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ADENDA FORMULARIO No. 2

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS MÍNIMAS 

PROCESO:  No. 020 de 2024
MODALIDAD DE SELECCIÓN : LICITACIÓN PÚBLICA.

OBJETO: CONTRATAR EL SERVICIO DE SUMINISTRO DE ALIMENTACIÓN PARA LOS VOLUNTARIOS, PERSONAL DE APOYO, PERSONAL DE FUNCIONARIOS EN CAPACITACIÓN, COMUNIDAD EN GENERAL Y ASISTENTES A LOS CURSOS QUE DESARROLLA LAS ESCUELAS DE CAPACITACIÓN DE BARRANCABERMEJA, CARLOS LLERAS RESTREPO Y JOSÉ CELESTINO MUTIS, ASÍ COMO LAS DEMÁS ACTIVIDADES PROTOCOLARIAS RELACIONADAS CON CADA ESCUELA DE LA DEFENSA CIVIL COLOMBIANA.

1.1 ESPECIFICACIONES TECNICAS MÍNIMAS

LOTE 1-ESCUELA DE BARRANCABERMEJA
	     MINUTA BÁSICA DESAYUNO 

	SERVICIO
	                 DESCRIPCIÓN

	CALDO
	Una (1) taza de 240 c.c. con 80 gr de proteínas 

	PROTEÍNA
	Carne de res o cerdo o pollo de 125 gr en crudo, o dos (2) huevos o una (1) salchicha, queso (80) gr, o un (1) tamal con proteína que puede ser pierna pernil, pechuga o res o cerdo, (cuando se dé tamal se omite el caldo y se da fruta).

	SÓLIDO
	Dos (2) productos de panadería frescos de 45 gr cada uno.

	BEBIDA CALIENTE
	Café en leche, chocolate, avena, maicena, colada, chocolisto, agua de panela, etc., en un pocillo mugs de (10) onzas.

	JUGO
	Un (1) vaso de nueve (9) onzas 



	MINUTA BÁSICA REFRIGERIOS 

	SERVICIO
	                DESCRIPCIÓN

	BEBIDA
	Café con leche o chocolate; yogurt, avena o leche, o kumis, o jugos de frutas o gaseosa. Un vaso de nueve (9) onzas

	SÓLIDO
	Torta, pan, roscón, croissant, arepa, pasteles, o empanadas, para todos los días 70-80 gr.





	              MINUTA BÁSICA ALMUERZO Y/O CENA 

	SERVICIO
	                  DESCRIPCIÓN

	SOPA
	Una (1) taza de 240 c.c. de sopa, crema o consomé con su acompañamiento según sea el caso.

	PROTEÍNA
	180 gr de carnes rojas, filete de pescado o pollo (pierna, pernil), o pechuga de pollo deshuesada y/o sin piel. Otros.

	ARROZ
	100 gr

	FARINÁCEA
	85 gr de papa, yuca, plátano o pasta 

	PRINCIPIO
	100 gr que pueden ser vegetales fríos o calientes, leguminosas, tortas o soufflés.

	ENSALADA
	90 gr 

	POSTRE
	90 gr de postre o fruta 

	JUGO
	Yogurt, avena, limonada, jugos de frutas o gaseosa. Un vaso de nueve (9) onzas



Productos Adicionales:
Durante el servicio se ofrecerán los siguientes productos:
1. Sal, Hielo cuando se requiera
2. Azúcar.
3. Vinagreta.
4. Salsa Picante o Ají
5. Salsa (Tomate, Rosada o Vinagreta).
6. Servilletas. Cubiertos y menaje desechable ecológicos cuando sea necesario.



	NOMBRE
	ESPECIFICACIÓN

	Generalidades
	Suministro de Alimentación

	Personal
	Con manejo de buenas prácticas de manufactura (bpm), personal interviene en el proceso:
(1) Jefe de cocina, (1) almacenista o bodeguero, (3) auxiliares de cocina, (permanente de acuerdo a la cantidad de personal en la escuela). (1) personal de aseo para cocina, (1) personal de aseo para comedor, (1) persona para el lava platos, (1) Administrador del casino. 
En eventos especiales se requiere adicional como mínimo (2) meseros (centros de mesa y manteles blancos de acuerdo a la solicitud que realice la entidad.
Nota: Con menos de 15 participantes por curso se podrá atender con una (1) sola persona previa coordinación con el supervisor del contrato.
Es necesario indicar que las personas que intervienen en la manipulación, preparación y otras actividades en el servicio de suministro de alimentación deberán presentar exámenes y certificaciones de manipulación de alimentos. (Según RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 emitida por el Ministro De Salud y Protección Social.
El contratista una vez inicie el contrato deberá presentar los nombres y las hojas de vida del equipo de trabajo con certificaciones y exámenes de manipulación de alimentos, si en la ejecución del servicio se cambia alguien del personal inicial, el personal nuevo deberá contar con los certificados y exámenes de manipulación de alimentos.


	Material
	· Menaje (platos cubiertos cuchillos y demás)
· Ollas a presión
· Cristalería (copas de agua y demás)
· Instrumentos de cocina, ollas, sartenes y demás.
· Responden por todo el mantenimiento preventivo de la cocina (estufas y plancha), del congelador, refrigerador.

Otros elementos
· Bandeja en acero inoxidable 
· Bandeja plástica 
· Cuchara para postre 
· Cuchara para sopa 
· Cuchillo de mesa 
· Jarras de capacidad de 2 litros y hasta     5 litros
· Pinzas en acero 
· Plato para postre 
· Plato para seco 
· Plato para sopa 
· Pocillo chocolatero 
· Vasos para jugo 

	Otros
	· Disponibilidad del servicio los fines de semana y festivos de acuerdo a la necesidad de cada escuela.
· La alimentación y la hidratación del personal del casino la asume el contratante.
· Exámenes médicos periódicos del personal según la normatividad vigente para la elaboración de alimentos, cocinas, restaurantes y otros que manejen y distribuyan alimentos.
· Fumigaciones cada tres meses mínimos.
· Prueba microbiológica mensual.
· Cumplir con la normatividad vigente de seguridad y salud en el trabajo.
· Se debe hacer un mínimo de dos (2) mantenimientos preventivos y correctivo a los equipos de la Defensa Civil Colombiana, utilizados en el servicio de alimentación, entre algunos: neveras, freidora, plancha, estufa, parrilla, marmita, sartén, campana y hongo extractor, lavaplatos y sus grifos, tomacorrientes, y demás que se encuentran en la cocina.


	Menú
	El contratista presentará para aprobación de la escuela una propuesta de menús, avalado por un nutricionista para dos meses (Supervisor y Director de la Escuela).

	Proveedores
	El medio de transporte de los empleados lo asume el proveedor del contrato.
Para el suministro de alimentos que hacen parte del grupo de las proteínas (carnes, queso, huevos, embutidos) el contratista deberá garantizar el manejo de la cadena de frío y los temas de salud para evitar contaminaciones cruzadas de los productos, en cuanto a las normas actuales vigentes en Colombia que regulen la materia y garanticen condiciones óptimas acerca de la procedencia, manipulación y refrigeración de mismos.

	Presentación
	Desayuno, almuerzo y cena con dos refrigerios de acuerdo al menú y requerimiento del personal de la Escuela designado para la función supervisor.




	SERVICIO
	PROMEDIO MENSUAL
	PRESTACIÓN DEL SERVICIO

	DESAYUNOS
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	REFRIGERIOS AM
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	ALMUERZOS
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	REFRIGERIOS PM
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	CENAS
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	TOTAL
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)



Nota: el promedio mensual de alimentos será el resultante de los valores ofertados y adjudicados conforme al cronograma del proceso contractual.
Procedimiento control de estancias:
1. Suministro del parte diario al jefe de cocina y/o delegado del contratista.
2. Realizaciòn diaria de planillas de suministro de alimentación de acuerdo a la alimentación suministrado a cargo del proveedor, con el fin de reconocer el pago del mismo.
3. 
Nota: El promedio mensual puede ir de 0 a 60 o más, según sea la disposición de los cursos presenciales y las medidas nacionales y locales en temas de educación presencial, por tal razón la entidad solo pagara los servicios prestados y programadas previa coordinación con el supervisor del contrato. 
Se anexa inventario de los elementos de cocina de igual manera se encuentran al día con mantenimientos y limpieza, cabe aclarar que al proveedor se entregan los utensilios con su respectivo mantenimiento y el mismo será el encargado de mantener y darle buen huso a los elementos. El posible adjudicatario estará a cargo de los mantenimientos preventivos y correctivos cada tres meses solicitados por la entidad (preventivos) y a su vez los correctivos de acuerdo al manejo dado por el adjudicatario los tendrá que disponer en caso dado.
	EQUIPOS Y UTENSILIOS DE LA COCINA 

	DESCRIPCION DEL BIEN
	CANT.
	ESTADO

	MESA DE TRABAJO - TIPO MURAL MM-157 PARA SECCIÓN DE PREPARACIONES EN LA COCINA. 
	1
	BUEN ESTADO

	REPISA MURAL - EML-1530, PARA SECCIÓN DE PREPARACIONES EN LA COCINA. 
	1
	BUEN ESTADO

	REPISA MURAL - EML-1530, PARA SECCIÓN DE PREPARACIONES EN LA COCINA. 
	1
	BUEN ESTADO

	MESA DE TRABAJO - TIPO MURAL CON POCETA MCU-197 PARA SECCIÓN DE PREPARACIONES EN LA COCINA. 
	1
	BUEN ESTADO

	MESA DE TRABAJO - TIPO MURAL CON POCETA MCU-197 PARA SECCIÓN DE PREPARACIONES EN LA COCINA. 
	1
	BUEN ESTADO

	MUEBLE - BAJO MB-705 PARA SECCIÓN DE COCINA CALIENTE. 
	1
	BUEN ESTADO

	PLANCHA A GAS - FTG-710 PARA SECCIÓN DE COCINA CALIENTE. 
	1
	BUEN ESTADO

	MUEBLE - BAJO MB-710 PARA SECCIÓN DE COCINA CALIENTE. 
	1
	BUEN ESTADO

	ESTUFA - A GAS, DE SEIS FUEGOS O PUESTOS, CON HORNO CG-7-61, PARA SECCIÓN DE COCINA CALIENTE.  
	1
	BUEN ESTADO

	BARBACOA - A GAS, BG-7-05, PARA SECCIÓN DE COCINA CALIENTE.  
	1
	BUEN ESTADO

	FREIDORA - A GAS, FG-7-05, PARA SECCIÓN DE COCINA CALIENTE.  
	1
	BUEN ESTADO

	SARTEN - BASCULANTE A GAS, SBG-7-10, PARA SECCIÓN DE COCINA CALIENTE.  
	1
	BUEN ESTADO

	MARMITA - OLLA - A GAS, SBG-7-10, PARA SECCIÓN DE COCINA CALIENTE.  
	1
	BUEN ESTADO

	CAMPANA - EXTRACTORA DE HUMOS Y OLORES, TIPO 304 2B, PARA SECCIÓN DE COCINA CALIENTE.  
	1
	BUEN ESTADO

	HONGO EXTRACTOR - MARCA GREEN HECK, REF. CUBE 240-15, PARA SECCIÓN DE COCINA CALIENTE.  
	1
	BUEN ESTADO

	BAÑO DE MARIA - SBMR-311, PARA SECCIÓN DE EMPLATADO. 
	1
	BUEN ESTADO

	BAÑO DE MARIA - SBMR-311, PARA SECCIÓN DE EMPLATADO. 
	1
	BUEN ESTADO

	DESLIZADOR PARA BANDEJAS - O CORREBANDEJAS SCB-12, PARA SECCIÓN DE EMPLATADO. 
	1
	BUEN ESTADO

	DESLIZADOR PARA BANDEJAS - O CORREBANDEJAS SCB-12, PARA SECCIÓN DE EMPLATADO. 
	1
	BUEN ESTADO

	MUEBLE - CON CUBA REFRIGERADORA SUPERIOR SCRR-12, PARA SECCIÓN DE EMPLATADO. 
	1
	BUEN ESTADO

	DISPENSADOR DE PLATOS - MUEBLE DISPENSADOR DE PLATOS A NIVEL CONSTANTE SDPN-80, PARA SECCIÓN DE EMPLATADO. 
	1
	BUEN ESTADO

	REFRIGERADOR - ARMARIO DE REFRIGERACIÓN, REF. QR-1. 
	1
	BUEN ESTADO

	CONGELADOR - ARMARIO DE CONGELACIÓN, REF. QVF-1. 
	1
	BUEN ESTADO



Si el oferente realiza el servicio de suministro de alimentación fuera de las instalaciones de la Escuela, deberá cumplir con todos los requerimientos para el transporte de alimentación contemplados en las normar actuales vigentes en Colombia y se debe de garantizar y podrá el supervisor del contrato realizar visita de inspección al lugar donde se preparen los alimento y este lugar deberá cumplir con las normar de salud para la preparación de alimentos y el personal debe contar con los exámenes y certificados de manipulación de alimentos, deberá garantizar el manejo de la cadena de frío y los temas de salud para evitar contaminaciones cruzadas de los productos.
La Escuela tiene un espacio para cocina de 7 metros por 9 metros aproximadamente y un espacio adecuado como comedor aproximadamente de 7 metros de ancho por 15 metros de largo, con aproximadamente 15 mesas y sus 4 sillas, donde el contratista deberá hacer la limpieza para prestar el servicio de alimentación. 
El servicio es autoservicio por esto el contratista debe contar con el menaje suficiente y con bandejas para que el personal en capacitación pueda transportar su alimentación hasta la mesa. 
El horario de los servicios de alimentación se discrimina en el siguiente cuadro, en caso de cambio se coordinará entre el administrador del contratista y supervisor de la Escuela para el contrato.
	No.
	DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO
	HORARIO

	1
	Desayuno
	Entre 6:00 a 07:00 (a.m)

	2
	Refrigerio 1 (a.m)
	Entre 10:00 a 10:30 (a.m)

	3
	Almuerzo
	Entre 12:00 a 1:00 (p.m)

	4
	Refrigerio 2 (p.m)
	Entre 4:00 a 4:30 (p.m)

	5
	Cena
	Entre 6:00 a 07:00 (p.m)



Nota: En el horario anteriormente descrito es el espacio de tiempo donde para la persona por su alimentacion quiere decir que se debe programar los servicio previa coordinación con el supervisor del contrato.
La alimentacion para las actividades protocolarias a cargo de la Escuela de Capacitacion de Barrancabermeja, deben ser coordinadas con el supervisor del contrato y con aprobación del Director de la Escuela. (El contratista entregará los alimentos, elementos necesarios y otros para la entrega de alimentos calientes y bebidas frías y/o calientes según sea el caso, debe contar con personal idóneo para la entrega del servicio como meseros y otros con excelente presentación).
Apoyar y/o suministrar la alimentación con un (1) ejercicio, movilización o reentrenamiento dónde lo disponga la Defensa Civil Colombiana.
En cuanto a la entrega de los alimentos en otros lugares de la Escuela, se coordinará con el supervisor del contrato y los alimentos se deben entregar en recipientes adecuados como contenedores biodegradables o en portacomidas que sean de fácil lavado y desinfección.
El costo del recibo del SERVICIO DE GAS utilizado en la Escuela de Capacitación de Barrancabermeja deberá ser asumido por el contratista y su pago se debe hacer mensual con la factura correspondiente, siempre y cuándo se utilice el servicio en las instalaciones.
En la elaboración de comidas se deberá utilizar agua potable apta para el consumo humano.  Los menús deberán ser preferentemente bajos en grasas, azúcares y sal.
Suministrar productos Adicionales; azúcar, sal, salsa picante o ají, salsas (tomate, mayonesa, rosada), hielo, servilletas palillos, pitillos, previa coordinación con el supervisor del contrato.
Garantizar el cumplimiento de las normas de la Secretaría de Salud, en relación a la preparación y distribución de alimentos.
LOTE 2-ESCUELA CARLOS LLERAS RESTREPO (FUNZA-CUNDINAMARCA)
	   MINUTA DESAYUNO

	SERVICIO
	                   DESCRIPCIÓN

	CALDO
	Una (1) taza de 240 c/c con 80 gr de proteína

	PROTEÍNA
	Carne de res o cerdo o pollo de 125 gr en crudo, o dos (2) huevos o una (1) salchicha, queso 80 gr, o un (1) tamal con proteína que puede ser pierna pernil, pechuga o res o cerdo, (cuando se dé tamal se omite el caldo y se da fruta)

	
	

	SÓLIDOS
	Dos (2) productos de panadería frescos de 45 gr cada uno.

	BEBIDA CALIENTE
	Café, chocolate, avena, maicena, colada, chocolisto, agua panela, etc. En un pocillo mugs de 10 onzas

	JUGO
	Un (1) vaso de doce (9) onzas

	               MINUTA ALMUERZO Y/O CENA

	SERVICIO
	                    DESCRIPCIÓN

	SOPA
	Una (1) taza de 240 c.c. de sopa, crema o consomé con su acompañamiento según sea el caso

	PROTEÍNA
	180 gr de carnes rojas, filete de pescado o pollo (pierna, pernil), o pechuga de pollo deshuesada y/o sin piel. Otros.

	ARROZ
	100 gr

	FARINÁCEA
	85 gr de papa, yuca, plátano o pasta

	PRINCIPIO
	100 gr que pueden ser vegetales fríos o calientes, leguminosas, tortas o soufflés

	ENSALADA
	90 gr 

	POSTRE
	90 gr de postre o fruta

	JUGO
	Yogurt, avena, kumis, limonada, jugos de frutas o gaseosa. Un vaso de nueve (9) onzas

	REFRIGERIOS

	BEBIDA

	Café con leche o chocolate; yogurt, avena o leche, o kumis, o jugos de frutas o gaseosa. Un vaso de nueve (9) onzas

	
	

	SÓLIDO
	Torta, pan, roscón, croissant, arepa, pasteles, o empanadas, para todos los días 70-80 gr.

	
	

	
Productos adicionales

	Durante el servicio se ofrecerán los siguientes productos

	. Azúcar, sal

	. Salsa picante o ají

	. Vinagreta

	. Salsa (Tomate, Rosada o Vinagreta).

	. Servilletas. Cubiertos y menaje desechable ecológicos cuando sea necesario.

	
	No.
	DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO
	HORARIO

	1
	Desayuno
	Entre 6:00 a 07:00 (a.m)

	2
	Refrigerio 1 (a.m) 
	Entre 10:00 a 10:30 (a.m)

	3
	Almuerzo
	Entre 12:00 a 1:00 (p.m)

	4
	Refrigerio 2 (p.m)
	Entre 4:00 a 4:30 (p.m)

	5
	Cena
	Entre 6:00 a 07:00 (p.m)






Procedimiento control de estancias:
1. Suministro del parte diario al jefe de cocina y/o delegado del contratista.
2. Realizaciòn diaria de planillas de suministro de alimentación de acuerdo a la alimentación suministrado a cargo del proveedor, con el fin de reconocer el pago del mismo.

	SERVICIO
	PROMEDIO MENSUAL
	PRESTACIÓN DEL SERVICIO

	DESAYUNOS
	100 X 10 Meses= 1.000
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	REFRIGERIOS AM
	100 X 10 Meses= 1.000
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	ALMUERZOS
	100 X 10 Meses= 1.000
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	REFRIGERIOS PM
	100 X 10 Meses= 1.000
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	CENAS
	100 X 10 Meses= 1.000
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	TOTAL
	100 X 10 Meses= 1.000
	Lunes a domingo (Según cursos programados)



NOTA: el promedio mensual de alimentos será el resultante de los valores ofertados y adjudicados conforme al cronograma del proceso contractual.
NOTA: El promedio mensual está entre 0 a 100 o más estancias, teniendo en cuenta la disposición de los cursos presenciales.
El promedio para 10 meses está entre 0 a 1.000, o más estancias, teniendo en cuenta la disposición de los cursos presenciales.
La alimentacion para las actividades protocolarias a cargo de la Escuela de Capacitacion “Carlos LLeras Restrepo”,deben ser coordinadas con el supervisor del contrato y con aprobacion del Director de la Escuela.
Discriminar los aspectos técnicos de productos, personal, material y otros según la propuesta y que el oferente debe suministrar sin costo adicional.
	NOMBRE
	ESPECIFICACIÓN

	GENERALIDADES
	SUMINISTRO DE ALIMENTACIÓN

	Personal
	Con manejo de buenas prácticas de manufactura (bpm), personal interviene en el proceso:
(1) Jefe de cocina, (1) almacenista o bodeguero, (3) auxiliares de cocina, (permanente de acuerdo a la cantidad de personal en la escuela). (1) personal de aseo para cocina, (1) personal de aseo para comedor, (1) persona para el lava platos, (1) Administrador del casino. 
En eventos especiales se requiere adicional como mínimo (2) meseros (centros de mesa y manteles blancos de acuerdo a la solicitud que realice la entidad.

	Material
	-Menaje (platos, cubiertos, cuchillos y demás)
-Ollas a presión.
-Cristalería (copas de agua y demás)
-Instrumentos de cocina, ollas, sartenes y demás.
Responden por todo el mantenimiento preventivo de la cocina (estufas y plancha), del congelador, refrigerador y del cuarto frio.


	Otros
	· Disponibilidad del servicio los fines de semana y festivos de acuerdo a la necesidad de la escuela.
· La alimentación del personal del casino la asume el contratante.
· Exámenes médicos periódicos del personal.
· Fumigaciones cada tres meses mínimos.
· Prueba microbiológica mensual.
· Cumplir con la normatividad vigente de seguridad y salud en el trabajo.
· Se debe hacer un mínimo de dos (2) mantenimientos preventivos y correctivo a los equipos de la Defensa Civil Colombiana, utilizados en el servicio de alimentación, entre algunos: neveras, freidora, plancha, estufa, parrilla, marmita, sartén, campana y hongo extractor, lavaplatos y sus grifos, tomacorrientes, y demás que se encuentran en la cocina.

	Menú
	El contratista presentará para aprobación de la escuela una propuesta de menús, avalado por un nutricionista para dos meses (Supervisor y Director de la Escuela).

	Proveedores
	La alimentación y el medio de transporte que sea el adecuado y que cumpla con las normas vigentes. El medio de transporte de los empleados lo asume el proveedor del contrato, cumpliendo con la cadena de frío.

	Presentación
	Desayuno, almuerzo y cena con dos refrigerios de acuerdo al menú y requerimiento del personal de la Escuela designado para la función del supervisor.



En cuanto a la entrega de los alimentos en otros lugares de la Escuela, se coordinará con el supervisor del contrato y los alimentos se deben entregar en recipientes adecuados como contenedores biodegradables o en portacomidas que sean de fácil lavado y desinfección.
Apoyar y/o suministrar la alimentación con un (1) ejercicio, movilización o reentrenamiento dónde lo disponga la Defensa Civil Colombiana.
En la elaboración de comidas se deberá utilizar agua potable apta para el consumo humano.  Los menús deberán ser preferentemente bajos en grasas, azúcares y sal.
Garantizar el cumplimiento de las normas de la Secretaría de Salud, en relación a la preparación y distribución de alimentos.
LOTE 2: ESCUELA CARLOS LLERAS RESTREPO-FUNZA
Se anexa inventario de los elementos de cocina de igual manera se encuentran al día con mantenimientos y limpieza, cabe aclarar que al proveedor se entregan los utensilios con su respectivo mantenimiento y ellos son los encargados de mantener y darle buen uso a los elementos. El posible adjudicatario estará a cargo de los mantenimientos preventivos y correctivos cada tres meses solicitados por la entidad (preventivos) y a su vez los correctivos de acuerdo al manejo dado por el adjudicatario los tendrá que disponer en cado dado.
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LOTE 3- ESCUELA JOSÉ CELESTINO MUTIS (MARIQUITA-TOLIMA)
	     MINUTA DESAYUNO

	SERVICIO
	                     DESCRIPCIÓN

	CALDO
	Una (1) taza de 240 c/c con 80 gr. de proteína

	PROTEÍNA
	Carne de res o cerdo o pollo de 125 gr en crudo, o dos (2) huevos o una (1) salchicha, queso 80 gr, o un (1) tamal con proteína que puede ser pierna pernil, pechuga o res o cerdo, (cuando se dé tamal se omite el caldo y se da fruta)

	
	

	SÓLIDOS
	Dos (2) productos de panadería frescos de 45 gr cada uno.

	BEBIDA CALIENTE
	Café, agua de panela, chocolate, avena, maicena, colada, chocolisto, etc. En un pocillo mugs de 10 onzas

	JUGO
	Un (1) vaso de nueve (9) onzas.

	
     MINUTA ALMUERZO Y/O CENA

	SERVICIO
	                      DESCRIPCIÓN

	SOPA
	Una (1) taza de 240 c.c. de sopa, crema o consomé con su acompañamiento según sea el caso

	PROTEÍNA
	180 gr de carnes rojas, filete de pescado o pollo (pierna, pernil), o pechuga de pollo deshuesada y/o sin piel. Otros.

	ARROZ
	100 gr

	FARINÁCEA
	85 gr de papa, yuca, plátano o pasta

	PRINCIPIO
	100 gr que pueden ser vegetales fríos o calientes, leguminosas, tortas o soufflés

	ENSALADA
	90 gr de ensalada

	POSTRE
	90 gr de postre o fruta

	JUGO
	Un (1) vaso de nueve (9) onzas de jugo

	   REFRIGERIOS

	BEBIDA

	Café con leche o chocolate; yogurt, avena o leche, o kumis, o jugos de frutas o gaseosa. Un vaso de nueve (9) onzas.

	
	

	SÓLIDO
	Torta, pan, roscón, croissant, arepa, pasteles, o empanadas, para todos los días 70-80 gr.

	
	

	       PRODUCTOS ADICIONALES

	Durante el servicio se ofrecerán los siguientes productos

	. Azúcar, sal. Hielo cuando se requiera.

	. Salsa picante o ají.

	. Vinagreta

	. Salsas (tomate, rosada o mayonesa)

	. Servilletas. Cubiertos y menaje desechable ecológicos cuando sea necesario. 



	No.
	DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO
	HORARIO

	1
	Desayuno
	Entre 6:00 a 07:00 Am

	2
	Refrigerio 1 Am 
	Entre 10:00 a 10:30 Am

	3
	Almuerzo
	Entre 12:00 a 1:00 Pm

	4
	Refrigerio 2 Pm 
	Entre 4:00 a 4:30 Pm

	5
	Cena
	Entre 6:00 a 07:00 Pm



Las instalaciones de la ESGAR, no cuentan con los insumos y conexiones necesarias para adecuar una cocina que permita la preparación de alimentos en el lugar.
La Escuela cuenta con espacio de cocina, pero sin la dotación requerida, por lo tanto, los elementos para el consumo se llevan de manera preparada y serán entregados cuando el personal este en el comedor o donde se requiera. 
En la entrega de la alimentación se debe garantizar la cadena de frío y/o caliente de acuerdo al producto. Asi mismo, considerar para la elaboración de la propuesta de menús, el concepto de un nutricionista que garantice una comidad baja en grasas y demás aspectos que puedan afectar las condiciones de salud de los estudiantes. 
Los cambios o aspectos mínimos a tener en cuenta para la alimentación, deben ser acordados con el supervisor del contrato.
Procedimiento control de estancias:
1. Suministro del parte diario al jefe de cocina y/o delegado del contratista.
2. Realizaciòn diaria de planillas de suministro de alimentación de acuerdo a la alimentación suministrado a cargo del proveedor, con el fin de reconocer el pago del mismo.
La alimentacion para las actividades protocolarias a cargo de la la Escuela de Gestión Ambiental y del Riesgo “José Celestino Mutis”, deben ser coordinadas con el supervisor del contrato y con aprobación del Director de la Escuela.
El oferente debe suministrar sin costo adicional los siguientes aspectos técnicos de productos, personal, material y otros según la propuesta.
	NOMBRE
	ESPECIFICACIÓN

	GENERALIDADES
	SUMINISTRO DE ALIMENTACIÓN

	Personal
	Personal que interviene en el proceso con manejo de buenas prácticas de manufactura (bpm).
a) dos (2) Auxiliar de cocina o Stewart. 
b) Un (1) Administrador

	Material
	Menaje (platos, cubiertos, cuchillos y demás)
-Ollas a presión.
-Cristalería (copas de agua y demás)
-Instrumentos de cocina, ollas, sartenes y demás.
- Emplear agua potable para la elaboración de comidas.
-Responden por todo el mantenimiento preventivo de la cocina (estufas y plancha), del congelador, refrigerador y del cuarto frio en el sitio donde se preparan los alimentos.


	Otros
	· Disponibilidad del servicio los fines de semana y festivos de acuerdo a la necesidad de la escuela.
· Disponibilidad cuando se requiere servir en lugares diferentes a los comedores habilitados para ejercicios prácticos en otras ciudades.
· Asume la alimentación del personal del casino.
· Realiza exámenes médicos periódicos del personal.
· Realiza fumigaciones mínimo cada tres meses.
· Realiza una prueba microbiológica mensual.
· Cumplir con la normatividad vigente de seguridad y salud en el trabajo
· Control adecuado de residuos y desechos, (recolección, tratamiento, reciclado o eliminación de los materiales producidos por la actividad humana con el fin de reducir sus efectos sobre la salud y el medio ambiente.

	Menú
	El contratista presentará para aprobación de la escuela una propuesta de menús, avalado por un nutricionista para dos meses (Supervisor y Director de la Escuela).

	Proveedores
	Alimentación y medio de transporte adecuado, que cumpla con las normas vigentes. El medio de transporte de los empleados lo asume el proveedor del contrato. Los alimentos suministrados deben ser de buena calidad y frescos de acuerdo a la cadena de frío.

	Presentación
	Desayuno, almuerzo y cena con dos refrigerios de acuerdo al menú y requerimiento del personal de la escuela designado para la función supervisor.

	
SERVICIO
	PROMEDIO MENSUAL
	PRESTACIÓN DEL SERVICIO

	DESAYUNOS
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	REFRIGERIOS AM
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	ALMUERZOS
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	REFRIGERIOS PM
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	CENAS
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)

	TOTAL
	60 X 10 Meses= 600
	Lunes a domingo (Según cursos programados)



NOTA 1: El promedio mensual está entre 0 a 60 estancias, teniendo en cuenta la disposición de los cursos presenciales.
NOTA 2: el promedio mensual de alimentos será el resultante de los valores ofertados y adjudicados conforme al cronograma del proceso contractual.
GARANTIA TÉCNICA 
El proponente deberá entregar certificación firmada por el representante legal, no mayor a 30 días a la presentación de la propuesta, en donde se acredite la garantía de los Alimentos a entregar incluye todos sus insumos y servicios conforme a las especificaciones requeridas por la entidad.
La garantía mínima requerida en este proceso debe cumplir con los siguientes requisitos: 
1. Que ampare la calidad de los alimentos
2. Que ampare la calidad del servicio
TÉRMINO RESPUESTA GARANTÍA 
El término de respuesta a la garantía técnica no debe ser superior a veinticuatro (24) horas hábiles, contados a partir del requerimiento hecho al contratista por parte del ordenador del gasto de la DEFENSA CIVIL COLOMBIANA, previo informe del supervisor. 
Todos los costos que se produzcan en cumplimiento de la garantía estarán a cargo del contratista. 
NOTA: Los términos de la garantía técnica y el tiempo de respuesta de la misma, deberán ser aportados en documento independiente debidamente suscrito por el oferente o el fabricante, según sea el caso.

CERTIFICACIÓN DE EXPERIENCIA: 

De conformidad con el artículo 6 de la Ley 1150 de 2007 modificado por el artículo 221 del decreto ley 019 de 2012 y reglamentado por el artículo 2.2.1.1.1.5.3 del decreto 1082 de 2015, el oferente debe acreditar su experiencia habilitante de acuerdo con los siguientes parámetros:
Información vigente y en firme contenida en el Registro Único de Proponentes “RUP”, en las condiciones señaladas en el presente proceso contractual y con los siguientes requisitos:
a. Experiencia establecida identificada con el clasificador de bienes y servicios en el tercer nivel en mínimo uno de los tres códigos señalada en el numeral 5 del presente estudio previo.
b. El proponente debe acreditar experiencia contractual en ejecución de contratos con objeto igual o similar a este proceso. 
c. La experiencia deberá ser de los cinco (5) años anteriores a la fecha del cierre de este proceso, que se encuentren en estado terminado o liquidado y la sumatoria de las mismas debe ser igual o superior al 100% del presupuesto establecido. En caso de que la información registrada en el RUP no sea suficiente, la entidad hará la solicitud correspondiente a fin de verificar el cumplimiento de los requisitos de experiencia mínimos exigidos.  

La administración se reserva el derecho de verificar la información que se considere confusa o insuficiente.
Nota: 1 Cuando la experiencia que se presente corresponda a la ejecución por un Consorcio o Unión Temporal, en el cual ha participado el proponente, la certificación deberá acreditar el porcentaje de su participación y solo se tendrá en cuenta este porcentaje del total del contrato certificado.
 
En el caso de que la propuesta se realice a través de Uniones Temporales o Consorcios, la experiencia se verificará de cada uno de los miembros que lo conforman, acumulando la experiencia certificada por cada uno de los miembros. 

Nota 2: DANDO APLICACIÓN AL DECRETO 1860 DEL 2021 ARTÍCULO 3 QUE ADICIONA AL DECRETO 1082 DEL 1025 ARTÍCULO 2.2.1.2.4.2.15. CRITERIOS DIFERENCIALES PARA EMPRENDIMIENTOS Y EMPRESAS DE MUJERES EN EL SISTEMA DE COMPRAS PÚBLICAS, QUIEN ACREDITE LA CONDICIÓN ESTABLECIDA PARA EL PRESENTE PROCESO deberán acreditar mediante relación suscrita por el Representante Legal ANEXO EXPERIENCIA DEL PROPONENTE FORMULARIO 5 acompañada hasta dos (2) certificaciones de contratos que estén registrados en el RUP donde acrediten su experiencia y cuyo objeto sea igual o similar al de la futura contratación, ejecutadas con entidades públicas o privadas, (No se aceptan auto certificaciones) y la sumatoria de las mismas debe ser igual o superior al 100% del presupuesto establecido.
ACREDITACIÓN DE LA EXPERIENCIA EN LA MODALIDAD DE CONSORCIO Y/O UNIÓN TEMPORAL O PROMESA DE SOCIEDAD FUTURA

Cuando se trate de Consorcio o Unión Temporal, Todos los integrantes deberán demostrar experiencia certificada en el RUP, en contratos con objeto igual o similar a este proceso de manera directa o que se desarrollen mediante subcontratos, pero asumiendo directamente la responsabilidad de los mismos; adicionalmente se requiere que cada uno de sus integrantes acredite un porcentaje de la experiencia requerida dentro del proceso. En todo caso la sumatoria de los porcentajes de acreditación de la experiencia de los integrantes debe ser igual o superior al cien por ciento (100%) del presupuesto oficial.
Cuando los códigos UNSPC hayan sido ejecutadas por el proponente o por uno de sus miembros bajo la modalidad de consorcio, unión temporal, o promesa de sociedad futura sólo se tendrá en cuenta como experiencia del proponente o de uno de sus miembros, aquella referida al porcentaje de participación que el proponente hubiera tenido en el grupo o asociación que ejecutó la actividad.
El objeto social de todos los integrantes del consorcio, unión temporal o promesa de sociedad futura debe tener el mismo o similar objeto al de este proceso de contratación.
NOTA: La DEFENSA CIVIL COLOMBIANA se reserva el derecho de verificar la información aportada.
VERIFICACIÓN DE LA EXPERIENCIA HABILITANTE PARA LOS OFERENTES EXTRANJEROS SIN DOMICILIO EN COLOMBIA

El proponente extranjero acreditará la experiencia requerida en este pliego de condiciones, mediante el diligenciamiento del respectivo anexo “EXPERIENCIA DEL PROPONENTE”, en su parte de “ACREDITACION EXPERIENCIA PARA OFERENTES EXTRANJEROS SIN DOMICILIO EN COLOMBIA”. 
Para el caso de personas naturales y jurídicas extranjeras, la experiencia deberá acreditarse mediante certificaciones que den cuenta de esta por el 100% del valor del presupuesto del grupo al que se presente, expresada en Salarios Mínimos Mensuales Legales Vigentes (SMMLV) colombianos, por la ejecución entre contratos y/o facturas. Para el efecto esta documentación deberá cumplir con los protocolos y formalidades para los documentos expedidos en el exterior. 
Las certificaciones que presente el oferente extranjero deben reunir los requisitos que se describen a continuación: 
· Nombre o razón social del contratante. 
· Nombre o razón social del contratista. 
· Objeto del contrato o descripción detallada del producto en caso de factura. 
· Año celebración del contrato
· Valor del contrato 
· Nombre, cargo y firma del funcionario(s) que firman el contrato(s) y/o factura(s), medio de contacto.
· La entidad evaluará la información suministrada y de acuerdo con ella determinará si resulta suficiente para acreditar la experiencia. 


La información se entiende bajo la gravedad de juramento.
En mi calidad de representante legal de empresa (o en mi calidad de personal natural), me comprometo a cumplir con la totalidad de las especificaciones técnicas descritas en el presente formulario.



______________________________________
REPRESENTANTE LEGAL Y/O APODERADO 
NOMBRE
IDENTIFICACION
TELEFONO
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