi como las funciones y
deberes para los supervisores contenidos en la Ley 1474 de 2011 por la cual se profirié el Estatuto
Anticorrupcién y demas normas que regulan este tema.

En caso de ausencia parcial o total del supervisor, la misma serda asumida por quien ocupe el
cargo, sin necesidad de documento adicional alguno. Si no se da la situacion anterior, la
subdirectora (E) de Formacién Agroindustrial, designara de nuevo, para lo cual no se requerira de
modificacion contractual y la nueva designacién se comunicara a las partes a través de SECOP
1.

24. FORMA DE ADJUDICACION

La adjudicacion de presente proceso de seleccidon es hasta la totalidad del presupuesto oficial
definido por la Entidad, por tal motivo el valor de la oferta NO podré superar dicha cifra.

Se precisa que la adjudicacién del contrato se efectuara al proponente que resulte favorecido en el
primer orden de elegibilidad.

La adjudicacion se hara mediante Resolucion motivada que se publicara en la plataforma
transaccional SECOP Il. La adjudicacion es irrevocable y obliga al SENA y al Adjudicatario.
a. Clasificacion de la adjudicacion
La seleccion se hard conforme a lo sefialado en el articulo 2.2.1.2.1.2.20 y siguientes del
Decreto 1082 de 2015, que establece el procedimiento para la contratacion por Seleccion
Abreviada de Menor Cuantia.

b. Lotes
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No aplica.
25. CRITERIOS PARA SELECCIONAR LA OFERTA MAS FAVORABLES

Los criterios que se definen a continuacién son los aplicables para los procesos publicos de
seleccion.

a. REQUISITOS HABILITANTES

Son requisitos y documentos minimos habilitantes la capacidad juridica, capacidad técnica y
capacidad financiera y organizacional del oferente que la Entidad ha definido como condiciones
minimas que deberan cumplir los proponentes

para que su propuesta sea habilitada. Estos requisitos no otorgaran puntaje y la entidad los
verificard como CUMPLE o NO CUMPLE.

De acuerdo con lo establecido en el numeral 1° del articulo 5° de la Ley 1150 de 2007 y en el
numeral 4° del articulo 2.2.1.2.1.5.2. del Decreto 1082 de 2015, la Entidad procedera a verificar
y evaluar las condiciones juridicas y técnicas de los interesados en participar, con el propésito
de habilitar las propuestas presentadas.

En el momento sefalado en la invitacién publica los proponentes presentaran una propuesta
completa, que incluya la informacion sobre la capacidad juridica y técnica, y la propuesta
econdémica.

En cumplimiento de lo previsto en el numeral 2° del articulo 5° de la Ley 1150 de 2007, en el
pliego de condiciones del proceso se estableceran los factores técnicos y econémicos de
escogencia y la ponderacién precisa y detallada de los mismos, que permitiran la seleccion de
la oferta mas favorable a la entidad.

De acuerdo con el articulo 2.2.1.1.1.6.2 del Decreto 1082 de 2015, los requisitos habilitantes

son:

REQUISITOS MINIMOS RESULTADO

HABILITANTES

JURIDICOS HABILITADO / NO
HABILITADO

TENICOS HABILITADO / NO
HABILITADO

FINANCIEROS HABILITADO / NO
HABILITADO
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El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA realizara el analisis juridico, financiero, organizacional
y técnico de las propuestas con el fin de determinar, de acuerdo con la Ley y las exigencias de
este proceso de seleccidn, cuales son habiles. Una vez verificada la documentacién exigida si la
propuesta cumple con todos los requerimientos de los estudios previos la propuesta sera
calificada habil y se procedera a la evaluacion.

Durante el término de evaluacion de las Propuestas, el SENA podra efectuar las verificaciones
de la informacion entregada por los Proponentes que estime conveniente y/o necesaria. Esta
verificacion se hard de oficio por parte del SENA. Si la informacion suministrada por los
Proponentes al verificarla no resulta apropiada o la(s) persona(s) de contacto ya no laboran en
el lugar o por cualquier motivo el SENA no puede contactar a las personas de contacto para
verificar la informacion, el SENA podra, si no ha podido verificar la informacién por otros medios
a su entera satisfaccion, no tener en cuenta la informacién que el Proponente pretende acreditar.

26. CAPACIDAD JURIDICA

El procedimiento de seleccion del contratista esta sometido a los principios de transparencia,
seleccion objetiva e igualdad de derechos y oportunidades de los que se deriva la obligacion de
someter a todos los oferentes a las mismas condiciones definidas en la ley y en el pliego de
condiciones.

Cabe recordar que los pliegos de condiciones forman parte esencial del contrato; son la fuente de
derechos y obligaciones de las partes y elemento fundamental para su interpretacion e integracion,
pues contienen la voluntad de la administracién a la que se someten los proponentes durante el
proceso adelantado y el oferente favorecido durante el mismo lapso y, mas alla, durante la vigencia
del contrato. Podran participar como proponentes, bajo alguna de las siguientes modalidades,
siempre y cuando cumplan las condiciones exigidas y no se encuentren inhabilitados para contratar
con el estado colombiano.

Individualmente, como: (a) personas naturales nacionales o extranjeras, (b) personas juridicas
nacionales o extranjeras, que se encuentren debidamente constituidas, previamente a la fecha de
cierre del proceso.

Conjuntamente, en cualquiera de las formas de asociacién previstas en el articulo 7 de la Ley 80 de
1993. Todos los proponentes deberan:

eTener capacidad juridica para la presentacion de la propuesta.
eTener capacidad juridica para la celebracién y ejecucion del contrato.

eCumplir con la vigencia de la sociedad al momento de la presentacién de la oferta, la cual no sera
inferior a la del plazo del contrato y un (1) afio més.

eNo estar incursos en ninguna de las circunstancias previstas en el articulo 8 de la Ley 80 de 1993,
en la Ley 1150 de 2007, en la Ley 1474 de 2011 y demas disposiciones legales vigentes que
consagren inhabilidades e incompatibilidades para contratar.
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eNo estar incurso en la situacion descrita en el numeral primero del articulo 38 de la Ley 1116 de
2006.

eNo presentar sanciones que impliquen inhabilidad para contratar con el Estado.

Un proponente no podra presentar mas de un ofrecimiento, en forma individual o como integrante de
un consorcio o union temporal o cualquier otra forma asociativa. En caso de que se incurra en esta
prohibicién, por si o por interpuesta persona, el SENA no tendra en cuenta ninguno de los
ofrecimientos y las propuestas que incurran en esta situacion seran rechazadas.

26.1 VERIFICACION REQUISITOS JURIDICOS HABILITANTES

A continuacion, se enumeran los documentos de contenido juridico que deben
ser presentados por el proponente, los cuales habilitan la propuesta
MANIFESTACION DE INTERES

El interesado dentro del término sefialado en el cronograma de actividades en el Pliego Definitivo
del presente proceso debera manifestar su intencién de participar a través del Sistema Electrénico
para la Contratacibn Puablica — SECOP I, www.colombiacompra.gov.co. Lo anterior, de
conformidad con lo dispuesto en el articulo 2.2.1.2.1.2.20, numeral 1 del Decreto 1082 de 2015,
gue establece:

1. En un término no mayor a tres (3) dias habiles contados a partir de la fecha de apertura
del Proceso de Contratacion los interesados deben manifestar su intencién de participar,
a través del mecanismo establecido para el efecto en los pliegos de condiciones.

2. Se precisa que la entidad no realizara sorteo de recibirse mas de diez (10) manifestaciones
de interés.

3. Los proponentes registrados, no podran ceder o transferir a persona alguna su derecho a
presentar propuesta.

4. Elregistro de la manifestacion de interés en participar es REQUISITO HABILITANTE para
la presentacion de la respectiva oferta.

CARTA DE PRESENTACION DE LA PROPUESTA (Formato No. 1)

El documento debe contener la informacién minima del proponente, firmada por el Representante
Legal de la persona juridica o del Consorcio o Unién Temporal o por la persona natural o por quien
esté debidamente autorizado, para ello mediante poder notarial.

Con la firma de la propuesta se entiende que el oferente afirma, bajo la gravedad de juramento,
gue no se halla incurso en causal alguna de inhabilidad o incompatibilidad legal para contratar con
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el Estado y que acepta las condiciones y exigencias de la invitacién publica y los estudios y
documentos previos del presente proceso.

 Libreta Militar: En el caso de que el proponente sea Persona Natural y Hombre, mayor de
edad y hasta los cincuenta (50) afios, debera presentar Fotocopia legible de la Libreta Militar, en
concordancia con lo establecido en el Art. 111 del Decreto 2150 de 1995, por medio del cual se
modifico el articulo 36 de la Ley 48 de 1993, de la misma manera aplica el anterior requerimiento
para el Representante Legal de la Persona Juridica.

«/ CONSULTA SITUACION MILITAR: Conforme a lo estipulado en la Ley 1861 de 2017, debera
allegar captura de pantalla de la consulta a la pagina web https://www.libretamilitar.mil.co, en donde
se verifique su situacién militar, del representante legal cuando el proponente es persona juridica,
o del proponente siendo esta persona natural; en caso de consorcio, unién temporal o propuesta
avalada, se debera presentar este documento por cada uno de sus integrantes o el profesional que
avala la propuesta. Tratandose de varon menor de 50 afios. En caso de requerirse

AUTORIZACION PARA NOTIFICACIONES ELECTRONICAS DE ACTOS ADMINISTRATIVOS:
Formato No. 2

Diligenciar el Formato No. 2 en sefial de aceptacion y autorizacion para la notificacion electronica
de actos administrativos.

GARANTIA DE SERIEDAD DE LA PROPUESTA

El proponente para participar en el presente proceso debera constituir una garantia de seriedad
del ofrecimiento a favor del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA REGIONAL HUILA cuyo NIT
es 899.999.034-1, ubicado Km 38 via al sur de Neiva — Campoalegre Huila 6, previamente a la
presentacion de la oferta, con el fin de afianzar la presentacion de la oferta hasta la aprobacién de
la garantia que ampara los riesgos propios de la etapa contractual, en caso de que le sea
adjudicado el proceso de seleccion. El proponente podra otorgar, como mecanismo de cobertura
del riesgo, cualquiera de las clases de las garantias sefialadas en el articulo 2.2.1.2.3.1.2 del
Decreto 1082 de 2015.

El valor de la garantia de seriedad de la oferta deberéa ser del diez por ciento (10%) del presupuesto
oficial establecido y su vigencia sera de noventa (90) dias calendario, contados a partir de la fecha
de cierre del presente proceso, cumpliendo con lo siguiente:

«/ Cuando la propuesta sea presentada por un consorcio o unién temporal, en la pdliza de garantia
debera estipularse que el tomador es el consorcio 0 unién temporal, segin sea el caso, con la
indicacion de cada uno de sus integrantes (no a nombre de sus representantes legales). Su valor
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total serd exigible ante el incumplimiento de las obligaciones amparadas en que incurra cualquiera
de los integrantes del proponente, en todo o en parte, de manera directa o indirecta.

 La garantia se adjuntara a la carta de presentacion de la propuesta y solo sera devuelta a
solicitud de los proponentes no seleccionados, quienes deberan retirarla en el Centro de la
Industria, la Empresa y los Servicios del SENA Regional Huila, oficina de Contratacién.

«/ Cuando un proponente retire su oferta después del cierre del proceso o cuando el proponente
favorecido no suscriba el contrato dentro de los términos establecidos, el SENA hara efectiva esta
garantia. En este ultimo

evento el SENA exigir4 al proponente clasificado en segundo lugar la prorroga de la vigencia de la
garantia de seriedad de la oferta, hasta el perfeccionamiento y legalizacion del contrato y asi
sucesivamente a los demas proponentes, siempre y cuando su oferta sea favorable para el SENA,
conforme a lo previsto en este pliego de condiciones.

Nota: La no presentacion de la garantia de seriedad de manera simultanea con la propuesta dara
lugar al RECHAZO de esta ultima; esto con fundamento en lo sefialado en la Ley 1882 de 2018.

COMPROMISO ANTICORRUPCION (Formato No. 3)

El proponente, persona natural, juridica mediante el representante legal y/o el representante legal
del consorcio o unién temporal debe diligenciar el Formato No. 3 que permite transparencia en el
proceso.

Si el proponente no cumple con las condiciones establecidas en este numeral, genera la no
habilitacion de la propuesta.
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REGIMEN DE INHABILIDADES E INCOMPATIBILIDADES (Formato No. 4y 5)

De acuerdo con lo establecido en el articulo 8 de la Ley 80 de 1993, adicionado con el articulo 18
de la Ley 1150 de 2007 y la Ley 1296 de 2009, el proponente, Persona Natural debera diligenciar
bajo la gravedad de juramento que se entiende prestado con la presentacioén del Formato No. 4,
gue no se encuentra incurso en inhabilidad o incompatibilidad alguna para la celebracion del
contrato.

Para las personas juridicas Sociedades diferentes a las Andnimas Abiertas, el Representante Legal
de la persona juridica y cada una de las personas juridicas que conformen consorcio 0 unién
temporal deberéa certificar bajo la gravedad de juramento que ni la sociedad, ni los socios se
encuentran inhabilitados conforme al articulo 18 de la Ley 1150 de 2007. Para ello debera
diligenciar el Formato No. 5 de este estudio previo.

Si el proponente no cumple con las condiciones establecidas en este numeral, genera la no
habilitacion de la propuesta. De encontrarse incurso en inhabilidades, incompatibilidades o conflicto
de intereses, la propuesta sera RECHAZADA.

CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL- CERTIFICADO DE
MATRICULA MERCANTIL:

PERSONAS JURIDICAS: Debera presentar Certificado de existencia y Representacion Legal,
renovado en la vigencia 2023, expedido por la Cadmara de Comercio de la Jurisdiccién con una
antelacién no mayor a treinta (30) dias calendario, contados retroactivamente desde la fecha de
cierre de este proceso de seleccién. Si la persona juridica legalmente no le es exigible contar con
el certificado de existencia y representacion legal deberé allegar el legalmente exigido.

PERSONAS NATURALES: Debera presentar Matricula Mercantil renovada en la vigencia 2023,
expedido por la Camara de Comercio de la Jurisdicciéon con una antelacién no mayor a treinta (30)
dias calendario, contados retroactivamente desde la fecha de cierre de este proceso de seleccion.

CONSORCIO O UNION TEMPORAL: Cada persona juridica que lo conforme, debera presentar
su correspondiente certificado de existencia y representacion legal o el certificado de matricula
mercantil segun sea el caso, renovado en la vigencia 2023, expedido con una antelacién no mayor
a treinta (30) dias calendario, contados retroactivamente desde la fecha de cierre de este proceso
de seleccion.

La no presentacion del certificado de existencia y representacion legal no genera rechazo de plano
de la oferta, por tratarse de un documento del proponente, que no incide en la calificacion de la
oferta.

1.0bjeto Social
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El objeto social del proponente persona natural, persona juridica o de cada uno de sus miembros
si se trata de un consorcio o de una unién temporal, segun el caso, debe estar relacionado con el
objeto del contrato a suscribir, de manera que le permita la celebracion y ejecucion del contrato,
teniendo en cuenta para este efecto el alcance y la naturaleza de las diferentes obligaciones que
con él adquiere, para lo cual se verificara en el Certificado de Existencia y Representacién Legal.

Para proponentes que sean consorcio o unién temporal, todos sus miembros deben cumplir con
este requisito. Si el proponente no cumple este requisito, la oferta no seré habilitada.

Constitucion y Vigencia

De conformidad con la Ley, el oferente debera acreditar que su constitucion es de minimo un (1)
afio antes del plazo establecido para el cierre del proceso y su duracién no podra ser inferior al
plazo de vigencia del contrato y un (1) afio mas.

Si el proponente no cumple el requisito de constitucién y vigencia establecido en este numeral, la
oferta no seré habilitada.

Autorizacion para Contratar

En caso de que el representante legal de la persona juridica, conforme a sus estatutos no tenga
facultad para contratar, debera presentar copia del acta en la que conste la respectiva autorizacion
otorgada por el 6rgano social competente, igual facultad deberd acreditar los representantes
legales de las personas juridicas que conformen consorcios o uniones temporales.

La no presentacion del documento de que trata el presente numeral no habilita la propuesta.

ACTA DE CONSTITUCION DEL CONSORCIO O UNION TEMPORAL (Formato No. 6y 7)

Cuando el proponente sea un consorcio o union temporal, debera presentar el acta de constitucion,
sefialando los Términos y extensién del acuerdo celebrado (porcentaje de participacién para
uniones temporales), asi como la designacion de la persona que los representara dara estos
efectos, debera seguirse el modelo de los Formatos No. 6 o0 7 segun corresponda.

La falta de presentacion del Acta de Constitucion no habilita la propuesta.
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CERTIFICADO SOBRE SEGURIDAD SOCIAL, APORTES PARAFISCALES Y CONTRATO DE
APRENDIZAJE (Formato No. 8).

El proponente debera acreditar que se encuentra al dia a la fecha de cierre del proceso de
seleccion, con el pago de los aportes parafiscales generados de sus néminas de sus empleados
con destino a los sistemas de salud, riesgos laborales, pensiones y aportes a las Cajas de
Compensacion Familiar, Instituto Colombiano de Bienestar Familiar y Servicio Nacional de
Aprendizaje. Aportar el certificado de pago de la planilla PILA correspondiente. Debera acreditar
estar a paz y salvo del cumplimiento sobre el Contrato de Aprendizaje

v En caso tal que NO se encuentre obligado a cancelar aportes parafiscales o cuota de
aprendizaje por algin periodo, DEBERA INDICAR DICHA CIRCUNSTANCIA, especificando la
razon y los periodos exentos.

v En caso tal que NO se encuentre obligado a cancelar aportes parafiscqles por virtud de la
Reforma Tributaria (Ley 1607 de 2012 - Impuesto CREE), DEBERA INDICAR DICHA
CIRCUNSTANCIA.

En las anteriores circunstancias, las personas juridicas lo hardn mediante certificacion expedida y
firmada por el revisor fiscal si lo tiene o contador publico (aportar copia de la tarjeta profesional,
copia de la cédula de ciudadania y certificado de antecedentes disciplinarios vigente a la fecha de
cierre del presente proceso expedidos por la Junta Central de Contadores).

Si el proponente es una persona natural la acreditacién de este pago se hara mediante declaracion
juramentada.

Ningun proponente que tenga resoluciones de cobro (actos administrativos en firme) por concepto
de aportes parafiscales, incumplimiento de contrato de aprendizaje o multas impuestas por el
Ministerio del Trabajo, podra participar, salvo que exista acuerdo de pago suscrito y al dia, previo
al cierre del proceso.

En el evento de no encontrarse obligado con la contratacién de aprendices debera manifestarlo por
escrito. Acorde a lo establecido en la Resolucién interna No. 002090 del 26 de octubre de 2005:
“En el caso de personas naturales, en el evento de no estar obligada al pago de aportes
parafiscales o contratacion de aprendices, lo certificard mediante la presentacion de una
declaracién juramentada, donde se manifieste dicha circunstancia”. La entidad verificara la
informacion.

NOTA: Si el proponente no cumple el requisito establecido en este numeral, la oferta no sera
habilitada.
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FOTOCOPIA DE LA CEDULA DE CIUDADANIA DEL REPRESENTANTE LEGAL O DE LA
PERSONA NATURAL O DE LOS MIEMBROS DEL CONSORCIO O UNION TEMPORAL.

De conformidad con lo establecido en el Decreto 4969 del 23 de diciembre de 2009, a partir del 31
de julio de 2010, el unico documento de identidad valido para los mayores de edad sera la cédula
de ciudadania amarilla con hologramas de seguridad. Los oferentes deberan allegar la copia simple
del documento en las condiciones exigidas.

Si el proponente no cumple con las condiciones establecidas en este numeral, genera la no
habilitacion de la propuesta.

REGISTRO UNICO TRIBUTARIO — RUT

Aportar este registro el cual es expedido por la DIAN con fecha de actualizacién con fecha vigente
del 2023 para verificar que la actividad econdmica esté directamente relacionada con el objeto a
contratar, asi mismo el NIT del proponente y su responsabilidad frente al IVA. En caso de consorcio
0 uniones temporales, cada uno de los integrantes debera aportar este documento.

Si el proponente no cumple con las condiciones establecidas en este numeral, genera la no
habilitacion de la propuesta.

INFORMACION TRIBUTARIA DEL PROPONENTE O DE CADA UNO DE SUS INTEGRANTES,
S| EL MISMO ES UN CONSORCIO O UNA UNION TEMPORAL (Formato No. 9).

El oferente debera diligenciar y anexar a su propuesta el Formato No. 9. Asi mismo este requisito
debera cumplirlo cada uno de los integrantes del consorcio o unién temporal.

Si el proponente no cumple con las condiciones establecidas en este numeral, genera la no
habilitacion de la propuesta.

CERTIFICACION DE APLICAQION DE NORMAS DE PREVENCION Y CONTROL DEL LAVADO
DE ACTIVOS Y FINANCIACION DEL TERRORISMO - FORMATO NO. 10

El oferente debera diligenciar y anexar a su propuesta el Formato No. 10

certificacion REDAM con fecha de expedicion no mayor a treinta (30) dias calendario. En caso de
no funcionar la plataforma, anexar pantallazo de indisponibilidad.

ACREDITACION DE LA CALIDAD DE MIPYME.

El articulo 2.2.1.2.4.2.2. del decreto 1082 de 2015 modificado por el articulo 5 del decreto 1860 de
2021 establece:
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“Las Entidades Estatales independientemente de su régimen de contratacion, los patrimonios
auténomos constituidos por Entidades Estatales y los particulares que ejecuten recursos publicos,
deben limitar la convocatoria de los Procesos de Contratacion con pluralidad de oferentes a las
Mipyme colombianas con minimo un (1) afio de existencia, cuando concurran los siguientes
requisitos:

1.El valor del Proceso de Contratacién sea menor a ciento veinticinco mil délares de los Estados
Unidos de América (US$125.000), liquidados con la tasa de

cambio que para el efecto determina cada dos afos el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo.

2.Se hayan recibido solicitudes de por lo menos dos (2) Mipyme colombianas para limitar la
convocatoria a Mipyme colombianas. Las Entidades Estatales independientemente de su régimen
de contratacion, los patrimonios autbnomos constituidos por Entidades Estatales y los particulares
gue ejecuten recursos publicos, deben recibir estas solicitudes por lo menos un (1) dia habil antes
de la expedicién del acto administrativo de apertura, o el que haga sus veces de acuerdo con la
normativa aplicable a cada Proceso de Contratacion.

Tratdndose de personas juridicas, las solicitudes solo las podran realizar Mipyme, cuyo objeto
social les permita ejecutar el contrato relacionado con el proceso contractual.

PARAGRAFO. Las cooperativas y demas entidades de economia solidaria, siempre que tengan la
calidad de Mipyme, podran solicitar y participar en las convocatorias limitadas en las mismas
condiciones dispuestas en el presente articulo.”

Asi mismo, el articulo 2.2.1.2.4.2.3. ibidem sefala: “Limitaciones territoriales. De conformidad con
el paragrafo 1 del articulo 12 de la Ley 1150 de 2007, las Entidades Estatales, independientemente
de su régimen de contratacion, los patrimonios autbnomos constituidos por Entidades Estatales y
los particulares que ejecuten recursos publicos, pueden realizar convocatorias limitadas a Mipyme
colombianas que tengan domicilio en los departamentos 0 municipios en donde se va a ejecutar el
contrato. (...).”

Segun el Ministerio de Comercio Industriay Turismo MINCIT y la Agencia Nacional de Contratacién
Publica Colombia Compra Eficiente los umbrales vigentes del 01 de enero de 2022 hasta el 31 de
diciembre de 2023 son los siguientes:

Umbral PYMES USS 125.()()()|

Umbral PYMES COLS 457.297.264'
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En este sentido, teniendo en cuenta que el presupuesto estimado para el presente proceso de
contratacion es inferior al umbral, la presente convocatoria Sl sera susceptible de ser limitada a la
participacion de Mipymes.

ERTIFICADO DE ANTECEDENTES DISCIPLINARIOS, FISCALES, MEDIDAS CORRECTIVAS Y
JUDICIALES.

Los Antecedentes disciplinarios, fiscales, judiciales y medidas policivas seran consultados y
verificados por la Entidad y no ser& obligacién adjuntarlos a la propuesta. El proponente no debe
tener sanciones impuestas por Procuraduria General de la Nacién, ni ser deudor moroso del
Estado, ni tener antecedentes judiciales, ni medidas correctivas policivas vigentes.

Si el proponente no cumple con las condiciones establecidas en este numeral, genera el RECHAZO
de la propuesta.

27. REQUISITOS HABILITANTES FINANCIEROS -CAPACIDAD FINANCIERA

A continuacion, se enumeran los documentos de contenido financiero que deben ser
presentados por el proponente, los cuales habilitan la propuesta para participar en el
presente pliego:

27.1 CERTIFICADO DE INSCRIPCION CLASIFICACION Y CALIFICACION EN EL
REGISTRO UNICO DE PROPONENTES - (RUP).

La persona interesada en participar en el presente proceso debera aportar y estar inscrita
en el Registro Unico de Proponentes de la Camara de Comercio de su domicilio. La
inscripcion del Registro Unico de Proponentes (RUP) deberé estar expedida dentro de
los 30 dias calendario anteriores a la fecha de presentacién de la propuesta. El registro
debe estar vigente y en firme en todos sus aspectos.

Cumpliendo con lo sefialado en el articulo 6° de la Ley 1150 de 2007, modificado por
articulo 221 del Decreto Ley 019 de 2012 y los articulos transitorios 2.2.1.1.1.1.5.2,
2.2.1.1.156.y 2.2.1.1.1.6.2 del Decreto 1082 de 2015 modificados por el Decreto 579
de 2021, la verificacion de las condiciones financieras se realizard4 con la informacion
contenida en el certificado del RUP del proponente, se tendra en cuenta la informacion
vigente y en firme en el RUP de los indicadores financieros y organizacionales del mejor
afio que se refleje en el registro de cada proponente. Entiéndase que dicho requisito
habilitante se podra acreditar con los mejores indicadores que el proponente haya
registrado en los ultimos 3 afios anteriores a la fecha del cierre del proceso, que para el
caso en concreto seran los indices registrados en las vigencias 2022, 2021 o 2020, en
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donde su utilidad operacional reportada sea la mejor de los tres (3) periodos, de tal
manera que con base en el mejor afio de utilidad operacional se evaluaran los indicadores
requeridos en el presente pliego.

En el caso de Consorcios o Uniones Temporales el RUP ser& presentado por cada uno
de los integrantes con el lleno de los requisitos exigidos en el pliego de condiciones.

Para el caso de consorcio o union temporal, todos los integrantes del consorcio o de la
unién temporal deberan encontrarse inscritos, clasificados y calificados en el registro
Unico de proponentes, el cual debe estar vigente.

Si el proponente no cumple con las condiciones establecidas en este numeral, genera la
no habilitacion de la propuesta.

27.2 DOCUMENTOS PARA PERSONAS EXTRANJERAS NO INSCRITAS EN EL
REGISTRO UNICO DE PROPONENTES POR NO TENER DOMICILIO O SUCURSAL
EN EL PAIS.

a) ESTADOS FINANCIEROS:

Las personas naturales o juridicas que no tengan residencia ni domicilio en Colombia
deberan presentar estados financieros con corte al 31 de diciembre de 2022, los cuales
deben ser preparados de acuerdo con los principios y normas contables vigentes, de
forma que muestran la imagen fiel del patrimonio, de la situacion financiera y de los
resultados obtenidos durante el ejercicio 2022.

Las cifras contenidas en los estados financieros deben expresar la moneda en la cual
se presentan. Para la conversion a pesos colombianos se hara la conversion a la tasa
representativa de mercado de la fecha a la cual se realice el corte del Balance General
y del estado de resultados o sus similares.

b) CERTIFICACION DE CONTADOR PUBLICO:

° Los estados financieros de personas nhaturales o juridicas que no tengan
residencia ni domicilio en Colombia deberan venir acompafiados de una certificacion de
Contador Publico inscrito en la Junta Central de Contadores de Colombia, en la cual se
certifigue que se confirmé la veracidad de la informacion contenida en los estados
financieros presentados, y de acuerdo con la misma se informe los siguientes items en
pesos colombianos:

o -Fecha de corte de los estados financieros

o -Activo total
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-Activo corriente
-Pasivo corriente
-Pasivo total
-Patrimonio

-Utilidad Operacional
-Gastos por intereses

NOTA 1: Para el caso de las propuestas presentadas por consorcios 0 uniones
temporales, cada uno de sus integrantes debera allegar la documentacion requerida en
el presente pliego de condiciones, segun corresponda.

c) TARJETA PROFESIONAL Y CERTIFICADO DE ANTECEDENTES
DISCIPLINARIOS

El proponente acompariara su oferta con fotocopia clara y legible de la Tarjeta Profesional
y Certificado de Antecedentes Disciplinarios expedido por la Junta Central de
Contadores, vigente a la fecha de cierre del presente proceso, correspondiente al
contador publico que emite la certificacion.

27. 3INDICADORES PARA VERIFICAR CAPACIDAD FINANCIERA:

Para determinar los indicadores que a continuacion se definen, se realizé el analisis y la
verificacion de los indicadores financieros en la pagina de superintendencia de
sociedades - Sistema Integrado de informacion Societaria (SIIS), en el reporte de pymes
individuales, teniendo en cuenta la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme Version
4 A.C (ClIU), para este contenido se encuentra catalogado en la 5629 - Actividades de
otros servicios de comidas. En este orden de ideas, la entidad determiné la capacidad
financiera de forma adecuada y proporcional para el presente proceso de seleccion.

La capacidad financiera sera objeto de verificacion de cumplimiento como requisito
habilitante para la participacién en el proceso de seleccién y no otorgara puntaje.

En cumplimiento de los dispuesto en el paragrafo transitorio 1 articulo 2 del Decreto 579
de 2021, se tendrd en cuenta la informacion vigente y en firme en el RUP de los
indicadores financieros y organizacionales del mejor afio que se refleje en el registro de
cada proponente. Entiéndase que dicho requisito habilitante se podra acreditar con los
mejores indicadores que el proponente haya registrado en alguno de los dltimos 3 afios
anteriores a la fecha del cierre del proceso, que para el caso en concreto seran los indices
registrados en las vigencias 2022, 2021 o 2020, en donde su utilidad operacional
reportada sea la mejor de los tres (3) periodos, de tal manera que con base en el mejor
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aflo de utilidad operacional se evaluaran los indicadores requeridos sefialados a
continuacion:

27.3.1. Liquidez

Refleja la capacidad que tiene el proponente de convertir sus activos en dinero para
atender sus obligaciones de corto plazo.

Activo Corriente
Pasivo Corriente

Liquidez =

El nivel de liquidez debe ser Igual o mayor a Un punto (1). Si el proponente no supera
el nivel de liquidez minimo establecido en el presente Pliego de Condiciones la oferta
sera no habilitada.

27.3.2. Endeudamiento
Refleja el grado de participacién de los pasivos totales en los activos totales del
proponente.

Pasivo Total
Activo Total

Endeudamiento =

El nivel de endeudamiento debe ser Igual o menor al 65%. Si el proponente sobrepasa
el nivel de endeudamiento maximo establecido en el presente Pliego de Condiciones la
oferta serd no habilitada.

27.3.3. Razon Cobertura De Intereses

Refleja la capacidad del proponente de cumplir con sus obligaciones financieras. A
mayor cobertura de intereses, menor es la probabilidad de que el proponente incumpla
sus obligaciones financieras.

Utilidad Operacional

Cobertura de Intereses =

Gastos de Intereses

El indicador debe ser positivo, es decir igual o superior a Cero (0). Si el proponente
presenta un indicador menor al exigido en el presente Pliego de Condiciones la oferta
sera no habilitada.

28. CAPACIDAD ORGANIZACIONAL
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La capacidad organizacional es la aptitud de un proponente para cumplir oportuna y
cabalmente el objeto del contrato en funcion de su organizacion interna. Dado que la ley
no permite tener en cuenta certificaciones independientes sobre la organizacion de los
proponentes como requisitos habilitantes y que la capacidad de organizacién de una
empresa privada para producir resultados para sus clientes y sus accionistas esta dada
por su rentabilidad, en cumplimiento de los dispuesto en el Decreto 579 de 2021, se
tendrd en cuenta la informacién vigente y en firme en el RUP de los indicadores
financieros y organizacionales del mejor afilo que se refleje en el registro de cada
proponente. Entiéndase que dicho requisito habilitante se podra acreditar con los mejores
indicadores que el proponente haya registrado en alguno de los ultimos 3 afios anteriores
a la fecha del cierre del proceso, que para el caso en concreto seran los indices
registrados en las vigencias 2022 2021 0 2020 en donde su utilidad operacional reportada
sea la mejor de los tres (3) periodos, de tal manera que con base en el mejor afio de
utilidad operacional se evaluaran los indicadores requeridos en el presente pliego.

En el caso de Consorcios 0 Uniones Temporales el RUP ser& presentado por cada uno
de los integrantes con el lleno de los requisitos exigidos en el pliego de condiciones.

Para el caso de consorcio o union temporal, todos los integrantes del consorcio o de la
union temporal deberan encontrarse inscritos, clasificados y calificados en el registro
Unico de proponentes, el cual debe estar vigente.

Si el proponente no cumple con las condiciones establecidas en este numeral, genera la
no habilitacion de la propuesta.

28.1 Rentabilidad Sobre Patrimonio

Determina la capacidad de generacion de utilidad operacional por cada peso invertido
en el patrimonio. A mayor rentabilidad sobre el patrimonio, mayor es la rentabilidad de
los accionistas y mejor la capacidad organizacional del proponente, de acuerdo con la
siguiente férmula:

Rentabilidad sobre Utilidad Operacional
patrimonio = Patrimonio

El indicador debe ser positivo, es decir igual o superior a Cero (0). Si el proponente
presenta un indicador menor al exigido en el presente Pliego de Condiciones la oferta
sera no habilitada.
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28.2 Rentabilidad Sobre El Activo

Determina la capacidad de generacién de utilidad operacional por cada peso invertido
en el activo. A mayor rentabilidad sobre activos, mayor es la rentabilidad del negocio y
mejor la capacidad organizacional del proponente.

Utilidad Operacional
Activo Total

Rentabilidad sobre activos =

El indicador debe ser positivo, es decir igual o superior a Cero (0). Si el proponente
presenta un indicador menor al exigido en el presente Pliego de Condiciones la oferta
sera no habilitada.

NOTA: Para la determinacion de los indicadores financieros en el caso de los Consorcios
0 Uniones Temporales, se sumaran las variables que se utilizan para el calculo de dichos
indicadores correspondientes al porcentaje de participacion de cada uno de sus
integrantes y sobre los totales se obtendré el indice del Consorcio o Unién Temporal.

29.REQUISITOS HABILITANTES TECNICOS

29.1 VERIFICACION DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Con el fin de garantizar que el futuro contratista acredite las condiciones de idoneidad y experiencia para la
prestacion del servicio en aras de garantizar el cabal cumplimiento del objeto contractual en condiciones de
calidad y oportunidad, los proponentes deberan acreditar experiencia mediante la presentacién de un méaximo
de tres (03) certificaciones de contratos asi: Certificaciones de experiencia o copias de contratos soportados
con las respectivas actas de liquidacién o de recibido a satisfaccidon segun corresponda, cuyo objeto o alcance
del mismo guarde relacion directa con el objeto de la contratacion; y que solas o sumadas su valor sea igual o
superior al presupuesto oficial de la contratacion.

Las certificaciones deberan contener y especificar claramente la siguiente informacién: Fecha de iniciacion del
contrato, Objeto de este, Valor del contrato, Recibo a Satisfaccion del Objeto Contractual Ejecutado, Plazo o
duracion del contrato, fecha de suscripcion, inicio (dia, mes y afio) Y Fecha de terminacion del contrato (dia,
mes y afio). Estado (100% ejecutado), Fecha de expedicion de la certificacion (dia, mes y afio), Nombre y firma|
de quine expide la certificacion Nombre del contratante y el nombre del contratista, numero del contrato (si
tiene), Si la experiencia es ejecutada por un Consorcio o Unién temporal, solo se tendra en cuenta el porcentaje
de participacion.

En el caso de no contar con la certificacion, los oferentes podran allegar copia del contrato con su respectiva
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acta de liquidacion en la que se evidencie la informacion solicitada.

Cuando se pretenda acreditar experiencia con entidades privadas, adicional a las certificaciones, debera anexar
copia de la minuta respectiva, so pena de no ser tenida en cuenta para el calculo de la experiencia. En el caso
de no contarse con la respectiva minuta, el proponente debera anexar copia de las érdenes de compra, facturas
ly/o documentos que permitan acreditar la experiencia y los valores de los contratos que pretenda acreditar, los
cuales deben contar con la informacién minima de fecha, nombre del proveedor e identificacion del comprador.

NOTA 2: En el evento que los contratos presentados por los proponentes involucren bienes o servicios
adicionales a los solicitados por la Entidad, la certificacion debera reflejar el valor total correspondiente a los
bienes y servicios solicitados por EL SENA o similares en este proceso y este valor seréa el que se tendra en
cuenta para computar la experiencia. Asi mismo, en el evento que las certificaciones no contengan toda la
informacion que permita su evaluacion, el proponente debera anexar a la propuesta copia de los documentos
soporte que sean del caso, que permita tomar la informacién que falte en la certificacion.

En ejercicio de esta facultad los proponentes no podrdn complementar, mejorar o modificar su oferta solo
aclararla.

Certificado de proveedores, El proponente debera acreditar dos certificaciones suscritas por los proveedores
donde certifiquen que estan en capacidad de suministrar los insumos requeridos (carne, pollo, verduras o
grano) para garantizar la prestacion del servicio contratado, sin alterar los horarios establecidos por la entidad
para la prestacién del servicio.

MINIMO DE COMPRAS PUBLICAS DE ALIMENTOS Y SUMINISTROS DE PRODUCTOS
AGROPECUARIOS A PRODUCTORES AGROPECUARIOS LOCALES. De conformidad con el articulo
2.20.1.1.3. del Decreto 248 de 2021, como consecuencia del contrato a suscribir, se est4 en la obligacion de
adquirir localmente alimentos comprados a pequefios productores agropecuarios locales y/o a productores de
la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, en un porcentaje minimo del
treinta por ciento (30%) del valor total de los recursos del presupuesto por la entidad destinados a la compral
de alimentos.

PROMESA CONTRATO DE PROVEEDURIA En cumplimiento de lo estipulado en la Ley 1046 de 2020 “ Por|
la cual se establecen mecanismos para promover la participacién de pequefios productores locales
agropecuarios y de la agricultura campesina, familiar y comunitaria en los mercados de compras publicas de
alimentos” y lo sefialado en el articulo 2.20.1.1.4 del Decreto 248 de 2021 “ Por el cual se adiciona la parte 20
al Libro 2 del Decreto 1071 de 2015, Decreto Unico Reglamentario del sector administrativo agropecuario,
pesquero y Desarrollo Rural, relacionado con las compras publicas de alimentos”, el proponente debera
entregar una promesa de contrato de proveeduria con los pequefios productores agropecuarios locales o
regionales y/o productores de la agricultura campesina familiar y comunitaria locales o regionales y sus
organizaciones gue se encuentren en el registro de productores individuales.

29.2 CUMPLIMIENTO IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD

EN EL TRABAJO (SG-SST) FORMATO GCCON-F-065

El proponente debera entregar con su propuesta:
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Certificado de la A.R.L inferior a un afio, donde conste que el contratista tiene documentado la autoevaluacion
del SG-SST incluidos los estandares minimos que se reglamenten, de acuerdo con el nimero de
trabajadores y nivel de riesgo o Registro de la Autoevaluacion no mayor a un afio firmada por el Represente
Legal y Profesional con Licencia en Seguridad y Salud en Trabajo vigente y curso de 20 o 50 horas en SG-
SST vigente (adjuntar licencia SST y certificado del curso). NOTA 1: El profesional que realice la
autoevaluacion del SG-SST, debera ser acorde al perfil establecido en la Resoluciéon 0312 de 2019. En caso
gue el proponente sea persona natural y/o independiente y quien es la Unica persona responsable del
desarrollo del objeto contractual, no esta obligado a la implementaciéon de los estandares minimos del
Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), pero si debe garantizar la cobertura al
Sistema General de Riesgos Laborales, de acuerdo al Decreto 1563 de 2016, por lo anterior debera presentar
el formulario de afiliacion con sello de la Entidad y/o certificado de afiliacion.

Debera allegar el Certificado de Implementacion del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo, GCCON-F-065 (Se anexa en el pliego) de la Entidad SENA, firmado por el represente legal o
persona Natural.

Requisitos para prestadores de servicios de alimentacion:

El proponente debera allegar una declaracion juramentada expedida por el Representante Legal en la cual
se certifique que cuenta con concepto sanitario expedido por autoridad competente y equipo debidamente
capacitado.

29.3 CUMPLIMIENTO EN MATERIA AMBIENTAL

El proponente debera cumplir con Resolucion 2674 de 2013 - Preparacion, manipulacion y expendio de
alimentos, concepto sanitario expedido por la Secretaria de Salud para la actividad de expendio de alimentos
ylo preparacion de alimentos vigente y Certificacién de curso o capacitacion en educacion sanitaria, BPM y
conocimientos de manipulacion higiénica de alimentos del personal que preparara los alimentos.

. El proponente debera aportar una certificacion firmada por el Representante Legal dando
cumplimiento a la implementacién del sistema de gestion ambiental y decreto 1076 de 2015.

30. CRITERIOS HABILITANTES DIFERENCIALES

Con el propésito de adoptar medidas afirmativas de conformidad con lo establecido en el Decreto
1860 de 2021, el SENA determiné para el presente proceso de contratacion la procedencia de la
aplicacién de criterios habilitantes diferenciales, precisando que el cumplimiento de estos se
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encuentra supeditado a la acreditacién de la condicion diferencial y que estos son excluyentes con
relacion a los requisitos habitantes técnicos (experiencia) definidos en el presente documento.

Adicionalmente, en el evento de optar por la presente opcién, es decir, los criterios habilitantes
diferenciales, los proponentes solo podran acreditar UNO de estos, es decir, Emprendimientos y
empresas de mujeres O Mipyme en el sistema de compras publicas.

Los criterios habilitantes (experiencia) diferenciales para efectos del presente proceso, son:

CRITERIO HABILITANTE DIFERENCIAL

CONDICION DIFERENCIAL **

CANTIDAD DE CONTNRATOS
ACREDITAR LA EXPERIENCIA:

PARA

Para certificar la experiencia, el oferente minimo
3 certificaciones de contratos asi:
Certificaciones de experiencia o copias de
contratos soportados con las respectivas actas
de liquidacion o de recibido a satisfaccion segun
corresponda, cuyo objeto o alcance del mismo
guarde relacién directa con el objeto de la
contratacion; y que solas o sumadas su valor
sea igual o superior al presupuesto oficial de la
contratacion.

1. Emprendimientos y empresas de mujeres en
el sistema de compras publicas con domicilio en
el territorio nacional.

OBJETO DE LOS CONTRATOS: Prestar el
servicio de alimentacién para los Aprendices y
Trabajadores Oficiales del Centro de Formacién
Agroindustrial” del SENA Regional Huila.

El proponente debera acreditar en cada una de
las certificaciones que presente, experiencia en

prestar servicio de alimentacibn para
aprendices y trabajadores oficiales.
El proponente debera acreditar dos

certificaciones suscritas por los proveedores
donde certifiquen que estan en capacidad de
suministrar los insumos requeridos (carne,
pollo, verduras o grano) para garantizar la
prestacion del servicio contratado, sin alterar los
horarios establecidos por la entidad para la
prestacion del servicio.

2. Mipyme en el sistema de compras publicas.

*Nota 1: Para acreditar la condicion de emprendimientos y/o empresas de mujeres, el proponente
deber& cumplir con los criterios definidos en el articulo 2.2.1.2.4.2.14 del Decreto 1082 de 2015,
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adicionado por el articulo 3 del Decreto 1860 de 2021, allegando los formatos suministrados por
la entidad, para cada caso, junto con la documentacién correspondiente que permita su
acreditacion.

Nota 2. Conforme a lo sefalado en el paragrafo primero del articulo 2.2.1.2.4.2.15 del Decreto
1860 de 2021, tratdndose de proponentes plurales, el criterio diferencial habilitante de
emprendimiento y empresa de mujeres solo se aplicara si por lo menos uno de los integrantes
acredita dicha condicién y tiene una participacion igual o superior al diez por ciento (10%) en el
consorcio o la unién temporal.

Nota 3. Conforme a lo sefialado en el paragrafo segundo del articulo 2.2.1.2.4.2.18. del Decreto
1860 de 2021, tratdndose de proponentes plurales, el criterio diferencial habilitante de Mipyme en
el sistema de compras publicas solo se aplicara si por lo menos uno de los integrantes acredita la
calidad de Mipyme y tiene una participacion igual o superior al diez por ciento (10%) en el
consorcio o la union temporal.

**Nota 4. ACREDITACION DE LAS CONDICIONES DIFERENCIALES: Para efectos de la
acreditacién de las condiciones diferenciales respecto de los criterios habilitantes diferenciales
antes enunciados, el proponente debera presentar con su oferta los documentos definidos a
continuacion junto con los formatos correspondientes:

ITEM CONDICION DIFERENCIAL FORMA DE ACREDITACION

1 EMPRENDIMIENTOS Y | a) Cuando mas del cincuenta por ciento (50%)
EMPRESAS DE MUJERES EN | de las acciones, partes de interés o cuotas de
EL SISTEMA DE COMPRAS | participacion de la persona juridica
PUBLICAS CON DOMICILIO | pertenezcan a mujeres y los derechos de
EN EL TERRITORIO | propiedad hayan pertenecido a estas durante
NACIONAL. al menos el Ultimo afio anterior a la fecha de
cierre del Proceso de Seleccion. Esta
circunstancia se  acreditard&  mediante
certificacion expedida maximo dentro de los
treinta (30) dias calendario anteriores a la
fecha prevista para el cierre del procedimiento
de seleccion, debidamente suscrita por el
representante legal y el revisor fiscal, cuando
exista de acuerdo con los requerimientos de
ley, o el contador, donde conste la distribucion
de los derechos en la sociedad y el tiempo en
el que las mujeres han mantenido su
participacion.

b) Cuando por lo menos el cincuenta por ciento
(50%) de los empleos del nivel directivo de la
persona juridica sean ejercidos por mujeres y
éstas hayan estado vinculadas laboralmente a
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la empresa durante al menos el Ultimo afio
anterior a la fecha de cierre del Proceso de
Seleccion en el mismo cargo u otro del mismo
nivel. Se entendera como empleos del nivel
directivo aquellos cuyas funciones estan
relacionadas con la direccibn de A&reas
misionales de la empresa y la toma de
decisiones a nivel estratégico. En este sentido,
seran cargos de nivel directivo los que dentro
de la organizacibn de la empresa se
encuentran ubicados en un nivel de mando o
los que por su jerarquia desempefian cargos
encaminados al cumplimiento de funciones
orientadas a representar al empleador. Esta
circunstancia se  acreditard& = mediante
certificacién expedida maximo dentro de los
treinta (30) dias calendario anteriores a la
fecha prevista para el cierre del procedimiento
de seleccion, debidamente suscrita por el
representante legal y el revisor fiscal, cuando
exista de acuerdo con los requerimientos de
ley, o el contador, donde se sefiale de manera
detallada todas las personas que conforman
los cargos de nivel directivo del proponente, el
namero de mujeres y el tiempo de vinculacion.
La certificacion debera relacionar el nombre
completo y el nimero de documento de
identidad de cada una de las personas que
conforman el nivel directivo del proponente.
Como soporte, se anexara copia de los
respectivos documentos de identidad, copia de
los contratos de trabajo o certificacion laboral
con las funciones, asi como el certificado de
aportes a seguridad social del Gltimo afio en el
gue se demuestren los pagos realizados por el
empleador.

¢) Cuando la persona natural sea una mujer y
haya ejercido actividades comerciales a través
de un establecimiento de comercio durante al
menos el Ultimo afio anterior a la fecha de
cierre del proceso de seleccion. Esta
circunstancia se acreditard mediante la copia
de cédula de ciudadania, la cédula de
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extranjeria o el pasaporte, asi como la copia
del registro mercantil.

d) Para las asociaciones y cooperativas,
cuando mas del cincuenta por ciento (50%) de
los asociados sean mujeres y la participacion
haya correspondido a estas durante al menos
el ultimo afio anterior a la fecha de cierre del
Proceso de Seleccion. Esta circunstancia se
acreditarda mediante certificacién expedida
maximo dentro de los treinta (30) dias
calendario anteriores a la fecha prevista para
el cierre del procedimiento de seleccion
debidamente suscrita por el representante
legal.

MIPYME EN EL SISTEMA DE
COMPRAS PUBLICAS

En funcién de los criterios de clasificacion
empresarial, la acreditacion se verificara en los
términos del articulo 2.2.1.2.4.2.4 del Decreto
1860 de 2021, en concordancia con el
paragrafo del articulo 2.2.1.13.2.4 del Decreto
1074 de 2015.

31. REQUISITOS PONDERABLES

REQUISITO FORMA DE ACREDITACION PUNTAJE
FACTOR El proponente que ofrezca dentro su grupo de trabajo dos o mas
TECNICO operarios diarios adicionales al minimo requerido. (20 puntos)

30

El proponente que ofrezca dentro su grupo de trabajo un operario
diario adicionales al minimo requerido. (10 puntos)
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CONDICIONES
ECONOMICA

Para este proceso se utilizara la siguiente formula, con el fin de
obtener la oferta més favorable:

Bajo el analisis porcentual que ofrezca el valor mas bajo entre las
propuestas, tendra el maximo puntaje, para este caso 50 puntos
y con base a la misma se realiza una regla de tres y se comparan
las demas propuestas para asignarles puntaje de acuerdo con la
siguiente férmula:

VP= (VPE*500) / VPC

VP=VALOR PUNTAJE
VPE= VALOR PROPUESTA MAS ECONOMICA

VPC= VALOR PROPUESTA A COMPARAR

38

ESTIMULO A
LA INDUSTRIA
NACIONAL

Para el presente proceso de Seleccién abreviada de menor
cuantia se asignara puntaje a las ofertas que se consideren como
servicio de origen nacional segin lo establecido en el articulo
2.2.1.2.4.2.1 del Decreto 1082 de 2015, segun el cual se entiende
por - Servicios de origen nacional. Para los efectos de la
aplicacion del paragrafo 1° del articulo 21 de la Ley 80 de 1993,
son servicios de origen nacional aquellos prestados por
empresas constituidas de acuerdo con la legislacion nacional, por
personas haturales colombianas o por residentes en Colombia.

En los términos de la ley 816 del 7 de julio de 2003 - Por medio
de la cual se apoya a la Industria Nacional a través de la
contratacion publica, y efectuada la calificacion econémica y la
técnica, al puntaje obtenido se le adicionaran los puntos que en
cada caso se indica si el oferente garantiza que dentro del equipo
humano de trabajo incorpora personal 100% colombiano y
oferentes extranjeros que ofrezcan servicios extranjeros
acreditados con componente nacional, constituyéndose este
puntaje en el final para determinar el orden de elegibilidad de las
propuestas.

Se otorgara tratamiento de bienes o servicios nacionales a
aquellos bienes o servicios originarios de los paises con los que
Colombia ha negociado trato nacional en materia de compras
estatales y de aquellos paises en los cuales a las ofertas de
bienes o servicios colombianos se les conceda el mismo
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tratamiento otorgado a sus bienes o servicios nacionales. En caso
de ofertar los servicios en la forma sefialada en este parrafo, se
demostrara con informe de la respectiva Mision Diplomatica
Colombiana, que se acompafiard a la documentaciéon que se
presente.

Entiéndase por bienes o servicios acreditados, aquellos bienes
importados que cuentan con componente nacional o servicios
profesionales, técnicos y operativos. El oferente indicara en su
oferta si incluird componente nacional. En el evento en que exista
dicho ofrecimiento por parte del oferente, éste tendra la
obligacién de cumplir con el mismo en la ejecucién del contrato,
so pena de hacerse acreedor a las sanciones de ley
contempladas en el contrato.

De conformidad con la Ley 816 de 2003, el proponente debe
acreditar con la propuesta mediante comunicacién escrita,
debidamente firmada por el represente legal de la persona
juridica o por el representante de la unién temporal o consorcio
que las personas que conforman el grupo de trabajo son
nacionales.

PUNTAJE CONDICION

10 Los Proponentes que certifiquen que el 100% del
personal que conforma el grupo de trabajo son
de origen nacional.

5 Los Proponentes que certifiquen que el 80% del
personal que conforma el grupo de trabajo son
de origen nacional.

0 Los Proponentes que no ofrezca o especifique
que el personal es de origen nacional.

En el caso de Consorcios o Uniones Temporales conformados
por integrantes nacionales y extranjeros, el puntaje se asignara
en proporcion al porcentaje de participacion de cada integrante,
segun sea su condicién de nacional o extranjero.

El Proceso de seleccion se adjudicara al proponente habilitado
que obtenga el mayor puntaje
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Compras

Publicas De
Alimentos Y
Suministros
De Productos
Agropecuarios
A Productores
Agropecuarios
Locales

El oferente que presente uno o mas contratos de proveeduria
suscritos con productores agropecuarios:

Cuota Parafiscal (6 PUNTOS). Se asignara el seis (6) puntos al
oferente cuya mayoria de proveedores, esto es la mitad mas uno,
esté a paz y salvo con el pago de la respectiva cuota parafiscal,
en el caso de los productos que cuenten con fondo parafiscal.
Este criterio se acreditara a través de la certificacion emitida por
el Fondo Parafiscal respectivo o a través de factura de compra o
venta a nombre del productor que acredite el descuento de la
cuota parafiscal en su venta, o a través del documento que
acredite el paz y salvo dispuesto por el respectivo Fondo.

Para acreditar la calidad productor nacional se debera allegar
contrato de arrendamiento o un certificado de tradicién y libertad
del inmueble, o los recibos de pago de los impuestos,
contribuciones y valorizaciones del inmueble, que permita
demostrar que los productores tienen la calidad de propietarios,
poseedores, o tenedores del predio, en los que se evidencie la
vereda, el municipio, el departamento o la regién de ubicacion
donde se encuentra el sistema de produccion del proveedor de
los productos agropecuarios dentro del territorio nacional.

Proveedor Directo (6 PUNTOS). Se asignara seis (6) puntos al
oferente que tenga la calidad de pequefio productor y/o productor
de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria y/o sus
organizaciones. Condicién que se acreditara a través del Registro
Unico Tributario - RUT, en el que se evidencie el registro de las
actividades contempladas en la Seccion A de agricultura,
ganaderia, caza, silvicultura y pesca de la Clasificacién Industrial
Internacional Uniforme (ClIU), excepto las actividades de apoyo
a la agricultura y la ganaderia. Para acreditar la calidad pequefio
productor se tomara el medio de prueba establecido en el articulo
2.1.2.2.8 del Decreto 1071 de 2015 o el que lo modifique. Para
acreditar la calidad de productor de la Agricultura, Campesina,
Familiar y Comunitaria deberd demostrar que figuran como
productor de la ACFC en el registro general de pequefios
productores y productores de la Agricultura Campesina, Familiar
y Comunitaria u otros registros oficiales o en el Sistema de
Informacién Alimentaria una vez entre en operacion.

Pequefio productor agropecuario local o productor local de la
Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria local y/o sus
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organizaciones (10 PUNTOS). Se asignara diez (10) puntos al
oferente que, dentro de sus procedimientos, a los oferentes que
presenten  promesas de contrato de  proveeduria
comprometiéndose con la entidad a adquirir productos
provenientes de pequefios productores locales o productores
locales de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria y/o
Sus organizaciones, en una proporcién mayor al minimo exigido
por la entidad contratante. El productor agropecuario local es la
persona cuyo sistema de produccion se encuentra ubicado en la
vereda, o el municipio, o el departamento o la region en donde la
entidad contratante requiere la entrega de los alimentos, esto es
donde se van a consumir. Para acreditar la calidad de pequefio
productor y productor de la Agricultura, Campesina, Familiar y
Comunitaria se tomara el medio de prueba dispuesto en el
paragrafo 2 del articulo 2.20.1.2.1. del Decreto 248 de 2021. Para
acreditar la calidad de productor agropecuario local, se debera
allegar contrato de arrendamiento o un certificado de tradicion y
libertad del inmueble, o los recibos de pago de los impuestos,
contribuciones y valorizaciones del inmueble, que permita
demostrar que los productores tienen la calidad de propietarios,
poseedores, o tenedores del predio, en los que se evidencie la
vereda, el municipio, el departamento o la regién de ubicacion
donde se encuentra. el sistema de produccion del proveedor de
los productos agropecuarios. En caso de empate frente a los
puntajes establecidos, se acogeran los criterios de desempate
dispuestos en la normativa vigente.

32. CRITERIOS DE DESEMPATE
Ver formato anexo.

33 .GARANTIAS

El contratista debera constituir dentro del (1) dias habiles a la suscripcion del contrato, en favor del
Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, garantia Ginica en los términos del articulo 7 de la ley 1150 de
2007 y el Decreto 1082 de 2015, que cubra los riesgos en las cuantias y vigencias que se establecen
a continuacion:
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Beneficiario / Asegurado:

SENA / CENTRO DE FORMACION AGROINDUSTRIAL

NIT

899.999.034-1

Direccién

Km 38 via al sur de Neiva — Campoalegre Huila

Teléfono

8763088

Paragrafo Primero: Sin perjuicio de lo anterior, EL CONTRATISTA se obliga a mantener vigente la
garantia a que hace referencia la presente clausula, durante el plazo que demande la ejecucion del
contrato, asi como la liquidacién de este, si aplica, del presente contrato, tal y como lo establece el
Decreto 1082 de 2015.

Paragrafo Segundo: De conformidad con lo establecido articulo 2.2.1.2.3.1.18. del Decreto 1082 de
2015, el SENA solicitara al contratista restablecer el valor inicial de la garantia cuando con ocasion de
las reclamaciones efectuadas por la entidad el valor de la garantia se vea reducido. Cuando el contrato
sea modificado para incrementar su valor o prorrogar su plazo, el SENA exigira al contratista ampliar
el valor de la garantia otorgada o ampliar su vigencia, segun el caso.

Paragrafo Tercero: Cuando el contratista incumpla la obligacion de obtener, ampliar o adicionar las
garantias requeridas para el cumplimiento del objeto contractual, el SENA procedera a dar aplicacién
al procedimiento sancionatorio contractual consagrado en el articulo 86 de la Ley 1474 de 2011.

Sefiale con una “X” los amparos a exigir:

Seriedad de la oferta: La garantia de seriedad de la oferta debe estar vigente desde la
X presentacion de la oferta y hasta la aprobacion de la garantia de cumplimiento del
contrato y su valor debe ser del diez por ciento (10%) del valor de la oferta

Buen manejo y correcta inversion del anticipo

Pago anticipado

Cumplimiento: por el veinte (20%) del valor del contrato, vigente por el plazo del

X contrato y cuatro (4) meses mas.
Pago de salarios, prestaciones sociales legales e indemnizaciones laborales: por el
X cinco (5 %) del valor del contrato, vigente por el plazo de del contrato y tres (3) afios

mas.

Calidad y correcto funcionamiento de los bienes y equipos suministrados: por el (20
%) del valor del contrato, vigente por el plazo de ejecucion del contrato y cuatro (4)
meses mas.
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X Calidad del servicio: por el veinte (20 %) del valor del contrato vigente por el plazo de
ejecucion del contrato y seis (6) meses mas.

Proteccion de los bienes

X Pdliza de Responsabilidad extracontractual: Responsabilidad Extracontractual,
equivalente a doscientos salarios minimos mensuales legales vigentes (200 SMMLV)
al momento de la expedicion de la poliza, por el término de ejecucién del contrato.

34.LIMITACION A LAS MIPYMES

INFORMACION PARA LIMITACION A MIPYMES:

De conformidad con lo establecido por el articulo 5° del Decreto 1086 de 2021 y en consonancia
con los articulos 2.2.1.2.4.2.2., 2.2.1.2.42.3. y 2.2.1.2.4.2.4. del Decreto 1082 de 2015, los
procesos cuya cuantia sea inferior a los ciento veinticinco mil dolares de los Estados Unidos de
América (US$125.000), liguidados con la tasa de cambio que para el efecto determina cada dos
afios el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, seran susceptibles de Limitacién a MiPymes.

Ahora bien, para la vigencia 2022, el umbral para las convocatorias limitadas a Mipyme es de
$457°297.264 como se observa a continuacion:

UMBRAL DE MIPYMES

Umbral PYMES US$ 125.000

Umbral PYMES COLS$ | 457.297.264

Articulo 2.2.1.2.4.2.3. Limitaciones territoriales. De conformidad con el paragrafo 1 del articulo 12
de la Ley 1150 de 2007, las Entidades Estatales, independientemente de su régimen de
contratacion, los patrimonios autbnomos constituidos por Entidades Estatales y los particulares que
ejecuten recursos publicos, pueden realizar convocatorias limitadas a MiPymes colombianas que
tengan domicilio en los departamentos o municipios en donde se va a ejecutar el contrato. Cada
MiPymes debera acreditar su domicilio con los documentos a los que se refiere el siguiente articulo.

Articulo 2.2.1.2.4.2.4. Acreditacidon de requisitos para participar en convocatorias limitadas. La
Mipyme colombianas deben acreditar que tiene el tamafio empresarial establecido por la ley de la
siguiente manera: Las personas naturales mediante certificacién expedida por ellos y un contador
publico, adjuntando copia del registro mercantil.
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Por lo anterior, y teniendo en cuenta que el presupuesto oficial NO supera los (US$ 125.000)
dolares americanos, la presente convocatoria podra ser limitada en su participacion exclusivamente
a MIPYMES (Micro, Pequefia y Mediana Empresa), en cumplimiento de los requisitos establecidos
en el articulo en cita)

El Proceso de seleccién es inferior a ciento veinticinco mil S| X | NO

dolares de los Estados Unidos de América (US$125.000)

.SOLICITUD DE LIMITACION A MIPYME:

"...Articulo 2.2.1.2.4.2.2. Convocatorias Imitadas a MiPymes. Las Entidades Estatales
independientemente de su régimen de contratacion, los patrimonios autbnomos constituidos por
Entidades Estatales y los particulares que ejecuten recursos publicos, deben limitar la convocatoria
de los Procesos de Contratacion con pluralidad de oferentes a las MiPymes colombianas con
minimo un afio de existencia, cuando concurran los siguientes requisitos:

1.El valor del Proceso de Contratacién sea menor a ciento veinticinco mil délares de los Estados
Unidos de América (US$125.000), liquidados con la tasa de cambio que para el efecto determina
cada dos afios el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo.

2.Se hayan recibido solicitudes de por lo menos dos (2) MiPymes colombianas para limitar la
convocatoria a MiPymes colombianas. Las Entidades Estatales independientemente de su régimen
de contratacion, los patrimonios autbnomos constituidos por Entidades Estatales y los particulares
que ejecuten recursos publicos, deben recibir estas solicitudes por lo menos un (1) dia habil antes
de la expedicién del acto administrativo de apertura, o el que haga sus veces de acuerdo con la
normativa aplicable a cada Proceso de Contratacion.

Las personas juridicas mediante certificacion expedida por el representante legal y el contador o
revisor fiscal, si estan obligados a tenerlo, adjuntando copia del certificado de existencia y
representacion legal expedido por la Camara de Comercio o por la autoridad competente para
expedir dicha certificacion. Para la acreditacion deberan observarse los rangos de clasificacion
empresarial establecidos de conformidad con la Ley 590 de 2000 y el Decreto 1074 de 2015, o las
normas que lo modifiquen, sustituyan o complementen.”

Para las personas Naturales deben entregar certificacion expedida por la persona natural y un
contador publico y copia del registro mercantil.

Por otro lado, el paragrafo 1 del articulo 2.2.1.2.4.2.4. establece que las MiPymes también podran
acreditar su condicidn con la copia del certificado del REGISTRO UNICO DE PROPONENTES -
RUP, el cual debera encontrarse vigente y en firme al momento de su presentacion.

Tratandose de personas juridicas, las solicitudes solo las podran realizar MiPymes, cuyo objeto
social les permita ejecutar el contrato relacionado con el proceso contractual. Paragrafo. Las
cooperativas y demas entidades de economia solidaria, siempre que tengan la calidad de MiPymes,
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podran solicitar y participar en las convocatorias limitadas en las mismas condiciones dispuestas
en el presente articulo.

El comité estructurador técnico debera tener en cuenta que los proponentes aporten copia del
registro mercantil, del certificado de existencia y representacion legal o del Registro Unico de
Proponentes, segln corresponda, con una fecha de méximo sesenta (60) dias calendario
anteriores a la prevista en el cronograma del Proceso de Contratacion para el inicio del plazo para
solicitar la convocatoria limitada

Por lo anterior, este proceso se limitara a MiPymes siempre que se cumplan con los preceptos
legales antes sefialados. Los interesados, deberan remitir la solicitud para limitar la convocatoria a
MiPymes colombiana, a través de la seccion MENSAJES de la plataforma SECOP Il del presente
proceso de contratacién, dentro del término que se establece en el cronograma.

35. ACUERDOS COMERCIALES:

VALOR DEL PROCESO DE
PROCESO DE | EXCEPCION CONTATACIO
CONTRATACIO | APLICABLE AL | N CUBIERTO
ENTIDAD POR EL
N SUPERIOR | PROCESO DE
ESTATAL AL
CUBIERT | AL UMBRAL CONTRATACIO
ACUERDO COMERCIAL | ¢ DEL ACUERDO | N COMERCIAL
COMERCIAL
SI/INO SI/INO SIINO SIINO
CHILE S NO NO NO
ALIANZA
bACIEICA | PERU S NO NO NO
MEXICO S NO NO NO
CANADA S NO NO NO
CHILE S NO NO NO
COREA S NO NO NO
COSTA RICA S NO NO NO
ESTADOS
UNIDOS NO NO NO NO
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VALOR DEL PROCESO DE
PROCESO DE | EXCEPCION | CONTATACIO
CONTRATACIO | APLICABLE AL | N CUBIERTO
ENTIDAD POR EL
N SUPERIOR | PROCESO DE
ESTATAL ACUERDO
CUBIERT | AL UMBRAL CONTRATACIO
ACUERDO COMERCIAL | ¢ DEL ACUERDO | N COMERCIAL
COMERCIAL
SI/INO SI/INO SI/INO SIINO
ESTADOS AELC S NO NO NO
MEXICO NO NO NO NO
EL
SALVADOR NO NO NO NO
TRIANGUL
O DEL GUATEMAL
NORTE A NO NO NO NO
HONDURAS NO NO NO NO

Por lo anterior, la presente contratacion no esta cobijada por un acuerdo internacional o un tratado
de libre comercio vigente para el estado colombiano, conforme al articulo 2.2.1.1.2.1.1. Decreto

Nacional 1082 del 2015.
36. OTROS ASPECTOS

VISITA PROGRAMADA.

Sl NO:
Si si serequiere determine la fecha, hora, lugar y duracién: No aplica
MUESTRA

Sl NO:
VERIFICACION DE LA INFORMACION.

Sk NO:
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37.IMPACTO SOCIAL, ECONOMICO Y AMBIENTAL DE LA CONTRATACION, LICENCIAS,

PERMISOS, AUTORIZACIONES Y DISENOS.

El andlisis referente se encuentra detallado en el estudio del sector y de costos, la justificacién de

la contratacidn y los requisitos habilitantes.

38.CONCEPTO TECNICO OFICINA DE SISTEMAS E INFORMATICA (Anexo)

NO APLICA
39. CONCEPTO TECNICO DIRECCION ADMINISTRATIVA Y FINANCIERA (Anexo)
NO APLICA

40. ANEXOS
Anexo 1 Matriz de Riesgos

Formato 1_Carta de presentacion de la propuesta

Formato 2_Autorizacion para notificacion electronica de actos administrativos

Formato 3_Compromiso Anticorrupcién

Formato 4y 5 Declaracién De No Estar Incurso En Inhabilidades Ni Incompatibilidades Ni
Conflicto De Intereses

Formato 6_Constitucién de consorcio

Formato 7_Constitucion de unién temporal

Formato 8_Certificacién aportes al sistema de seguridad social integral y parafiscales PJ
Formato 9_Certificacion aportes al sistema de seguridad social integral y parafiscales PN
Formato 10_Propuesta Técnica

Formato 11_Certificado de implementacion del sistema de gestion de la seguridad
Formato 12_Certificacién aplicacién normas de prevencién y control del lavado de activos
Formato 13_Acreditacién socios que conforman la sociedad

Formato 14_Autorizacion consulta Delitos Sexuales

Formato 15 Criterios de desempate

Formato 16 _Formato Experiencia

Formato 17_Informacion tributaria del proponente

Formato 18 Declaracidon_persona_extranjera_fecha_de_corte_de los_estados_financieros.
Formato 19 _Incentivo_ por _vinculacion_de_ personas_con_discapacidad

Formato 20_Informacion_financiera_ de proponente_ extranjero

Formato 21_Origen de los Servicios Extranjeros

Formato 22_ Manifestacion Factor Ponderable Diagndsticos adicionales
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GLORIA MARITZA SANCHEZ ALARCON
Subdirectora (E) de Centro de Formacion
Agroindustrial

Firmado
digitalmente
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Revisd Erika Yasmin Puentes Lemus — Coordinadora Grupo Apoyo Administrativo = S Yo

Puentes

Revis6: Tania Garzén Yunda- Dinamizadora ambiental Lemus
Revis6: Leidy Johanna Pascuas Quimbaya- Profesional de Apoyo SST 1.

Revis6: Adriana Marcela Barbosa Moreno__ Profesional Contratacion ...

Sperymriassetitr?

Proyecto aspecto técnico y econémico: Esperanza Pascuas Perdomo — Profesional Grado 02

Proyecto aspecto financiero: Damary Sanchez Lozano — Contratista Apoyo Gestion Contable = .-
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