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INTRODUCCION

La funcién del proceso de gestion contractual debe estar orientado a satisfacer las
necesidades del Complejo Tecnolégico Agroindustrial Pecuario y Turistico obteniendo el
mayor valor por los recursos de la poblacién y optimizacién de los recursos. Para cumplir
con este objetivo, se debe conocer claramente cual es la necesidad y determinar la mejor
manera en que el mercado puede satisfacerla.

En este sentido, el Articulo No. 2.2.1.1.1.6.1. del Decreto 1082 de 2015, establecié como
deber de las entidades estatales elaborar el analisis de sector durante la etapa de
planeacién de un proceso de contratacion publica. El analisis de sector es el documento
que sustenta la toma de decisiones en el proceso de contratacién y orienta aspectos como
la determinacion de requisitos habilitantes y técnicos de su proceso, criterios de evaluacion
de las ofertas, especificaciones del bien, obra o servicio a contratar, posibles riesgos del
proceso de contratacion, condiciones del mercado, asi como otros aspectos relevantes que
deban ser tenidos en cuenta para una correcta planeacién de la compra.

De acuerdo con lo anterior, el presente documento contiene los resultados del analisis del
sector realizado para: "SUMINISTRAR LA ALIMENTACION DE TRABAJADORES
OFICIALES DEL COMPLEJO TECNOLOGICO AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y
" TURISTICO DEL SENA", buscando la mejor inversion de los recursos publicos en términos
de economia, eficiencia y eficacia.
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DESCRIPCION DE LA NECESIDAD

SUMINISTRAR LA ALIMENTACION __ DE
OBJETO: TRABAJADORES OFICIALES DEL COMPLEJO
TECNOLOGICO AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y
TURISTICO DEL SENA

FECHA: 01/06/2023

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, es un Establecimiento fPL’lblico del Orden
Nacional con patrimonio propio, autonomia administrativa adscrito al Mihisterio de Trabajo,
regulado por fa Ley 119 de 1994 y el Decreto 249 de 2004, que se enbarga de cumplir la
funcién que le corresponde al Estado de invertir en el desarrollo socijal y técnico de los
Colombianos, ofreciendo y ejecutando la formacién profesional integr‘al gratuita, para la
incorporacion y el desarrollo de las personas en actividades productlvas gue contribuyan al
desarrollo social, econdmico y tecnolégico del Pais.

El SENA se encuentra facultado por el Estado para la inversion en infraestructura necesaria
para mejorar el desarrollo social y técnico de los trabajadores en las diférentes regiones, a
través de formacion profesional integral que logra incorpdrarse con las hetas del Gobierno
Nacional, mediante el cubrimiento de las necesidades especificas de riecurso humano en
las empresas, a través de la vinculacion al mercado laboral - bien sea como empleado o
subempleado-, con grandes oportunidades para el desarrollo empresarial, comunitario y
tecnoldgico; el SENA cuenta con 117 Centros de Formacion a nivel Naéional y en el Uraba
Antioquefio se encuentra el Complejo Tecnolégico Agroindustrial Pécuario y Turistico,
localizado en el Kilémetro 1 de la Via que del municipio de Apartadé, este Complejo para
su optimo funcionamiento requiere mantenimiento de zonas verdes, mantenimiento de
zohas comunes, alimentacion de animales y mantenimiento de los cultivos agricolas, dichas
actividades son ejecutadas por los trabajadores oficiales.

Los trabajadores oficiales desarrollan actividades que realizan o pueden realizar
ordinariamente los particulares, entre otras, labores de construccion y sostenimiento de
obras publicas, a través de una relacién contractual, es decir a través de un contrato laboral
de trabajo, la convencién colectiva, reglamento interno de trabajo, y por lo no previsto en
estos instrumentos, por la Ley 6°de 1945 el Decreto 1083 de 2015”. Cada una de las
regionales y centros de formaciéon del SENA, requieren suministrar la alimentacion a los
trabajadores oficiales, en el marco de Normativo de la convencion Colebtiva de Trabajo en
el art. 101, el cual establece que “El SENA pagara mensualmente a sus Trabajadores
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Oficiales un auxilio en cuantia equivalente al 20% del salario minimo mensual vigente, por
subsidio de alimentacién”... en el cuarto (4°) parrafo sefiala que: “En los casos en que se
pague en dinero este auxilio, en los centros donde se suministra el servicio, el trabajador
oficial tendra derecho a la compra de dicha alimentacién, 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”.

Que el Complejo Tecnolégico Agroindustrial, Pecuario y Turistico en Apartadd, Antioquia
cuenta con siete (7) trabajadores oficiales, a los cuales se les debe suministrar diariamente
el auxilio de alimentacién definido en el articulo 101 de su Convenciéon Colectiva,
consistente en un desayuno y un almuerzo por trabajador oficial y por dia habil de trabajo.
Que, en ocasiones, algunos de los trabajadores oficiales adscritos al Complejo se
desplazan hacia otros complejos o centros o por razones labores o personales no
desayunan o almuerzan con cargo al contrato que se derive de estos estudios, por ello se
advierte que el numero de desayunos y almuerzos es variable por dia y no atienden
directamente al nimero de siete (7) trabajadores oficiales. Ademas, esta subdireccion
autorizé prorrogar el contrato CO1.PCCNTR.3608940 hasta el 12 de febrero de 2023 y
constituir la respectiva reserva presupuestal ya que a 31 de diciembre de 2022 no se
alcanzaba a ejecutar el valor total del contrato, garantizando de este modo la alimentacion
de los 7 trabajadores oficiales hasta la ejecucién del presupuesto.

Por los anteriores aspectos, la Subdireccion del Complejo Tecnoldgico Agroindustrial,
Pecuario y Turistico del SENA en Antioquia, requiere contratar el Suministro de
alimentacion trabajadores oficiales del Complejo Tecnolégico Agroindustrial, Pecuario y
Turistico, en su condicion de ordenador del gasto y con ello contribuir de manera
satisfactoria y eficiente a la misién institucional y al cumplimiento de sus obligaciones
laborales, prestacionales y convencionales frente a sus trabajadores.

A. Aspectos Generales

El suministro de alimentos hace parte del sector terciario, servicios, especificamente en las
actividades econdmicas: Elaboracién de comidas y platos preparados identificada con
codigo CIIU 1084 y Expendio a la mesa de comidas preparadas identificada con cédigo
ClIU 5611y los insumos adquirir se clasifica en el(los) siguiente(s) codigo(s) del Clasificador

de Bienes y Servicios:
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ITE SEGMENT PRODUCT | .
M GRUPO o FAMILIA | CLASE o ‘ DESCRIPCION

Servicio 900000 | 901000 | 901015 | 901015 Establecimientos para

S 00 00 00 01" comer y beber
El servicio de alimentacion esta integrado por todas las instituciones que sirven alimentos
preparados destinados a consumo final, el sector de servicios de prepaﬁacién de alimentos
y hospitalidad es aquel en el que, a partir de productos crudos, procesados, transformados
o manufacturados, se preparan internamente alimentos para venderse u ofrecerse casi
siempre en porciones individuales, aunque ciertos modelos de negomo sirven alimentos en
porciones mas abundantes.

1

1. Econémico
i) productos incluidos dentro del sector:

¢ Qué es la industria alimentaria?

La industria alimentaria es el sector productivo que se encarga de todos los procesos
propios de la cadena alimentaria de la sociedad.

Abarca las etapas de:

e produccion

e seleccién

e procesamiento

o transporte

o venta de alimentos provenientes de una muy variada oferta agropecuarla

Sus productos atraviesan un conjunto de procesos de transformacion que culminan con su
consumo por parte del publico. |

La industria alimentaria tiene como propésito satisfacer las necesidades}de alimentacion de
la poblacién (y de sus animales domésticos), mediante |la preparacion de|diversos productos
alimenticios, tanto elaborados como semielaborados, a partir dq materias primas
provenientes de origen animal, como carnes, lacteos, huevos, pescay miel, o bien de origen
vegetal.

Para lograr su objetivo procura dotar a sus alimentos del mayor posible estado de
conservacion (congelamiento, afiadido de preservantes, precoccién, etc.), en su viaje desde
la fabrica hacia la mesa.
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Mas que ninguna otra, la industria alimentaria es un fruto del mundo moderno. En épocas
anteriores la demanda de alimentos era menor y podia satisfacerse mediante la produccién
local o regional. Hoy implica el intercambio de bienes de consumo en un mercado
globalizado, en el que es posible comprar comida del otro lado del mundo en el
supermercado de la esquina.

Sin embargo, este modelo de producciéon a gran escala dista mucho de ser perfecto. En
tiempos recientes se ha cuestionado enormemente el efecto sobre la salud publica que
tienen los alimentos ultra procesados y rebosantes de afadidos quimicos, asi como el
efecto ecolégico que el crecimiento desmedido de la agricultura y la ganaderia ocasionan
en el mundo entero.

Caracteristicas de la industria alimentaria
La industria alimenticia se caracteriza por:

e Emplear insumos de origen animal y vegetal, para elaborar alimentos con mayor o
menor grado de procesamiento tecnologico, destinados al consumo directo o a surtir
otras empresas alimenticias.

e Abarcar distintos procesos mas o menos automatizados de seleccién, manufactura,
procesamiento y distribucién.

e Crecer junto con el aumento de demanda de alimentos en el mundo entero, dado el
crecimiento poblacional experimentado por la humanidad en estos Ultimos siglos.

Sectores de la industria alimentaria
La industria alimentaria se compone de los siguientes sectores:

e Industria alimentaria pesquera: La industria pesquera obtiene su materia prima de
los mares.

» Industria carnica: O del procesamiento de la carnes rojas y blancas.

e Industria pesquera: Trabaja con peces, mariscos, moluscos marinos, etc.

e Cultivo de frutas y hortalizas: Para su consumo directo por el publico.

e Industria agricola: Dedicada a la siembray cultivo de cereales, vegetales y verduras.

e Industria fungica: Cultiva hongos comestibles.

e Industria azucarera: La obtiene de distintos medios: cafia de azucar, remolacha, etc.

e Industria cacaotera: Elabora el chocolate en sus muy diversas presentaciones.

» Industria vinicola: Dedicada a la explotacion de los vifiedos y elaboracion de vinos.

e Industria cervecera: Dedicada a la produccion de cervezas a partir de cebadas y
otros cereales.

e Industria del agua: La obtiene de manantiales y la embotella.

e Industria panificadora: Se dedica a la produccion de panes y otros productos

derivados de la harina de trigo.

Industria del aceite: Obtiene aceites de origen vegetal para cocinar.
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¢ Industria lactea: Trabaja con leche y sus derivados, como el queso o el yogur.

e Industria de alimento animal: Genera comida para animales domestlcos desde
perros y gatos hasta animales de granja. \

e Tecnologia de alimentos. Centrada en descubrir los metodos de preservacion
alimentaria, de saneamiento de las instalaciones, de fortlflcamoq nutricional, etc.

Importancia de la industria alimentaria

La industria alimentaria es fundamental para una humanidad en expaﬁsién y crecimiento,
como la del siglo XXI. Mas de siete mil millones de seres humanos en total demandan una
importante cantidad de alimento diario, y para ello se requiere de la cria de muchas especies
animales, que a su vez consumen también cierto tipo de alimento. ‘

Esta demanda gigantesca es el nicho de los productores de alimentos, pero no sdlo es una
inversion econémica, sino que también conlleva grandes responsabilidades: el manejo de
los alimentos incide en la salud publica, y el cuidado que frente a las formas de vida que
consumimos repercute en la incidencia de enfermedades transmisibles al ser humano.

Estas preocupaciones estan en boga en el siglo XXI, cuando la Orgamzamon para la
Alimentacién y la Agricultura de las Naciones Unidas (FAO) advierte que la nutricién no
debe ser un negocio y un fin en si misma, sino un medio para vivir una vida mas plena y
saludable.

Ademas, las alertas respecto al impacto ambiental de la ganaderia en el calentamiento
global y la aparicién de nuevas enfermedades infecciosas de origen animal han traido a la
luz el modo cruel y mercantilista en que operan muchas de estas mdustrlas comprometidas
Unicamente con el rendimiento.

Piramide de los alimentos

Es la piramide formada por la ordenacién de los tipos de alimentos segun la cantidad que
de cada uno de ellos necesitamos para alcanzar una buena dieta.




En el primer peldafio estan los alimentos ricos en féculas (almidén). Son los que
tenemos que tomar en mayor proporcion.

En el segundo peldafio estan los alimentos ricos en fibra (celulosa), féculas y
vitaminas.

En el tercer peldafio estan los alimentos ricos en proteinas.

En el cuarto peldafio se hallan los aceites y azuicares, que son los alimentos que se
han de tomar en menor proporcion.

Procesos basicos de la industria alimentaria

Para su conservaciéon, muchos alimentos deben ser refrigerados. La industria alimentaria
comprende los siguientes procesos basicos:

1.

Transporte de alimentos: En este proceso se incluyen todos los procedimientos que
buscan proteger la inocuidad de los alimentos durante su traslado desde el lugar de
produccion al de almacenamiento o procesamiento. En este campo se aplican
conceptos de ingenieria para mantener las temperaturas adecuadas y evitar la
contaminacion ambiental.

Recepcién de los alimentos: Provenientes del sector agropecuario, los alimentos
llegan a la industria y alli intervienen labores de seleccién y descarte, para garantizar
cierto control de calidad minimos.
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3. Almacenamiento de los alimentos: La materia prima entonces debe albergarse de
modo tal que se preserve lo mejor posible en el tiempo, para lo cual es necesario
controlar la humedad, temperatura, etc. Entonces se realizan inventarios para
determinar los margenes posibles de produccion y se clasifica Ia materia prima de
acuerdo con sus caracteristicas.

4. Procesamiento de los alimentos: Esta etapa puede ser tan diversa y distinta como
sean los alimentos procesados, ya que cada uno posee su complejidad y sus
necesidades. En esta etapa, en todo caso, se inicia la transformacién de la materia
prima para obtener los alimentos elaborados o semielaborados: mezcla, coccién,
etc.

5. Conservacion de los alimentos: Para que los productos elaborados se mantengan
intactos hasta su llegada al consumidor final, deben emplearse diversas técnicas,
que pueden ir desde el simple refrigerado, hasta el salado, Ia deshidratacion, la
pasteurizacién, la esterilizacién o la acndlflcacmn o] tamblen la afadidura de
conservantes quimicos artificiales. 1

6. Servicio de los alimentos: El punto final de la cadena, en donde los establecimientos
hacen llegar el alimento a sus potenciales consumidores. Estos pueden ser
supermercados o restaurantes, y en ambos casos deben obedecer a técnicas de
higiene y salubridad. La industria de alimentos es un sector que realiza muchos
esfuerzos para asegurar que la poblaciéon colombiana consuma alimentos de
calidad, los cuales han pasado por rigurosos procesos cientifico$ y techolégicos.

Cambios tecnolégicos en el sector alimentario en Colombia 2023

La industria alimentaria en Colombia cada dia toma mayor conciencia frente a la
importancia de invertir mas recursos y esfuerzos en investigacion, ciencia y tecnologia.

El desarrolio y evolucién de las compafiias estdan cada vez mas supeditados a otros
aspectos que antes se veian ajenos y hasta lejanos, pero que en la actualidad entraron a
jugar un papel preponderante. Asi lo entendi6 la industria de alimentos ¢ en Colombia, por lo
que desde hace varios afios viene frabajando en la ciencia detras de los allmentos teniendo
en cuenta todos los esfuerzos y recursos que implican su lmplementacmn y desarrollo, con
los ultimos avances dentro de sus procesos de produccion. |

Para Jairo Romero, experto en asuntos cientificos regulatorios de alimentos y expresidente
de la Asociacion Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecno[ogia de Alimentos
(Alaccta), la ciencia y la tecnologia juegan un rol fundamental en la competitividad y, por
eso, la industria de los alimentos viene aplicando, captando y utilizarhdo muchos de los

adelantos que suceden en el mundo.
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Por su parte, Leonor Hidalgo Ciro, gerente de Investigacion y Desarrollo de Ruta N, también
destaca lo que se esta haciendo en materia de nutricion donde, dice, hay muchos avances,
en especial con las aplicaciones que se han creado para que los alimentos sean
funcionales, es decir, que contribuyan a mejorar la calidad de vida, la salud y el sistema
inmune, un trabajo que ha involucrado a la biotecnologia. “Existen avances interesantes
también para ayudar a disminuir el riesgo en enfermedades cardiovasculares. Nosotros en
Ruta N hemos apoyado un proyecto de chocolatinas que tienen esa bondad de ayudar a
mejorar aspectos de la salud. Muchas de las compafiias de alimentos tienen unidades de
investigacién y desarrollo que trabajan con esos fines”, sefiala Hidalgo.

Oftras categorias en las que la ciencia y la tecnologia han hecho un aporte esencial son las
del sector lacteo. “Las empresas mas avanzadas también procuran utilizar los Ultimos
avances en las plantas que construyen. Yo creo que en dulces, confiteria, chocolateria,
salsas y aderezos existes muchas novedades y buena incorporacion de tecnologia,
pensando en las plantas y procesos productivos de los Ultimos afios”, aflade Romero.

(if) cadena de produccion y distribucion
La cadena agroalimentaria es un conjunto de acciones y actores que intervienen y se

relacionan técnica y econémicamente, desde la produccién primaria hasta el consumidor,
incorporando procesos de empaque, industrializacion y distribucién.

| Preparacién

i

hgt E
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A continuacion, se listan los principales gremios del sector de alimentos:

Empresa Pagina web

La Camara de la Industria de Alimentos reune las
Camara de la Industria empresas mas importantes del sector dedicadas a
de Alimentos — ANDI alimentar a Colombia y el mundo. Trabaja en temas
como: promocion de habitos saludables acceso a
materias primas, reguIaCIon competltlva, buenas
practicas sectoriales, innovacién y capital humano.

El MADR se encarga de Formular, coordinar y evaluar
Ministerio de Agricultura | las politicas publicas agropecuarias incluyentes que
y Desarrollo Rural promuevan el desarrollo competitivo, equitativo vy
MADR sostenible del sector agricola, pecuario, pesquero y
forestal con criterios de eficiencia,; transparencia,
innovacién, descentralizacion, concerta‘cién y legalidad
para mejorar las condlmones de vida de la poblacién
rural con enfoque diferencial. |

El Instituto Colombiano | El ICA disefia y ejecuta estrategias para, prevenir,
Agropecuario — ICA controlar y reducir riesgos sanitarios, biolégicos y
quimicos para las especies animales y vegetales, que
puedan afectar la produccién agropecuaria, forestal,
pesquera y acuicola de Colombia. ]

Instituto Nacional de | Se define como la Agencia Regulatoria Nacional, una

Vigilancia de | entidad de vigilancia y control de darécter técnico
Medicamentos y | cientifico, que trabaja para la proteccion de la salud
Alimentos - INVIMA individual y colectiva de los colombianos, mediante la

aplicacién de las normas sanitarias asociadas al
consumo y uso de alimentos, medicamentos,
dispositivos médicos y otros productos objeto de
vigilancia sanitaria. ‘

(iv) cifras totales de ventas y empleabilidad

Colombia terminé el 2022 con un sélido crecimiento econémico que sé ha generalizado a
practicamente todas las actividades econémicas. Este buen desemperfio lo mantuvo a lo
largo de todo el afio al registrar tasas de 8,7% en el primer trimestre; 12,8% en el segundo
y 7% en el tercero, con un acumulado de 9,4% para los primeros nue\f/e meses de 2022,
comparado con un crecimiento del 10,7% para igual periodo de 2021. |

Por actividad econdémica, la mayor dindmica entre enero y septiembre se observa en las
actividades artisticas, de entretenimiento y recreacion (37%), informacién y comunicaciones
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(17,6%), comercio, transporte, almacenamiento y servicios de comida (15,1%) e industria
manufacturera (12,6%).

Estos sectores en conjunto participan con el 37,4% de la economia y contribuyen con 68%
del crecimiento en los primeros nueve meses. del afio. Por otro lado, se presentaron
contracciones en el sector agropecuario y en obras civiles.

En mineria y en actividades inmobiliarias se observé una muy baja dinamica con tasas de
1,3% y 2%, respectivamente.

Sector gastronomico en Colombia se encuentra en “modo supervivencia”

Guillermo Gémez Paris, presidente del gremio de restaurantes ACODRES, sefiala el
impacto de la inflacién.

De acuerdo con cifras del DANE, la subcategoria de restaurantes y domicilios acumula una
inflacion del 18,7%, lo que evidencia que el gasto en este rubro se ha elevado en el pais en
los ultimos meses. Guillermo Gémez Paris, presidente ejecutivo nacional de la Asociacion
Colombiana de la Industria Gastrondémica, ACODRES, sefiala que ante este panorama el
sector se encuentra en 'modo de supervivencia', igualmente, le hace un llamado al Gobierno
Nacional para que genere nuevas alternativas que logren controlar la inflacion que se vive
en el pais.

¢Como le fue en 2022 al sector?

El balance en cuanto a ventas fue positivo, ya que el consumo se recuperd a niveles
prepandemia, pero los ingresos no reportaron el mismo crecimiento. Este resultado se debié
a dos circunstancias puntuales: la primera, los restaurantes que sobrevivieron a la
pandemia han tenido que pagar las deudas que adquirieron con los proveedores y el sector
financiero; y lo segundo es que la inflacidon en materia de alimentos presiona cada vez mas
los costos, haciendo que esa recuperacion no se vea reflejada. Encima de eso los servicios
y los arriendos siguen aumentando, entonces al final toda la estructura de costos viene
subiendo, lo que pone en jaque este modelo de negocio, ya que no somos un sector de
lujo, somos un sector en donde la mayoria de nuestros clientes son colombianos con una
capacidad limitada de pago.

¢Cuantos restaurantes hacen parte de ACODRES en la actualidad?

A 13
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El sector gastronémico es altamente informal y ACODRES es un gremﬁo que solo afilia a
restaurantes formales y del universo de 17.000 establecimientos formales que hay en
Colombia, 10.000 estan afiliados a ACODRES.

¢ Qué retos vienen enfrentando los restaurantes del gremio?

Lo que hemos detectado es que muchos han frenado sus planes de expénsién debido a las
condiciones de incertidumbre del mercado y de la inflacion. La inflacion ha sido un punto de
quiebre para el sector, jcuanto han incrementado sus precios los réstaurantes? En la
estructura de costos de un restaurante el rubro mas importante es el de los alimentos.
Estamos hablando que antes de la inflacion el costo promedio de un restaurante viable, que
alcanzaba a generar ingresos, era del 35% de la venta. Hoy estamos en los niveles del
45%, lo que ha llevado a que negocios reporten pérdidas.

Esta situacién es muy preocupante sobre todo cuando vemos que hay insumos que
aumentan semanalmente. Pero por ofro lado los restaurantes sje enfrentan a la
imposibilidad de aumentar precios, porque cada subida lo sienten los cjientes y al ver que
los precios incrementan pues el comensal se retira y evita consumir en el establecimiento.
Para evitar esa situacion, los restaurantes no han aumentado los precicjas en la proporciéon
que han aumentado sus costos. De hecho, nosotros detectamos que en los ultimos meses
se subieron seis veces los precios de los insumos. !

¢ Como han visto el regreso clel impuesto al consumo?

Desde hace mas de un afio veniamos advirtiéndole al Gobierno Nacionél de la importancia
de que el regreso del impoconsumo fuera progresivo, precisamente debido a la coyuntura
de la inflacién. El negocio gastronomico es muy sensible a los cambios del mercado y
nosotros tal vez fuimos de los primeros en sentir el tema de la inflacion.

¢El sector esta invirtiendo en tecnologia?

i
Si. Hay muchos restaurantes que han desarrollado sus propias plataformas web, que
integran domicilios, con el fin de estar mas cerca de sus consumidores. Otro punto tiene
gue ver con el menu digital, que, si bien ha despertado polémica, llegé ipara gquedarse. Sin
embargo, se seguira conservando el menu fisico. Cabe destacar que§ el menu digital no
solamente le ha servido al sector para meterse en este ecosistema digital, sino que también
nos ha servido a nosotros comac gremio para tener acceso a cifras de coﬁsumo y tendencias
en el servicio a la mesa. Una de las novedades que trae el gremio es que vamos a empezar
a producir un reporte sectorial basado en esos indicadores.
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Las ciudades tienen un encarecimiento de alimentos de entre 24,5y 30,8%

Segun el DANE, los precios de alimentos y bebidas no alcohdlicas se han disparado 27,08%
el ditimo afio en el promedio nacional.

El DANE actualizé el dato de inflacién de Colombia, el cual mostré que el costo de vida de
los colombianos, durante el Ultimo afio (noviembre 2021-noviembre 2022) se ha encarecido
12,5%, su nivel mas alto desde marzo de 1999.

Pero del indice de Precios al Consumidor hay una de las 12 categorias que es la que mas
pesa y ha afectado el bolsillo de los colombianos. Se frata de la divisidén de alimentos y
bebidas no alcohdlicas, los Ultimos 12 meses se ha encarecido 27,08% (por encima del
promedio del IPC general de 12,53%), solo los alimentos han subido 27,26% sus precios y
las bebidas lo hicieron 24,75%.

En total, los alimentos y bebidas no alcohdlicas ya pesan 4,69 puntos porcentuales sobre
la contribucion total de la inflacién, y es la division del gasto que mas pesa al dato general;
por eso su incremento es lo que ha impulsado con mas fuerza el costo de vida de los
colombianos durante el ultimo afio.

Un dato que resalta con el precio de los alimentos es que si bien el promedio nacional de
la categoria mostré inflacion alli de 27,08% el ultimo afio, el problema esta en que hay
ciudades con IPC de alimentos desde 24,96% y hasta un techo de 30,87%.

¢Qué refleja lo anterior?, que hay ciudades en la que el tltimo afio los alimentos se han
encarecido por encima de la media nacional. Es decir, las mas afectadas son Ibagué con
IPC de alimentos de 30,87%, Clcuta (30,69%), Tunja (30,38%), Riohacha (29,84%) y Cali
(29,58%).
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En otras principales como Medellin, Bogota y Barranquilla los incrementos fueron 27,08%,
26,74% y 26,11% respectivamente. "En estas ciudades la demanda de ?Iimentos es mayor
a la media nacional por su densidad poblacional, pero la capacidad ajdquisitiva es mejor
que en otras regiones, y eso ha hecho que no sean las capitales mas afectadas por la
inflacion del sector", agregé Carlos Duarte, analista de economia social de la U. Sergio
Arboleda. ‘

¢ Qué se esta haciendo para frenar la inflacién de alimentos?

Precisamente, la produccion de alimentos en 2023 ha sido méas costosa por temas como la
subida de precios de insumos agropecuarios, producto de la guerra en Ucrania y la tasa de
cambio pues casi que la totalidad de los insumos que necesita el campo, colombiano vienen
del exterior. En los gremios del sector rural el Ultimo afio se han reportado escaladas en los
agroinsumos entre 30% y hasta 45%.
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El Gobierno explicé para atajar el encarecimiento de los insumos hay una bolsa de $80.000
millones que subsidiara a un ecosistema de por lo menos 100.000 productores del campo.
Pero en la Sociedad de Agricultores de Colombia (SAC),el presidente del gremio, Jorge
Bedoya, dijo que se necesitan mas medidas. "Por ejemplo, mas subsidios a la tasa de
interés de los créditos agropecuarios, el crédito que se necesita para financiar papas y
platanos; también se debe impulsar el aseguramiento de las cosechas, con estas lluvias
que van a hasta el primer trimestre hay que asegurar los predios con sus cosechas porque
vemos inundaciones en muchos espacios y eso puede perjudicar la cosecha futura”.

El lider gremial ve la inflacion de alimentos como "la mas preocupante para todos",
precisamente, mientras el IPC general se ha disparado 12,5% el ultimo afio, en todas las
ciudades de Colombia los alimentos han subido entre 24% y 27%.

Otro de los problemas que afectaron el precio de los alimentos el ultimo afio tiene que ver
con el clima, el fenébmeno de La Nifia en regiones productoras de alimentos como la Andina
y Caribe ha presentado precipitaciones entre julio y diciembre entre 30% y hasta 55% por
encima de lo normal segun el IDEAM, parte de esto se ha traducido en inundaciones en un
buen nuimero de terrenos, lo que ha afectado cosechas.

Ademas, segun la investigacion de predios y agua de la Universidad Nacional, el ultimo
semestre el exceso de lluvias perjudicd a por lo menos 10% de la produccién de los 10
departamentos principales que son la despensa de todo el pais. "Ahora lo que necesitamos
es que el Gobierno diga cuanto dispondra para reducir los costos de producir comida, y
segundo, como se dividira por sectores”, agregé Bedoya, pidiendo una explicacion clara de
como se financiara la produccién de alimentos.

(v) Analisis legal y normatividad:

Las empresas prestadoras de servicios de alimentos deben cumplir con la siguiente
normatividad:

1. Concepto sanitario. En el caso de las personas juridicas y naturales que ejercen
actividades en torno a los alimentos como su fabricacién, procesamiento,
distribucion y comercializaciéon, deben cumplir con los requisitos sanitarios
establecidos en la Resolucion 2674 de 2013.

La presente resolucién tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy
comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacién, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica,
con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

Es asi como las empresas productoras de alimentos deben garantizar el cumplimiento de
-« las leyes ya mencionadas y otras a las que haya lugar. Muestra de dicha garantia se logra
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a través de la obtencién del concepto sanitario, el cual es emitido por Iaiautoridad sanitaria
pertinente una vez radicada la solicitud y realizada la auditoria de inspeccion, vigilancia y
control del establecimiento. La autoridad sanitaria encargada de emitir eI concepto sanitario
para los establecimientos que realizan expendio de alimentos es la Secretarla Distrital de
Salud o sus entes territoriales.

2. Se debe cumplir con las normas que se expidan en el lugar donde se establezca el
establecimiento comercial referente al uso de suelo, |ntenS|dad auditiva, horario,
ubicacién y actividad comercial. Es asi como se tendra que vahdar entre otros, el
uso de suelo. Verificar que la actividad econdémica del establecimiento comercial se
pueda desarrollar en la ubicacion que se ha escogido, de acuerdo con el Plan de
Ordenamiento Territorial y la reglamentacién especifica del municipio, y solicitar el
respectivo certificado de Uso de suelo a la Oficina de Planeacion.

3. Certificado de manipulacién de alimentos. Este es de caracter ob]igatorio para todos
los empleados que manipulen alimentos y se debe renovar anualmente. Existen
varios institutos que cuentan con la autorizacién como Empresa Capacitadora en
Manipulacion Higiénica de Alimentos. Todos nuestros empleados van a contar con
los certificados de manipulacién de alimentos.

4. Laimplementacién del Sistema de gestiéon de seguridad y de la salud en el trabajo,
es muy importante dentro de las empresas, ya que mediante eI decreto 1072 de
2005. Las directrices de obligatorio cumplimiento para |mplementar el sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el trabajo, que deben ser éplicadas por todos
los empleadores. Las normas que regulan el Sistema General de Riesgos Laborales
son de obligatorio cumplimiento, entre otros actores del sistema para empleados y
trabajadores.

5. Condiciones de transporte: El transporte terrestre de alimentos exige estrictas
medidas de control de temperatura y el cumplimiento de ciertas normas, para los
vehiculos destinados a esta actividad; con la finalidad de garantizar la conservacion
y la calidad del producto, el cual llegara al consumidor final. |

En este ambito, el Ministerio de Transporte mediante la resoluciénj 002505 de 2004,
establece las condiciones que deben cumplir los vehiculos, para transportar alimentos
perecederos y cualquier producto, que requiera condiciones especialeé de refrigeracion o
congelacion. Las condiciones que debe cumplir el vehiculo segin el Ministerio de
Transporte son las siguientes: ‘

e Las partes internas del transporte deben ser herméticas, y los dispositivos de cierre
y ventilacion deben estar fabricados con material resistente a la corrosién. También
es necesario que las superficies permitan una adecuada circulacion de aire.

e La unidad de transporte debe poseer un aislamiento térmico revestido
completamente, para reducir la absorcién de calor. w

e Las puertas del transporte deben ser herméticas.
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» El disefio del vehiculo debe estar condicionado para permitir la evacuacion de agua

de lavado.

Si el vehiculo ha sido destinado al transporte de alimentos refrigerados o
congelados, debe estar debidamente equipado con un sistema de monitoreo de
temperatura de facil lectura, el cual debe ser visible.

En caso de tratarse de una unidad de transporte sin equipo de frio, el mismo debe
contar con un sistema de monitoreo sencillo.

Resolucin 2674 de 2013 Resolucién 2505 de 2004 Resolucion 804 de 1893

Resoliucibn 503
Vekindietspesd Ao

Transporte de Alimentos Ventas de ahimentos en la via piblica

Résolvcién 5103 de 2095 Resolucion 2115 de 2807

Came, Comestiblesy Derivados Etiquetado de Alimentos Agua Polable
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i
1
A

Resolucién 719 de 2015 Resolucion 1057 de 2010

Clasificacitn de Alimentos Miel de abejas

(vi) Agentes que conforman el sector ‘

Los agentes que conforman el sector son: |

Agentes que conforman el sector alimentario

Actor

Descripcion

Entidades del gobierno y entes
reguladores

Son actores del gobierno nacional y local que
imparten las directrices para mantener vy
preservar las condiciones del sector

Proveedores de
materias primas

insumos vy

En el caso de una empresa el proveedor es el que
provee los elementos requeridos para Ila
produccién, el que vende las materias primas con
las que se producen las mercancias. Los
proveedores de materias prlmas son los
encargados de distribuir estos materlales a las
Industrias y a quienes los reqweran La calidad
de todos los productos empleza con la calidad de
las materias primas

Clientes

Es una persona o entidad que compra los bienes
o servicios que ofrece una empresa. El cliente
puede compra un producto y luego consumir o
simplemente, comprarlo para que lo disfrute otra
persona.

Industrias que intervienen en la
transformacion de las materias
primas en los  procesos
productivos

Entes que intervienen en la transformacuon que
sufre una materia prima desde su extraccion
hasta poderla convertir en algun material que
resulte apto para ser trabajado o utilizado en la
realizacién de un producto
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Distribuidores y | Distribuidor es una empresa que de forma regular
comercializadores y continuada adquiere en nombre y cuenta propia

productos de distintos proveedores que revende
bien sea a clientes finales (por ejemplo, en el
caso de productos industriales como maquinaria
o materiales de construccion) o bien a detallistas
(productos de consumo). Una empresa
comercializadora es aquella que se encarga de
comercializar un producto finalizado

Prestadores de servicios Son personas naturales o entidades que ofrecen
actividades o servicios a la cadena de valor

2. Técnico

Para contratar el SUMINISTRAR LA ALIMENTACION DE TRABAJADORES OFICIALES
DEL COMPLEJO TECNOLOGICO AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y TURISTICO DEL
SENA, los siguientes son los requerimientos técnicos que el proponente debe satisfacer:

item Descripcion o detalle de articulos Cantidad
Desayuno basado en la Guia Alimentaria para poblacion
colombiana de 18 a 59 afos, estandarizada a hombre y
mujer del ICBF 2015, menu elaborado y firmado por un
1 profesional en nutriciébn y dietética que describa los 1
componentes  calbricos, proteicos, grasas vy
carbohidratos, ademas el peso neto de los alimentos en
crudo y su equivalente cocinados o preparados.

Almuerzo basado en la Guia Alimentaria para poblacién
colombiana de 18 a 59 afios, estandarizada a hombre y
mujer del ICBF 2015, menu elaborado y firmado por un ‘
2 profesional en nutricién y dietética que describa los 1
componentes . caléricos, proteicos, grasas Yy
carbohidratos, ademas el peso neto de los alimentos en
crudo y su equivalente cocinados o preparados.

Nota: Teniendo en cuenta que el suministro de alimentos se hace con base en la demanda,
puesto que los trabajadores oficiales tienen novedades de ndémina como descansos,
vacaciones, incapacidades, permisos o licencias, las cantidades del suministro variaran,
por lo que la forma de adjudicacion sera “contrato a monto agotable”; por lo cual el SENA
solicitard las cantidades de los diferentes elementos segun los requerimientos
institucionales hasta agotar el saldo.
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¢ Requerimientos técnicos:

- Los proponentes en las respectivas ofertas deberan precisar Hetalladamente las
unidades de medida y la cantidad de los alimentos, basado en la Guia Alimentaria
para poblacién colombiana de 18 a 59 afios, estandarizada a hombre y mujer del

ICBF 2015.

- Asi mismo deberan incluir en la propuesta diez (10) menus de desayuno y diez (10)
mends de almuerzo que cumplan con los requerlmlentos técnicos de las
especificaciones del contrato.

- Este requerimiento es habilitante y serd evaluado tecnlcamente en caso de no
cumplir con los requerimientos establecidos la propuesta sera declara No Habilitada.

A continuacién, se establecen las propuestas de diez (10) menus de desayuno y diez (10)

menus de almuerzo:

OPCION

DESCRIPCION

1

Croissants de queso y jamon (509)
Frutas (60g)

Jugo natural (240cc)

Chocolate, milo o café(240cc)

Carne de cerdo o res enbistec (80g)
Arepa (509)

Quesito (60g)

Jugo natural (240cc)

Chocolate, milo o café(240cc)

Patacén (50g)

Queso costefio rallado(60g)
Salchicha (53g)

Jugo natural (240cc)

Sandwich de jamén oqueso
Fruta
Jugo natural

Omelette de jamén y queso(70g)
Frutas (60g)

Jugo natural (240cc)

Café con o sin leche(240cc)

Cereal (6 Onz)

Yogurt (180cc)

Frutas (60g)

Jugo de naranja (240cc)

Carne de cerdo o res enbistec (80g)
Patacén (50g)
Jugo natural (240cc)

Almojabanas (30g)
Frutas (60g)
Jugo natural (240cc)

2
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Chocolate, milo o café(240cc)

Arepa (50g)

Huevo revuelto (559g)
Salchicha (53g)
Fruta (60g)

Jugo natural (240cc)

10

Patacon (509)

Chorizo (53g)

Quesito (60g)

Jugo natural (240cc)

Café con o sin leche(240cc)

OPCION

DESCRIPCION

1

Frijoles (180g)

Arroz (91g)
Ensalada (1509)
Carne molida (53g)
Maduro (45q)

Jugo natural (240cc)

Arroz (91g)

Lenteja guisada (180g)
Huevo frito (50g)
Maduro (459)
Ensalada (150g)
Chicharron (53g)
Limonada (240cc)

Higado en bistec (539)
Arroz (91g)

Patacén (50gq)
Ensalada (150g9)

Jugo natural (240cc)

Carne de cerdo (53g)
Ensalada (150 g)

Sopa de verduras (180cc)
Maduro (459)

Jugo natural (240cc)
Arroz en zanahoria (91g)

Gallina sudada (53g)

Arroz (91g)

Ensalada (1509)

Consume de gallina (180cc)
Tajada madura (509)
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Jugo natural (240cc)

Arroz mixto (carne de cerdo, pollo, chorizo) 91g
Patacén (509)

Ensalada (150g)

Sopa de verduras (180cc)

Jugo natural (200cc)

Cachama (649)

Arroz blanco (91g)
arepa (509)

Ensalada (150gq)

Sopa de toston(180cc)
Jugo natural (240cc)

Sopa de mondongo (180cc)
Ensalada (150g9)

Pechuga a la plancha (64g)
Papa chorreada (50g)
Arroz (91g)

Jugo natural (240cc)

Pechuga en salsa de champifiones (539)
Patacon (509)

Consomé de gallina (180cc)

Jugo natural (240cc)

10

Filete de pescado en salsa tartara (64g)
Arroz de coco (100g)

Patacén (509)

Ensalada (150g9)

Consume de pescado (180cc)

Jugo natural (240cc)

Disponibilidad del servicio: Los horarios previstos en los que el Contratista debera prestar
el suministro del servicio de alimentos en sitio, es el que se relaciona, sin embargo, este
horario puede estar sujeta a modificaciones las cuales seran comunicadas con antelacion

al contratista:

. De lunes a viernes: Desayuno: De 07:00 a.m. a 9:00 a.m. Almuerzo: De 11:50

a.m. a 2:.00 p.m.

. Sabado: Desayuno: De 07: 30 a.m. a 8:30 a.m. Almuerzo: De 11:50 a.m. a 1:00

p.m.

Para aquellos trabajadores que por razones a sus obligaciones Iaborale$ no les sea posible
tomar sus alimentos en estos horarios el proveedor debera garantizar la respectiva racion.
Adicionalmente, debera disponer de las raciones de alimentos respectivjas las cuales seran
variables en el nimero de trabajadores a atender por dia, la Entidadino garantiza ni un
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numero minimo, ni un nimero maximo de raciones por dia, pero el proveedor si debe
garantizar la atencion de todos los trabajadores oficiales que demanden el servicio por dia.

Local y Equipo:

Para garantizar el suministro adecuado del desayuno y almuerzo el contratista debera
contar con su propio menaje de cocina, equipos e infraestructura fisica, con el fin de
garantizar el suministro oportuno de las raciones, las cuales se deberan servir al momento
de solicitud de estas por parte del trabajador oficial en calidad y cantidad suficiente segun
el numero de usuarios a atender, elementos que estaran disponibles al inicio de la ejecucién
del contrato.

Especificaciones Esenciales para Desarrollar en la Ejecucion del Contrato:

El contratista debera prestar el servicio de preparacion y servido de los alimentos a los
trabajadores oficiales del Complejo Tecnoldgico Agroindustrial, Pecuario y Turistico del
SENA en Apartadé - Antioquia y eventualmente a los de los demas centros de formacion
gue se encuentren temporalmente en estas instalaciones.

El contratista debera cumplir con todas las normas de caracter sanitario y los requisitos
exigidos en materia de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién y comercializacion de alimentos.

El suministro de alimentos debera brindarse basado en las Guias alimentarias para la
poblacion colombiana mayor de dos arios, del ICBF 2015. Independiente del tipo de
preparacién o ciclos de menus seleccionados, el contratista debe suministrar acorde al
articulo 9 de la Ley 1355 de 2009, una minuta que cumpla con el cubrimiento de las
necesidades de nutrientes establecidos para cada tiempo de consumo de alimentos
basados en una ingesta calérica maxima de 2000 calorias diarias asi:

- Desayuno: debe cubrir como minimo el 25% de las recomendaciones diarias de
energia y macronutrientes. ,

- Almuerzo: debe aportar como minimo el 40% de las recomendaciones diarias de
energia y macronutrientes, segun grupo de edad.

IMPORTANTE: La seleccién y variacion de las minutas se realizara de comun acuerdo con
los trabajadores oficiales.

25



SENA

N

El suministro segin grupo de alimentos se recomienda en la relacion de macronutrientes
70% Carbohidratos- 10% Grasas — 20% Proteinas de alimentos crudos segun la siguiente
tabla:

4. Carnes, huevos ¥
lequminosas secas.

45 50 8,0 80 6.5 15 3&5 6,0

5. Grasss.

a0 13,0 30

6. Asticares. 10 | 20 | 30 | 35

Fuente: Equipe académico del CTNGA; {CBF y FAD - 2013,

B. Estudio de la oferta ?
i) ¢ Quién vende?

En el mercado existen personas naturales y empresas de naturaleza juridica quienes
comercializan este tipo de productos, encontrando pluralidad de oferentes con capacidad e
idoneidad, técnica que se requiere para participar en el proceso de seleccion.

D o N .
Apartad6 es un municipio de alto crecimiento, por lo que en los ultimos afios se han visto
incrementada la oferta de empresas dedicadas al servicio de mesa y bar, con opciones
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variadas dependiendo de las necesidades del sector, es asi como en Apartadd se pueden
encontrar las siguientes empresas dedicadas a esta actividad:

. Barbacoa Restaurante Bar, localizada en Cl 100F 109 Apartadé

. Restaurante la Sazén de mi Casita, localizada en la CL. 98 103-23 Apartadé

. Restaurante y asadero Rico Pollo, localizado en la Cr98 96-09 Apartado

. Restaurante y asadero Rapipollo, Cl 98 100-49 Brr. Ortiz Apartadé

. Asados el Negro Ledezma, localizado en la calle 100 No 1042-54

. Heladeria y restaurante los Delfines, empresa localizada al frente de la Alcaldia

Municipal, y a 200 mts. de las instalaciones del Complejo. Su actividad es la
venta de comida preparada

Pese a existir un gran numero de empresas dedicadas a esta actividad (mesa y bar),
muchas de ellas se dedican a la venta de comida “chatarra”, otras no prestan el servicio de
desayuno, y otras manejan una tabla de precios que sobrepasa el presupuesto disponible,
lo que limita el nimero de proveedores en la zona.

Consultando el MODELO DE ABASTECIMIENTO ESTRATEGICO de Colombia Compra
Eficiente obtenemos:
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Con base en lo anterior, se evidencia que de la vigencia 2017 a la actual existen 376
proveedores a nivel Nacional que han realizado oferta para la adjudicacién de contratos
para el codigo 901015 — Establecimientos para comer y beber y se han celebrado 721
contratos; lo que nos indica cue hay pluralidad de oferentes que pueden satisfacer la
necesidad contractual.
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i) ¢ Cual es la dinamica de produccion, distribucion y entrega de bienes, obras o
servicios?

La cadena de produccion, distribucién y entrega de bienes o servicios se representa en el
siguiente grafico donde se pueden ver las diferentes etapas del proceso contractual de los
proveedores hasta el usuario final.

Proveedor: El proveedor se encarga de entregar los insumos y materia prima al contratista
para la transformacion o preparacion del alimento.

Contratista: El contratista es el encargado de responder legalmente por lo estipulado en el
contrato pactado con el Complejo Tecnoldgico Agroindustrial, Pecuario y Turistico de
Apartadé. El contratista debe realizar la movilizacion de los alimentos o la prestacién del
servicio al Complejo, donde se requiere la necesidad.

Usuario final: El Complejo Tecnolégico Agroindustrial, Pecuario y Turistico de Apartadé es
el beneficiario de la compra de estos insumos y prestacion del servicio siendo el contratista
obligado de cumplir sus obligaciones debe garantizar un servicio de calidad, para que el
usuario final supla la necesidad de forma efectiva.

C. Estudio de la demanda

i) ¢ Coémo ha adquirido la Entidad Estatal en el pasado este bien, obra o servicio?

En los dltimos tres (3) afios el Complejo Tecnolégico Agroindustrial, Pecuario y Turistico de
Apartadd, ha realizado las siguientes contrataciones en relaciéon con el objeto contractual
asi:

VALOR DEL ESTADO DEL
N
C%“:EE(;.PCI; OBJETO CONTRATO Y | VIGENCIA | CONTRATO
MODALIDAD

= 29
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CONTRATAR EL SUMINISTRO DE

ALIMENTACION PARA| 15 676.000
CTAPT-003- | TRABAJADORES ~OFICIALES DEL| “rr> o017 | Liquidado
2017 COMPLEJO TECNOLOGICO 'nima
AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y| Cuantia
TURISTICO DEL SENA. ‘
CONTRATAR EL SUMINISTRO DE |
ALIMENTACION PARA| 19 545 280 |
CTAPT-003- | TRABAJADORES ~OFICIALES DEL| &' 2018 | Liquidado
2018 COMPLEJO TECNOLOGICO e

AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y| Cuantia
TURISTICO DEL SENA

SUMINISTRAR LA ALIMENTACION DE
CTAPT-0008- | TRABAJADORES  OFICIALES ~DEL| 20.132.000

2019 COMPLEJO TECNOLOGICO Minima 2019 .
= AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y Cuantia ‘ Liquidado
TURISTICO :
SUMINISTRAR LA ALIMENTACION DE ‘
CO1.PCCNT | TRABAJADORES OFICIALES DEL| 8.906.520 | Liquidado
R.1945577 | COMPLEJO TECNOLOGICO minima 2020
DE 2020 |AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y Cuantia ‘
TURISTICO
SUMINISTRAR LA ALIMENTACION DE 3
CO1.PCCNT TRABAJADORES OFICIALES DEL| 21 .q49.600 Liquidado
"R2358311 COMPLEJO TECNOLOGICO Minima 2021
—===—— | AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y Cuantia \
TURISTICO !

SUMINISTRAR LA ALIMENTACION DE
co1 pceNT | TRABAJADORES  OFICIALES ~ DEL 26.935.222

= 3508040 | COMPLEJO TECNOLOGICO|  Minima 2022 | Terminado
B | AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y| Cuantia |
TURISTICO

Durante las seis (6) ultimas vigencias el Centro de formacion ha satisfecho la necesidad a
través de contratos bajo la modalidad de minima cuantia, asi mismo se evidencia que el
presupuesto aumenta en cada una de las vigencias esto teniendo én cuenta que los
alimentos son bienes primarios que hacen parte de la canasta familiar y se ven afectados
anualmente con base en el IPC; para el afio 2020 el valor del contrato fye inferior teniendo
en cuenta la enfermedad por coronavirus que se desato en esta vigencia.

ii) ¢ Cémo adquieren las Entidades Estatales y las empresas privadas este bien?

El SENA Regional Antioquia a través del Complejo Tecnolégico Agroindustrial, Pecuario y
Turistico de Apartado, para adelantar el respectivo estudio, efedtué las consultas

pertinentes en la siguiente pagina web:
a
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* Portal Colombia compra eficiente SECOP |l (www.colombiacompra.gov.co).

Lo anterior, con el objetivo de tomar como referencia las personas naturales o empresas
que participan activamente en procesos de contratacioén, con similar objeto, modalidad de
seleccion, presupuesto asignado, plazo y lugar de ejecucion. De la busqueda realizada se

identificaron los procesos que se relacionan a continuacion:

TIPO VALOR DEL ESTADO
DE CONTRATO | VIGEN DEL
PROC OBJETO o v O | VISEN | ENTIDAD |MUNICIPIO | REE

ESO MODALIDAD o
Contratar el suministro de productos II\II\IASJII(;HZE LIQUIDAD
054- allmentl.cms para el proyecto $5,5'(0.7‘,‘690 PENITENC ] 0
20—17 productl\./o‘j EXPENDIO, del Mlngma 2017 |IARIO Y| Apartadd
== | establecimiento  penitenciaric  y| Cuantia CARCELA
carcelario de apartado INPEC. I(TII\J(IDDE o)
Contratar el suministro de Productos INSTITUTO
gg |alimenticios  Para el  proyecto $20,031,90 NACIONAL
de| |Droductivo  gexpendio  gdel) 4 2017 | ARG | Apartadsd
2017 EstapIeC|m|ento penitenciario de| Minima CARCELA
=—— | mediana seguridad y carcelario de Cuantia RIO LIQUIDAD
Apartadé-Antioquia. (INPEC) 0
SUMINISTAR DE REFRIGUERIOS
REFORZADOS EN LA MANANA,
REFRIGERIOS REFORZADO EN LA ANTioaul
TARDE, ALMUERZO, MEDALLAS DE INSTITUTO
PARTICIPACION, SONIDO, MUNICIPA
SMCO LOGISTICA, MATERIAL DIDACTICO, | $12,395,00 L DE
HIDRATACION, AMBULANCIA, 0 DEPORTE .
01201 i 2017 |s Y | Apartadd
7 ELEMENTOS NECESARIOS PARA Mlynlyma‘ RECREACI
GARANTIZAR LA REALIZACION DEL| Cuantia ON DE
PRIMER FESTIVAL DEPORTIVO DE APARTAD LIQUIDAD
HABILIDADES DE LOS CENTROS DE 0 - IMDER 0
INICIACION Y  FORMACION G ARTAD
DEPORTIVA EN EL MUNICIPIO DE
APARTADO ANO 2017
CORPOUR
Contratar el suministro de alimentos y ABA -| Apartads,
200- |bebidas para los eventos de $11,000,00 CORPORA | Arboletes,
13-03- | transferencia de conocimiento, ’0 ' CION Carepa, || |QUIDAD
01- | socializacion de resultados y talleres . 2017 |PARA EL Chigorodd
L Minima DESARRO 10
0048- | participativos en el marco del Cuantia LLO , Necocli,
2017 | Ordenamiento Ambiental del Territorio SOSTENIB | San Juan
y Gestion del Recurso. LE  DEL| de Uraba
URABA
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CONTRATAR EL SERVICIO DE
ALIMENTACION (DESAYUNO,
PN |ALMUERZO Y CENA), PARA EL| oo oo B'RECC'O
DEUR | PERSONAL POLICIAL ADSCRITO Y e GENERAL
AMIC [DE  APOYO QUE PRESTARA| . = | 2017 |DE  LA| Apartads
040 |SEGURIDAD EN LOS MUNICIPIOS | 7 M POLICIA | LIQUIDAD
2017 |ADSCRITOS A LA JURISDICCION uantia "g*ocl\'l?\[“\'- 0
DEL DEPARTAMENTO DE POLICIA ( )
URABA. '
SUMINISTRO DE ALIMENTACION Y ANTIoQUl
CMC |REFRIGERIOS PARA LAS | 10.000.000 CONGEJO | | o
001- |SECCIONES Y REUNIONES DEL| Minima | 2019 |MUNICIPIO | Apartads | Liquidado
2019 | CONCEJO MUNICIPAL DE| Cuantia DE |
APARTADO APAgTAD
PRESTACION DE SERVICIOS DE
SAMC | ALIMENTACION PARA REUNIONES ANTIoQUl
SAML | INSTITUCIONALES DE TRABAJO DE | 75.000.000 ALCALDIA
037720 | FUNCIONARIOS Y DIFERENTES Minima | 2019 |MUNICIPIO | Apartads
1 CONSEJOS Y COMITES QUE Cuantia DE Liquidado
% | TENGAN DESARROLLO EN EL APA("‘;TAD
DESPACHO DEL ALCALDE
ANTIOQUI
SERVICIO DE ALIMENTACION 20,510,140 RecionaL | |
CO | TEMPORAL PARALOS EMPLEADOS | " % | | "ESEPM | A oo |
2021 |DE AGUAS REGIONALES EPM SA X SA. ESP. | 7PaNado | Liquidado
070 ESP Cuantia R ‘
APAgTAD
ANTIOQUI
A - AGUAS
SERVICIO DE ALIMENTACION 70,510,140 REGIONAL |
CO | TEMPORAL PARA LOS EMPLEADOS | i ™ | o | ESEPM | , .
2021 |DE AGUAS REGIONALES EPM SA ; SA.ESP. | AP Liquidado
070 ESP Cuantia _ :
APA(R;TAD

Con ocasién del proceso de seleccidn que se requiere, se procedid a rea?lizar un analisis de
la demanda que se presenta sobre este tipo de bienes en otras entidades estatales del pais,
a través de la informacién que se puede extraer de los procesos contra}ctuales publicados
en el SECOP y que tienen relacion directa con el objeto del proceso contractual que nos
ocupa se logré evidenciar que la modalidad de contratacién es minima cuantia, a monto
agotable y que existen pluralidad de oferentes.
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D. Analisis del mercado

Para estimar el presupuesto oficial, se solicité cotizacion mediante correo electrénico a las
siguientes empresas:

. L.as Ricuras de Monica
. Martha Lucia Zapata Nagles
. O&M Inversiones

Las tres empresas respondieron a la solicitud de cotizacion de las especificaciones técnicas
para el SUMINISTRAR LA ALIMENTACION DE TRABAJADORES OFICIALES DEL
COMPLEJO TECNOLOGICO AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y TURISTICO DEL SENA,
a continuacioén, se detallan los valores del estudio de mercado realizado a la fecha:

Ca| Las Martha

nti | Ricura | Lucia

da| sde | Zapata oM
d | Monica | Nagles

Proye

ccion

Unida
des

: Descripcion o
detalle de
articulos

Valor

Desayuno basado en la
Guia Alimentaria para
poblacién colombiana de
18 a 59 afios,
estandarizada a hombre
y mujer del ICBF 2015,
mend  elaborado vy
firmado por un e
1 |profesional en nutricisny | 1 | $13.500 | $ 14.000 | $ 15.000 | $.14.167
dietética que describa .
los componentes
caléricos, proteicos,
grasas y carbohidratos,
ademas el peso neto de
los alimentos en crudo y
su equivalente
cocinados o preparados.
Almuerzo basado en la
Guia Alimentaria para
poblacién colombiana de
18 a 59 afios,
estandarizada a hombre
y mujer del ICBF 2015,
ment  elaborado y
firmado por un
2 | profesional en nutriciény | 1 [$19.500 | $20.700 | $ 21.700
dietética que describa
los componentes
caldricos, proteicos,
grasas y carbohidratos,
ademas el peso neto de
los alimentos en crudo y
su equivalente
cocinados o preparados.

947 | $11.403.774

046 | $16.590.948
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Para estimar el precio promedio tota del mercado se toma como referéncia el histoérico de
las vigencias anteriores y las necesidades presupuestales actuales del Centro de
Formacion, se tiene como presupuesto estimado VEINTIOCHO MILLONES DE PESOS
M/CTE ($28.000.000). Con las cotizaciones allegadas el valor promedlo del mercado
asciende a $27.994.722 ‘

Asi las cosas, teniendo en cuenta que la Entidad asume el 85% de la alimentacion y el
trabajador oficial el 25%, se proyectan 947 desayunos y 946 almuerzjos necesarios para
cubrir la alimentacién de los  siete (7) trabajadores oficiales ! del Centro, por
aproximadamente 6.75 que equivale a 6 meses y 22 dias. Dependiendo de la fecha de inicio
de ejecucién del contrato y el valor ofertado por el contratista, en caso de gue no se alcance
a cubrir con el suministro de alimentacién necesario para la wgenqa actual, se debe
contemplar la posibilidad de incluir futuras adiciones presupuestales SI llega a existir un
ahorro en el proceso de contratacién, o que las proyecciones financijeras de la Entidad
permitan adicionar el valor del contrato.

Adicional el posible contratista debe tener en cuenta las deducmones tributarias que se
pueden retener, estas deducciones van a depender del régimen trlbutarlo de cada empresa:

RETENCION EN LA FUENTE - Se aplica sobre el subtotal facturado | 0,1%
RETE - ICA -Se aplica sobre el subtotal facturado L 1%

UNIVERSIDAD POLITECNICO COLOMBIANO JAIME ISAZA 0.4%
CADAVID - Se aplica sobre el subtotal facturado e

RETEIVA - Se aplica sobre el lva facturado C15%

Es importante sefialar a los posibles interesados en el proceso de contratacién, que la forma
de adjudicacion seréd “contrato a monto agotable”; por lo cual el SENA solicitara las
cantidades de los diferentes elementos segln los requerimientos ir{stitucionales hasta
agotar el recurso. |

%—’
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CONCLUSIONES

El estudio del sector determina que para el objeto a contratar “SUMINISTRAR LA
ALIMENTACION DE TRABAJADORES OFICIALES DEL COMPLEJO TECNOLOGICO
AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y TURISTICO DEL SENA", pertenece al sector
econémico de servicios, y las empresas desarrollan principalmente la actividad econémica:
CIIU 1084 Elaboracion de comidas y platos preparados identificada con cédigo y CHU 5611
Expendio a la mesa de comidas preparadas.

o

De conformidad con el alcance del objeto contractual y con la informacién recopilada
en el analisis de la demanda, la modalidad de seleccidn debera ser mediante minima
cuantia.

Forma de pago: Con base en la informacion recopilada en el andlisis de la demanda
y las necesidades de la Entidad, se recomienda que la forma de pago sea mediante
pagos parciales con base en el consumo mensual previa certificaciéon de recibo a
satisfaccion por parte del supervisor del contrato.

Plazo: la Entidad asume el 85% de la alimentacién y el trabajador oficial el 25%, por
lo que se proyectan con el precio promedio con base en las cotizaciones, 947
desayunos y 946 almuerzos necesarios para cubrir la alimentacion de los siete (7)
trabajadores oficiales del Centro, por aproximadamente 6 meses y 22 dias. Se
recomienda que el plazo de ejecucion sea de siete meses contados a partir de la
fecha de suscripcion del acta de inicio, o hasta agotar presupuesto sin superar el
31/12/2023.

Dependiendo de la fecha de inicio de ejecucién del contrato y el valor ofertado por
el contratista, en caso de que no se alcance a cubrir con el suministro de
alimentacion necesario para la vigencia actual, se debe contemplar la posibilidad de
incluir futuras adiciones presupuestales si llega a existir un ahorro en el proceso de
contratacion, o que las proyecciones financieras de la Entidad permitan adicionar el
valor del contrato.

Se recomienda conveniente satisfacer la necesidad a monto agotable teniendo en
cuenta que el suministro de alimentos se hace con base en las necesidades.

En el caso de las personas juridicas y naturales que ejercen actividades en torno a
los alimentos como su fabricacion, procesamiento, distribucion y comercializacion,

3
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deben cumplir con los requisitos sanitarios establecidos en la Resolucién 2674 de
2013, contar con Certificados de manipulacién de alimentos y respecto al transporte
cumplir con lo establecido en la Resolucién 002505 de 2004.

Anexo 2 cotizaciones: Las Ricuras de Monica, Martha Lucia Zapata Nagies y O&M

.

N o -
RGE AN S ARIAS HERNANDEZ
ubdirector (E)

Proyecto: Maryury del @armen Bayona Tarazona — Téc. Gestién del Talento Humano G02 = =

Reviso: Yineth Paola Camargo Urrego — Prof. Gestién Contractual G02
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