@
SENA

N

ANALISIS DEL SECTOR
SELECCION ABREVIADA DE MENOR CUANTIA:

CONTRATAR LA PRESTACION DEL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA PARA
LOS APRENDICES Y TRABAJADORES OFICIALES DEL CENTRO DE DESARROLLO
AGROPECUARIO Y AGROINDUSTRIAL DEL SENA REGIONAL BOYACA DE
CONFORMIDAD CON EL PLAN NACIONAL INTEGRAL DE BIENESTAR DE LOS
APRENDICES DEL. SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE-SENA Y CONVENCION
COLECTIVA DE TRABAJO 2003-2004 ENTRE EL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
SENA'Y EL SINDICATO DE TRABAJADORES OFICIALES DEL SENA — SINTRASENA

El presente andlisis del sector cubrira las siguientes areas:

A. Analisis del mercado
B. Analisis de la demanda
C. Andlisis de la oferta

ASPECTOS GENERALES

De conformidad con el Articulo 2.2.1.1.1.6.1 del Decreto 1082 de 2015, el CEDEAGRO, realizo
durante la etapa de planeacion el analisis necesario para conocer el sector relativo al objeto del
Proceso de Contratacion desde todas las perspectivas y soportados en los valores establecidos
mediante un Estudio de Mercado, que se relaciona a continuacion:

Clasificacion UNSPSC

A continuacion, se presenta la clasificacion de los bienes y servicios que satisfacen la
necesidad a contratar:

CODIGO UNSPSC

SEGMENTO FAMILIA CLASE PRODUCTO

90000000 90100000 90101500 3
Servicios de Viajes,

Rgstauran!qs y Establecimientos para comery -
catering (servicios de Habar

comidas y bebidas)

Alimentacién,
Alojamiento y
Entretenimiento

90000000 90100000 90101700

Sewl_clos de _\{lajes. Restaurantes y :
Alimentacion,

Afoiamiente: catering (servicios de Servicios de cafeteria
ReHIEING ¥ comidas y bebidas)
Entretenimiento ‘

93000000 - 93130000 93131600 93131608
Servicios Politicos y de Ayuda y asistencia Planeacién y programas de Servicios de suministro
Asuntos Civicos humanitaria politicas de alimentacion y de alimentos
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nutricion
93000000 93140000 33141500 -
Servicios Politicos y de Ser\{iciqs D o ; )
Asunitos Clvicos con;gg!a?;t;)s y esarrollo y servicios sociales

Para dar cumplimiento a las previsiones del Decreto 1082 de 2015, sobre realizar durante la
etapa de planeacion en el sistema de compras y Proceso de Contratacién Publica un analisis
para conocer desde la perspectiva legal, comercial, financiera, organizacional, técnica, y de los
oferentes en el andlisis de riesgo, dejando evidencia documental.

Con las clasificaciones descritas el CEDEAGRO realiza analisis econdémico financiero a través
de la base de datos suministrada por la pagina Web Super sociedades, médulo SIREM '

I.  ANALISIS DEL MERCADO.

1) ASPECTOS GENERALES

Los bienes de cafeteria provienen de sectores diversos como el agricola y las industrias de
plasticos, metal y papelera, cada una con caracteristicas y comportamiento propios.

La distribucion y venta de los bienes de cafeteria hace parte de la actividad comercial al por
mayor de las Empresas Distribuidoras.

Colombia Compra Eficiente estudié los ingresos operacionales de una muestra de 1.021
empresas clasificadas en la actividad econémica G5190 — Comercio al por mayor, y encontré
un aumento en los ingresos operacionales de estas empresas entre 2012 y 2013 de
aproximadamente $473.766 millones de pesos. Adicionalmente, segln un reporte de
Confecamaras, la actividad de comercio al por mayor y al detal fue una de las mas dinamicas
en la creacion de empresas, con un 40% del total de empresas creadas en el primer trimestre
de 2014.

El sector de alimentos y bebidas presenta una importancia relevante en la economia del pais
gracias a la gran cantidad de empleos y a la produccién que genera. El desempefio de este
sector se ve representado tanto por su produccion y comercializacion, como por su venta a
traves de los servicios de restaurantes, catering y bares.

En los ultimos afios, el mercado de alimentos, restaurantes y bebidas ha presentado un
comportamiento bastante dinamico, manteniendo un crecimiento constante a pesar de los
cambios en la economia del pais.

1 El sistema de Informacion y Reporte Empresarial - SIREM - presenta los estados financieros con corte

a 31 de diciembre de cada afio que son suministrados por las empresas que se encuentran sometidas a
vigilancia, control e inspeccion por esta Superintendencia y que pertenecen al sector real de la

economia.
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Después de unos dificiles afios 2018-2019, la industria de alimentos-bebidas probablemente
repuntara a ritmos cercanos a 3% real durante 2019 (vs. -0,3% real un afio atras), siendo uno
de los subsectores industriales mas dinamicos. Atras parecen haber quedado las afectaciones
climaticas por los fenémenos de El Nifio-Nifia y los dafios por excesivas devaluaciones
cambiarias superiores a 20% promedio anual de afios anteriores.

En efecto, segun los mas recientes datos de la Encuesta Mensual Manufacturera, el sector de
alimentos-bebidas viene repuntando a ritmos de 2,9% real anual en el acumulado doce meses
a octubre de 2019 (vs. 0,3% real anual un afio atras), superando 2,5% promedio de la industria
(ver grafico adjunto). Alli ha incidido la moderada recuperaciéon del consumo de los hogares
(2,8% anual proyectado para 2019 vs. 1,8% en 2018), contrarrestando la desaceleracién en la
produccion agropecuaria (2,7% anual en 2018 vs. 5,6% en 2018),-después de las sobre-ofertas
del afio anterior. Mas aun, dichas sobre-ofertas han implicado menores costos de insumos para
la industria de alimentos-bebidas (pero siendo una verdadera crisis de rentabilidad para los
agricultores).

A dichos factores coyunturales, se suman mejoras estructurales en la optimizacién de la
cadena logistica del sector, la ampliacion-desarrollo del portafolio de productos (principalmente
en lineas saludables) y la apertura de nuevos mercados internacionales.

{Var. % real anual del acumulado
12 meses a octubre de 2018)

Fenémenode Comection  Recuperacion (Nifio “moderado”
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Al interior del_ agregado de la industria de alimentos-bebidas se destacaron los siguientes
subsectores: i) bebidas (+3% real anual en el acumulado doce meses a octubre de 2018:
aportando +1pp a la variacién del sector); ii) carnicos (+7%; +0,8pp); y iii) azucar (+8,9%;

+0.6pp). El unico subsector que registré contracciones fue el de panaderia (-0,6% real anual
acumulado doce meses a octubre de 2018). Veamos todo esto con algutn detalle.

Ya mencionamos cémo la produccion de bebidas (subsector con mayor peso en el agregado)
exhibié un crecimiento del +3% real anual en el acumulado doce meses a octubre de 2018 (vs.
-4,4% un afio atras). Ello obedecié a: i) efectos estadisticos favorables, después de las
contracciones de 2017 (tras aumentos de +13% anual de mediados de 2016, en pleno pico del
agudo Fenomeno de El Nifio); ii) la mayor demanda de bebidas alcohdlicas generada por el
mundial de futbol; y iii) la dilucién del efecto del (necesario) incremento de la tasa general del
IVA de 16% a 19% (Ley 1819 de 2016).

Por su parte, la produccién carnica crecié 7% real anual en el acumulado doce meses a octubre
de 2018 (vs. 2% un afio atras). Ello pese a: i) la débil recuperacion del sacrificio de ganado
vacuno (+1% anual vs. -5,2% un afio atras), con afectaciones por los rebrotes de fiebre aftosa;
y i) el efecto sustitucion con la carne de pollo (3,9% vs. 5,8%) y cerdo (8,4% vs. 3,5%). En esto
ultimo, las preferencias de los consumidores se han inclinado por las carnes blancas, dadas las
ventajas en materia de precios y salud que ofrecen vs. las carnes rojas.

La produccién industrial azucarera se acelerd a ritmos de 8,9% real anual en el acumulado
doce meses a octubre de 2018 (vs. 1,9% anual un afo atras). En dicho dinamismo han jugado:
i) la normalizacion climatica (segun lo comentado); ii) la buena dinamica del mercado de etanol,
dada la mayor demanda por el aumento en la mezcla de combustibles hacia 10% (vs. 8% de
anos atras), todo lo cual probablemente llevara la produccion del carburante a niveles récord de
500 millones de litros en 2018; y iii) la normalizacion de las exportaciones de azucar hacia
Peru, habiendo retirado el sobre-arancel de 10% a productos azucareros colombianos.

Por el contrario, la produccion industrial de productos de panaderia se contrajo -0,6% real anual
en el acumulado doce meses a octubre de 2018 (vs. -2% un afo atras). Alli se tienen
tendencias estructurales de menor consumo en la poblacién joven (habitos saludables) y
adultos mayores (restricciones alimenticias-médicas); aunque los productos de panaderia aun
representan un renglon importante en el consumo de los hogares colombianos.

Prospectivamente, la industria de alimentos-bebidas podria continuar acelerandose hacia
crecimientos en el rango 3,5%-4% real en 2019 (vs. 3% que se habria observado en 2018). Ello
estaria explicado por: i) repuntes moderados en el consumo de los hogares hacia 3,6% en
2019 (vs. 2,8% proyectado para 2018); ii) el efecto positivo del Fenémeno de El Nifio (de
intensidad moderada) sobre el consumo de bebidas (aunque deberan monitorearse potenciales
afectaciones sobre la cosecha agropecuaria); y iii) la elevada capacidad de innovacién del
sector, adaptandose a las nuevas tendencias alimenticias de los consumidores (principalmente
en la linea saludable).-

Resta observar cual sera el efecto de la aplicacion del IVA plurifasico a gaseosas-cervezas
sobre la produccién-ventas del sector de la recién expedida Ley de Financiamiento (Ley 1943

de 2018).
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A continuacién, se expresaran las cifras y los hechos mas importantes del sector con el fin de
ofrecer un panorama claro de su comportamiento en la actualidad, centrandose especialmente
en el sector de restaurantes, catering y bares, el cual ha venido aumentando la diversidad de
su oferta y la entrada de nuevos competidores en los Ultimos afios.

El sector de restaurantes, catering y bares ha venido presentando un crecimiento positivo en
los ultimos afios 2018 y 2019.

Il.  ANALISIS SECTOR ECONOMICO

PRODUCCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

La cadena de valor de la industria alimentaria y de bebidas esta establecida por la capacidad
que tiene para adoptar procesos de investigacion y desarrollo en pro de la innovacién de
productos, la disponibilidad de productos de primera calidad, la incorporacion de ingredientes y
metabolitos extraidos de fuentes naturales con bioactividad en el organismo y la alta capacidad
de sofisticacion del sector.

Esta cadena comienza con el suministro de materias primas provenientes de las actividades
agricolas relacionadas con produccion, cosecha y postcosecha, seguido la produccién
intermedia de ingredientes que sirven como-base para la posterior creacion de los productos
terminados como los alimentos procesados.

Luego se procede a la comercializacién, la cual comprende el empaquetamiento, transporte y
distribucién, etapa que permite que el producto llegue al usuario final segun se expresa en la
figura
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COMERCIO AL POR MENOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

El comercio de alimentos y bebidas también ha registrado un crecimiento importante que debe
ser tenido en cuenta. En el dltimo afio el comercio minorista de alimentos y bebidas no
alcohdlicas, registré un crecimiento nominal del 15,1% con una contribucién del 0,6% al
crecimiento del comercio en general. Por su parte, el sector registré un crecimiento real de tan
sélo el 3%, lo cual deja en evidencia la alta inflacién que se viene presentando en el sector,
como consecuencia, en primera instancia, del fenémeno del nifio y del aumento en el costo de
los insumos importados. Segun el indice de Precios al Consumidor (IPC) de agosto de 2018, el
costo de los alimentos aumenté un 13,06% en los Ultimo 12 meses, contribuyendo en un
43,06% a la inflacion total acumulada en este periodo.

Es importante mencionar que este fenémeno no sélo ha afectado al consumidor final sino
también a los restaurantes que al comprar productos terminados han visto incrementar de
manera significativa sus costos como lo hemos indicado. Por su parte el comercio de bebidas
alcohdlicas registré un crecimiento del 15,8% en lo corrido del afio y un crecimiento real del
10,1%, dejando en evidencia el mayor impacto de la inflacion en el mercado de alimentos que
en el de bebidas alcohdlicas. De la misma manera, el personal ocupado en labores
relacionadas con el comercio de alimentos y bebidas ha aumentado un 5,3% con respecto a
2017, contribuyendo en un 1,9% al crecimiento total de personas empleadas en el comercio.

El sector de alimentos y bebidas es uno de los sectores que menos se ha visto afectado por la
contraccion econémica que se viene atravesando; por el contrario, muchos de los alimentos
que antes se importaban han sido remplazados por produccién local, fomentando la produccién
de este tipo de industria.

Desde la perspectiva del comercio al por menor, las cifras son contundentes, el comercio de
alimentos y bebidas sigue aumentando a pesar de la contraccion econdémica y de la alta
inflacion presentada, ratificando que los alimentos son un tema prioritario y fundamental en la
canasta de compras de las familias.

Para la industria de alimentos y bebidas se recomienda aprovechar al maximo los términos de
intercambios actuales con el fin darse a conocer en el mercado internacional y fomentar sus
exportaciones, para lo cual en simultanea se deben establecer mejoras de calidad, empaque y
logistica, e invertir en robustecer su fuerza comercial con enfoque internacional. Por el lado de
los restaurantes, a pesar de que se ha presentado una leve desaceleracién como consecuencia
de la alta inflacion y la disminucion de las expectativas, el mercado nacional de restaurantes,
catering y bares sigue creciendo a buen ritmo y se espera que continte asi en los proximos
afos, apoyado también, por la tasa de cambio devaluada que ha fomentado la visita de
extranjeros al pais.

Se recomienda que teniendo en cuenta la alta competencia del sector y la facilidad de entrada
de nuevos jugadores, los restaurantes mantengan precios competitivos en la relacién a los
demas restaurantes de su linea. Asimismo, y como principal recomendacion, se aconseja que
los restaurantes trabajen en innovar y ofrecer platos, acompafiamientos, decoraciones, salsas,
entre otros, ademas de un servicio impecable, que los hagan llamativos y los diferencie de los
demas competidores. Bajo la misma idea, es tendencia incluir o ampliar el menu de comida
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saludable y vegetariana, con fin de tener opciones y cumplir las expectativas de la nueva onda
saludable que se viene haciendo cada vez mas fuerte en el pais.

De igual manera, es de suma relevancia trabajar en el tiempo adecuado de servicio en los
restaurantes, ya que como se menciond en este estudio, en las ciudades principales, sobre
todo, este puede ser un factor decisivo a la hora de escoger un restaurante. Por su parte, es
clave implementar estrategias para atraer la atencion de las familias que quieren otorgar
experiencias de servicio a sus hijos y de esta manera, aportar en el desarrollo del boom
gastronémico, por tal motivo es recomendado incursionar en el mercado infantil, incluyendo
menus infantiles en la carta de los restaurantes y espacios que atraigan a nifios y jévenes.
“Estudios de la Asociacién Estadounidense de Investigacién del Consumo indican que los
pequerios son los responsables de un poco mas del 30% de las decisiones de gasto de un
hogar”. (Revista La Barra, 2016). Por ultimo, se recomienda trabajar en el disefio y concepto de
los locales, aspecto que hoy en dia cuenta bastante en las preferencias del consumidor.

SECTOR RESTAURANTE Y CATERING

De acuerdo con el DANE, el sector de restaurantes, catering y bares Tuvo en 2017 un
importante aumento de los ingresos nominales del 10,8% y de un personal ocupado del 6,5%,
comparado con el mismo periodo de 2016.

Esto augura un mejoramiento del sector que se vio visiblemente afectado con el aumento de
los 3 puntos del IVA, asi como el impuesto al consumo que llevé a los colombianos a ser un
poco mas cautos en sus gastos.

Y es que Colombia representa uno de los paises de Latinoamérica con mas opciones para
comer fuera de casa. Segun el ultimo estudio de Nielsen, el 38% de los colombianos come
fuera de su casa mas de dos veces por semana.

El aumento del consumo de comidas rapidas es mas evidente. Colombia esta por encima del
promedio regional, pues un 53% de los encuestados los frecuenta. La segunda opcién de los
colombianos cuando eligen el tipo de establecimiento son los restaurantes de comida casual
(46%) y en tercer lugar los restaurantes formales (44%). El consumo de comida callejera es
solo del 15% en nuestro pais, frente al 18% en la region y al 27% en el mundo.

Finalmente, la tendencia de alimentacion sana también se impone en el pais. Con la apertura
de cerca de 100 restaurantes de comida saludable, los colombianos se sienten mas afin con
estos alimentos.

El sector de alimentos en Colombia tiene un alto potencial de desarrollo, se estima que tenga
un crecimiento de 25% aproximadamente entre 2017 y 2022.

¢Por qué ubicarse en Bogota?

e Por ser el principal mercado y centro de produccion de alimentos y bebidas qe
Colombia: Bogota region absorbe el 45 % de las ventas de esta industria en el pais,
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ademas es domicilio de 39 de las 100 principales empresas del sector de alimentos y
bebidas.

Por la ubicacién estratégica de Colombia: las empresas del sector de
alimentos pueden tener acceso preferencial a los principales mercados de la region.

Por la disponibilidad y calidad de la mano de obra: la ciudad ofrece una fuerza de
trabajo amplia, calificada y a costos competitivos. -

Por el apoyo gremial e institucional para el desarrollo de la industria: el pais esta
implementando estrategias para la atraccion de inversién y modernizacion del sector.

El mercado de alimentos y bebidas en Colombia se encuentra en continua expansion.

LSS Miles de Millones

L]

Ventas de alimentos procesados en Colombia {2011-2021%)
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| *Fuente: invest in Bogota basado en Euromonitor,

El consumo per capita de alimentos en Colombia es aun muy bajo comparado con
paises de similar nivel de desarrollo en la region. Mientras el consumo per capita de
alimentos y bebidas en Latinoamérica fue de USD 652 en 2017, en Colombia fue de

uSD 412.

Se estima que el sector de alimentos y bebidas tendra ventas anuales por mas de
USD 25.100 millanes en 2022. Por su parte, la demanda de la industria crecera un 5 %
anual en los proximos S anos.
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Tabla 1. Actores clave del sector Alimentario
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Min  Agricultura, | Centro de investigacidn: | Levapan, Nutresa, Quala, | Bancoldex, Camaras de
Min  Comercio, | BUN, Vidatium, INTAL, | Nutrabiotes Colanta, Alpina, | Innpuisa, COMmercio,
Min Amblente, Corpaica, Tecnoparque. | Sucroal, Sena, Pracolombia,

Cenicacao, cenicafe... | Alsec, Nutripharma, Colciencias, | PTP, ANDI,
Min Salud, | Grupos de | Progal, Casa Luker, | ONUDI, RUTA N, ACTA,
INVIMA, investigacion al interior | Bionutrect, | yog | SGR, Biointropic.
gobiernos locales, | de las  Universidades. | Procaps, Gm;;u Gaobernacion
seeretarias de | Universidades: UNAL, | Tecnas, . _ &5,
salud. UDEA, Univalie, | Funat, Team, Premex. | o ooy,

Universidad  de  la | Colororganic | JUgos liopicales | organismos

Sabana, Javeriana, | Medick, entre olras. Interational

Caorporaciin phithotér, es

Universitaria  Lasallista, | Neyber, Distribuidores,

Universidad Jorge | Greenanding | comercializador | RUTA N

Tadeo Lezano, La salle, es Sistema

Universidad de General de

Coérdoba, UNAD. Regalias

Centros de Desarrollo

Tecnolégico: CECIF,

interacturar.

Para determinar el criterio minimo de indicadores financieros habilitantes

Teniendo en cuenta la naturaleza, valor y objeto del presente proceso se determina el
comportamiento financiero del sector, enmarcado en indicadores financieros y de capacidad
organizacional. Conforme con lo anterior se toma como fuente de informacién la base de datos
suministrado por el Portal de Informacién Empresarial (PIE) con corte a 31 de diciembre del
2018; los cuales recopilan la informacion financiera de alrededor de 70 empresas que prestan
el servicio de cafeteria y restaurantes. De igual manera se tuvo en cuenta la informacion de
algunas empresas que prestan el servicio en el departamento de Boyaca y se realizé por media
aritmética:

INDICADORES FINANCIEROS Y ORGANIZACIONALES Para determinar los indicadores
financieros la entidad realizo el siguiente estudio de las empresas del sector:

Liquidez

Activo Corriente / Pasivo Corriente, el cual determina la capacidad que tiene un proponente
para cumplir con sus obligaciones de corto plazo. A mayor indice de liquidez, menor es la
probabilidad de que el proponente incumpla sus obligaciones de corto plazo.
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LIQUIDEZ
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Nivel de Endeudamiento

Pasivo Total / Activo Total, el cual determina el grado de endeudamiento en la estructura de
financiacion (pasivos y patrimonio) del proponente. A mayor indice de endeudamiento, mayor
es la probabilidad del proponente de no poder cumplir con sus pasivos.
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Razon de Cobertura de Intereses

Utilidad Operacional / Gastos de Intereses, €l cual refleja la capacidad del proponente de
cumplir con sus obligaciones financieras. A mayor cobertura de intereses, menor es la
probabilidad de que el proponente incumpla sus obligaciones financieras.

COBERTURA DE INTERESES

8,600.00
8,000.00
7,000.00
6,000.00
500000

40
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Rentabilidad del Activo

Utilidad Operacional / Activo Total, el cual determina la rentabilidad de los activos del
proponente, es decir, la capacidad de generacion de utilidad operacional por cada peso
invertido en el activo. A mayor rentabilidad sobre activos, mayor es la rentabilidad del negocio y
mejor la capacidad organizacional del proponente.
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RENTABILIDAD DEL PATRIMONIO
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Rentabilidad del Patrimonio

Utilidad Operacional / Patrimonio, el cual determina la rentabilidad del patrimonio del
proponente, es decir, la capacidad de generacion de utilidad operacional por cada peso
invertido en el patrimonio. A mayor rentabilidad sobre el patrimonio, mayor es la rentabilidad de
los accionistas y mejor la capacidad organizacional del proponente.

RENTABILIDAD DEL PATRIMONIO
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(i) ASPECTOS TECNICOS

El servicio a adquirir debe cumplir como minimo con las siguientes especificaciones las cuales
seran calificadas como CUMPLE / NO CUMPLE:

El CEDEAGRO del Sena Regional Boyaca requiere contratar el proveedor que prepare y
suministre la alimentacién de aprendices y trabajadores oficiales:

ITEM DESCRIPCION

UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD

PREPARACION Y SERVICIO DE
ALIMENTACION A APRENDICES DE

FORMACION TITULADA CON UNIDAD 150 APRENDICES
CONDICIONES ESPECIALES PARA LA
ETAPA LECTIVA 2020
2 PREPARACION Y SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA TRABAJADORES UNIDAD 6 TRABAJADORES
OFOICIALES PARA LA VIGENCIA 2020 OFICIALES

DESCRIPCION

NUMERO DE CUPOS DE ALIMENTACION

Auxilios de alimentacién para aprendices
en la etapa lectiva para la vigencia 2020

150 CUPOS

*Dependiendo de la jornada aplica para
almuerzos y cenas

*Desayunos  aplica para  eventos
especificos de vistas de estudiantes de
educacién media articulados

DESCRIPCION

NUMERO DE TRABAJADORES

Auxilios de alimentacion para trabajadores
oficiales para la vigencia 2020

Seis (06) Trabajadores Oficiales

Incluye almuerzos

1) ESPECIFICACIONES DE LAS CONDICIONES TECNICAS DEL MENU

ITEM| £ eMENTO

DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD Y UNIDAD DE MEDIDA

REFRIGERIO

" Producto, Unidad y Producto
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EM ELEMENTO : DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD Y UNIDAD DE MEDIDA

Empanada de 200 g con jugo de caja tetra pack de 200 MI

Pastel de pollo de 200 g Con jugo de caja tetra pack de 200 ml

Sandwich de jamon y/o mortadela y queso de 130 g (Proteina minimo 40 g y doble
tajada de proteina) con jugo de caja tetra pack de 200 ml.

Porcién de mantecada 200 g Con vaso de yogurt o jugo natural de 200 ml
(Presentacion vaso con foil de aluminio)

Sandwich de pollo con queso o pavo con queso (Proteina minimo de 40 g y doble
tajada de proteina) con jugo natural, avena o jugo de caja tetra pack de 200 ml
Buriuelo de 100 g. Con jugo de caja tetra pack de 200 ml

Perro caliente con salchicha minimo 80 g, porcién de papa a la francesa u vaso de
gaseosa de 7 Oz.

Hamburguesa con minimo 120 g de Proteina, porcion de papas a la francesa y
vaso de Gaseosa de 7 oz

| Agua de botella de 600 ml

| Agua de botella de 300 ml

Vaso de gaseosa de 7 oz

2 | HIDRATACIONES | Vaso de gaseosa de 12 Oz
Helados de crema o paleta

Jugo natural de fruta vaso de 12 Oz

Producto, Umdad y PrOducto = T

Fruta Fresca Jugo 9 Onzas Entera (Entre 80-100 g) y Fruta plcada 150 g.
Opciones (papaya, pifia, melén, banano y mango) solas o en mezcla.

Bebida Caliente: Chocolate, Bebida Achocolatada, Café, Café en leche y Agua
de Panela (Minimo 250 ml)

Alimento Proteico: Huevos (dos) (revueltos con salchicha, pericos, tibios, fritos),
3 DESAYUNOS | Porcién de queso 80g, sandwich jamén y/o mortadela y queso 130 g (en protrina
minimo 40g, .con doble loncha de jamoén), caldo de papa con carne (Porcion de
proteina minimo de 80g), changua boyacense en leche con minimo dos huevos,
salchicha (minimo 80 g), bebida lactea minimo 200 g (kumis, yogurt, avena) sola o
con cereal.

Farinaceos: Pan blanco (minimo 40 g) o Arepa (minimo 60 g), Tostada (minimo 15
g), Almojabana (Minimo de 50 g) o Pan de Yuca (Minimo de 50 g)

Producto, Umdad y Producto

Fruta Fresca: Entera (Entre 80-100 g) y Fruta plcada 160 g. Opcmnes (papaya

pifia, melén, banano y mango) solas o en mezcla.

Entrada Caliente: Sopas (Raices, tubérculos o platano, verduras, hortalizas,

leguminosas verdes)

Alimento proteico: Carne de res (minimo 150 g), Carne de cerdo (Minimo 150 g),

Pierna pernil de pollo (Minimo 200 g), Pechuga de pollo (Minimo 150 g), Pescado

4 ALMUERZO (Minimo 150g)

Farinaceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano o Arepa

Energético (Cereal ): Arroz, Pasta (Minimo 100 g)

Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias o calientes (Minimo 125 g)

Leguminosas: Frijol, lenteja, garbanzo, arveja verde, arveja amarilla (Minimo 140
) s

_%ebida: Jugo 9 Onzas (representacion de pulpa de fruta minimo 40%), limonada

natural.

Postres: Pudin, gelatina, flan, pastel o fruta en almibar (minimo 60g)
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iITEM

ELEMENTO DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD Y UNIDAD DE MEDIDA
Producto, Unidad y Producto
Alimento prdteico: Carne de res (minimo 250 g), Carne de cerdo (Minimo 250 a),
ALMUERZO Pierna pernil de pollo (Minimo 300 g), Pechuga de pollo (Minimo 250 g), Pescado
EVENTOS (Minimo 250 g). En éste menu deben ir minimo dos carnes con el peso minimo
5 ESPECIALES referido para éste item, o pierna pernil de Gallina
APRENDICES Farinaceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano (Minimo 100g)

Hortalizas y Verduras: Guacamole (Minimo 125 g)
Energético (Cereal ). Rellena (Minimo 80g)
Bebida: Jugo en-caja (Minimo 200 ml)

Producto, Unidad y Producto

Alimento proteico: Carne de res (minimo 150 g), Carne de cerdo (Minimo 150 g),
Pierna pernil de pollo (Minimo 200 g), Pechuga de pollo (Minimo 150 g), Pescado
(Minimo 150 g)

6 CENA Farinaceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano o Arepa

Energético (Cereal ): Arroz, Pasta (Minimo 100 g)

Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias o calientes (Minimo 125 g)
Bebida: Jugo 9 Onzas (representacion de pulpa de fruta minimo 40%), limonada
natural, bebida caliente (Agua de Panela Minimo 250 ml)

PARA LOS 6 ITEMS SE SOLICITA PROPUESTA DE MENU VEGETARIANO.
EN CUANTO A LOS MENUS 4 Y 6 NO DEBEN COINCIDIR PARA EL MISMO DIA.

2) ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL COMPONENTE NUTRICIONAL:

1) Componente Nutricional:

Independiente del tipo de preparacion o ciclos de menus seleccionados, el contratista debe
suministrar acorde al articulo 9 de la ley 1355 de 2009 y el especial con el articulo 4
“ESTRATEGIAS PARA PROMOVER UNA ALIMENTACION BALANCEADA Y SALUDABLE”
una minuta que cumplan con el cubrimiento de las necesidades de nutrientes establecido para
cada tiempo de consumo de alimentos basados en una ingesta calérica entre 2600 y 3000
Calorias diaria, asi:

» Desayuno: debera cubrir minimo el 35% de las recomendaciones diarias de
energia y macronutrientes.

» Almuerzo: debera aportar minimo el 40% de las recomendaciones diarias de
energia y macronutrientes, segun grupo de edad.

> Cena: debera aportar minimo el 35% de las recomendaciones diarias de energia
y macronutrientes.

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

El Contratista debera garantizar un ciclo de menus mensuales (minimo 20) por cada servicio,
ofreciendo como minimo dos opciones diarias de menus por cada servicio, que cumplan con la
minuta patron que se describe a continuaciéon con minimo 2600 kilocalorias, asi mismo, los

menus dia para almuerzo y para cena no deben coincidir entre si.

kilocarias por tiempo | Kilocalorias (Kcal) Porcentaje (%)
de consumo
Desayuno 780-910 30-35
Almuerzo 1040-1170 40-45
Cena 520-780 20-30
Tiempo de consumo | Grupo de alimentos Frecuencia semanal
Lacteos Diario
Huevo Diario
Carnes, Visceras, Pescado * 3 veces
DI il Queso 2 veces
Cereales (productos elaborados) platano, Diario
. | tubérculos
Frutas Diario
Raices, tubérculos o platano Diario
Almuerzo (Sopa) | Verduras, Hortalizas, leguminosas verdes Diario
Carnes, Visceras, Pescado * Diario
Carnes, Visceras, Pescado Diario
Leguminosas ** 3 veces
Verduras, Hortalizas, leguminosas verdes Diario
Cereales Diario
Almuerzo (Seco) Raices, tubérculos, platano, cereales (productos Diario
elaborados)
Fruta entera o en jugos Diario
Aceites o Grasas Diario
Azucares, dulces, postres Diario
Carnes, visceras, pescado, queso, derivados Diario
carnicos
Cereales, (productos elaborados), platanos, Diario
tubérculos
Cena Verduras, Hortalizas, leguminosas verdes Diario
Frutas enteras o en jugo Diario
Grasas 0 aceites Diario
Azucares y dulces Diario

*Incluye derivados carnicos
** Leguminosas combinadas con otro alimento proteico.

2) Horario del servicio

Regional Boyaca — Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindu
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El proponente debera allegar carta de compromiso debidamente firmada del horario
establecido.

En el Centro sera de las 7:00 a.m a 7:00 p.m de lunes a viernes y el dia sabado en el caso que
haya una actividad académica o de bienestar de los aprendices, se le informara al contratista
cuando se requiera que el servicio sea suministrado, sin embargo, el contratista seleccionado
debera tener dlsponlbllldad de servicio en caso de implementarse la jornada Nocturna en el
Centro.

3) Recurso Humano:

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

* Elaborar, consensuar y controlar la planificacion periddica de menls y dietas
especiales.

* Planificar y elaborar la composw:on nutricional y las caracteristicas organolépticas de
los productos alimentarios.

* Asesorar y verificar el adecuado etiquetado nutricional de los productos alimentarios.

* Planear y desarrollar el proceso de promocion en estilos de vida saludable.

El proponente junto con su propUesta debera allegar la documentacién que acredite los
siquientes perfiles:

RECURSO HUMANO

DENOMINACION : REQUERIMIENTOS Y EXPERIENCIA

ADMINISTRADOR *Hoja de vida

*Experiencia minima certificada de minimo un tres (3) afios en
administracion de cafeterias y/o restaurantes y/o coordinador en
planes de alimentacién

*Carné de manipulacion de alimentos y/o curso en buenas
practicas en manejo de alimentos

PROFESIONAL EN NUTRICION | *Contar con tarjeta profesional.

*Experiencia minima certificada de minimo de cinco (5) afios a
partir del grado

*Carné de manipulacién de alimentos.

UN (1) CHEF O JEFE DE | *Hojade vida

COCINA *Experiencia minima certificada de minimo cinco (5) afios como
jefe de cocina en restaurantes y/o programas de alimentacion,
certificacion de curso(s) relacionado(s) con la gastronomia,
expedido por una entidad de educacién formal o no formal.
*Carné de manipulacién de alimentos por una Entidad o
empresa autorizada para ello. Con el fin de dar cumplimiento a
lo establecido en el decreto 3075 de 1997
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UN (1) AUXILIAR DE COCINA Y | *Hoja de vida

CAFETERIA *Experiencia minima certificada de minimo tres (3) afilos como
auxiliar de cocina en restaurantes y/o programas de
alimentacion.

*Carnet de manipulacién de alimentos por una Entidad o
empresa autorizada para ello. Con el fin de dar cumplimiento a
lo establecido en el decreto 3075 de 1997

MESEROS (MINIMO) *Hoja de vida
*Experiencia minima de dos (2) afios en lo relacionado con su
actividad

CAJERO *Hoja de vida

*Experiencia minima certificada de dos (2) afios como cajero en
cafeterias y/o restaurantes y/o programas de alimentacioén
*Carnet de manipulacién de alimentos.

PERSONAL DE LIMPIEZA Y | *Hoja de vida
DESINFECCION *Experiencia minima de un (1) afio en lo relacionado con su
actividad.

*** Importante: La experiencia sera verificada segun las certificaciones anexas a cada hoja de vida, asi mismo no se acepta que
una persona ostente dos o mas perfiles, adicionalmente se verificaran los antecedentes disciplinarios, fiscales y penales de cada
una de las personas que integran el equipo minimo requerido.

4) Precios Unitarios:

El proponente debera allegar carta de compromiso debidamente firmada que contemple el
siguiente:;

El servicio de restaurante para la alimentacion de aprendices y trabajadores oficiales se
debera prestar atendiendo las siguientes especificaciones técnicas:

Nota 1: El SENA atendiendo a la necesidad y con el fin de satisfacerla adjudicara el proceso de
seleccién a quien haya presentado la oferta que cumpla con los requisitos habilitantes de
caracter juridico, financiero, técnicos y de experiencia, el SENA se reserva el derecho de
variar las cantidades hasta el tope del presupuesto oficial destinado para este fin siempre
respetando los valores unitarios de la oferta.

Nota 2: En la ejecucion del contrato Las cantidades, pueden aumentar o disminuir de acuerdo
a la necesidad del servicio, frente a lo cual el supervisor del contrato informara por escrito de
manera previa al contratista las cantidades de menus nutritivos en el dia (de acuerdo a los
horarios establecidos), en donde una vez manifestado el requerimiento por parte del supervisor,
llevara a cabo las acciones pertinentes con el fin de garantizar el consumo de las raciones
solicitadas al contratista, toda vez que la Entidad mensualmente cancelara al contratista los
menus nutritivos informados diariamente por parte del supervisor y suministrados por el
contratista.

Nota 3: Teniendo en cuenta que en el proceso en curso existe una variacion diaria en el
consumo de menus, el Centro de Formacién ha determinado que para la presente
contratacion se establecera una bolsa con el presupuesto total estimado, que se
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consumira de acuerdo a los valores unitarios ofertados, conforme a las cantidades
solicitadas y recibidas por la Entidad en la ejecucion del contrato.

Nota 4: El valor que reconocera el SENA por concepto del servicio de alimentacion para los
aprendices sera del 100% de cada racion alimenticia, y para los trabajadores oficiales sera del
85%; es decir que el trabajador debera efectuar directamente el pago al contratista del 15%
restante del valor de la racion alimenticia.

5) Minuta de menus:

Independiente del tipo de preparacién o ciclos de menus seleccionados, el contratista debe
suministrar acorde al articulo-9 de la Ley 1355 de 2009 y el especial con el articulo 4
“ESTRATEGIAS PARA PROMOVER UNA ALIMENTACION BALANCEADA Y SALUDABLE’
una minuta que cumplan con el cubrimiento de las necesidades de nutrientes establecido para
cada tiempo de consumo de alimentos basados en una ingesta calérica entre 2600 y 3000
Calorias diaria, asi:

o Desayuno: debera cubrir minimo el 35% de las recomendaciones diarias de
energia y macronutrientes.

e Almuerzo: debera aportar minimo el 40% de las recomendaciones diarias de
energia y macronutrientes, seguin grupo de edad.

e Cena: debera aportar minimo el 35% de las recomendaciones diarias de energia
y macronutrientes.

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

El Contratista debera garantizar un ciclo de menuis mensuales (minimo 20) por cada servicio,
ofreciendo como minimo dos opciones diarias de menus por cada servicio, que cumplan con la
minuta patrén que se describe a continuacion con minimo 2600 kilocalorias, los menus dia para
almuerzo y para cena no deben coincidir entre si.

*Incluye derivados carnicos
** Leguminosas combinadas con otro alimento proteico.

6) De la variedad del menu:

El contratista debera presentar como ya se indicé un ciclo de minimo veinte (20) menus al mes
diferentes por cada servicio, ofreciendo como minimo dos opciones diarias de menus por cada
servicio, que cumplan con las condiciones minuta patrén descrita anteriormente, que garanticen
asi la variedad en la alimentacién a suministrar. De otra parte, los menus diarios deberan ser
publicados dentro de las instalaciones del restaurante, en un espacio visible a los usuarios del
servicio.

Ministerio de Trabajo
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE
Regional Boyacd — Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindus! g

Kilometro 1 Duitama via Pantano de Vargas — PBX (09 1) 5461500 Extension82358 - 82385
www.sena.edu.co - Linea gratuita nacional: 01 8000 9 10 270




o
SENA

N

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

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

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

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

7) Eventos Especiales:

El proponente debera allegar carta de compromiso debidamente firmada.

Cuando en desarrollo del plazo de ejecucion contractual sea requerido un evento especial el
contratista debera atenderlo con personal diferente y adicional al minimo requerido para
atencion del restaurante y cafeteria.

8) CRITERIOS AMBIENTALES Y DE SEGURIDAD EN EL TRABAJO

El proponente debera allegar carta de compromiso debidamente firmada.

Las partes se comprometen a cumplir con los compromisos ambientales inherentes al contrato
y en especial las obligaciones contenidas en los Decretos 1076 de 2015 (Por medio del cual se
expide el Decreto Unico Reglamentario del Sector Ambiente y Desarrollo Sostenible) y 4299
DEL 2005 (por el cual se reglamenta el articulo 61 de la Ley 812 de 2003 y se establecen otras
disposiciones). '

De conformidad con lo establecido en el Decretos 1076 de 2015 LAS ACTIVIDADES DE
FABRICACION, PROCESAMIENTO, ENVASE, ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE,
DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS AL INTERIOR DE LAS SEDES DEL
SENA (RESTAURANTE, CAFETERIA) es preciso advertir que el oferente debera cumplir con
los siguientes requisitos:

1) Consumo de alimentos y bebidas
2) Viabilidad de enfermedades trasmitidas por alimentos ETAN e intoxicaciones

alimentarias
3) Generacion de Residuos no peligrosos
4) Generacion de Residuos especiales (aceites usados y/o quemados, papel impregnado

de aceites y residuos de campanas extractoras) y disposicion final de los mismos.
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5) Potencial lesiones o afectaciones a la Salud

6) Manejo de vectores a través de fumigacién y control de plagas de acuerdo a las normas
establecidas y/o si es requerido por la supervision.

7) Generar un programa de capacitacion, entrenamiento, e inducciéon en Seguridad y Salud
en el Trabajo, se deben tener en cuenta los aspectos relacionados con la prevencién y
promocién de la seguridad y salud de los trabajadores administrativos y operativos de
restaurantes y cafeterias; Reportar a la ARL y EPS todos los accidentes de trabajo y
enfermedades laborales diagnosticadas de los trabajadores administrativos vy
operativos, incluyendo los vinculados a través de contrato de prestacion de servicios
dentro de los dos (2) dias habiles siguientes a la ocurrencia del accidente o al
diagnostico de la enfermedad laboral. Copia del este reporte debera suministrarse al
trabajador, la Supervision del contrato e integrante de Seguridad y Salud en el Trabajo
de la Regional o Centro de Formacion; acogerse al Plan Integral de Atencién de
Emergencias establecido por el grupo de Seguridad y Salud en el Trabajo de la
Regional de la Regional o Centro de Formacion.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y
CAFETERIA:

1) El precio de los alimentos: (almuerzos, desayunos, cenas, bebidas, golosinas y otros)

2)

3)

4)

5)

6)

aprobados por parte del SENA, seran publicados en forma permanente en la cartelera
informativa del Restaurante-Cafeteria, con la firma del Subdirector del Centro de
Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial: cualquier variacion en el precio debera ser
previamente autorizada por el supervisor del contrato quien verificara para ello los
precios del mercado.

Prestar durante toda la ejecucion del contrato, un servicio 6ptimo y eficiente, teniendo
en cuenta que los aprendices y trabajadores oficiales, tomen oportunamente su
alimentacion.

Suministrar los alimentos bajo las condiciones econémicas y técnicas de acuerdo al
pliego de condiciones definitivos y demas documentos del proceso.

Los alimentos deben ser frescos, es decir, su elaboraciéon debe ser el mismo dia en

que se requieran. Y dotar la cafeteria de alimentos suficientes para un buen servicio.

El alimento debe ser agradable en su presentacion y cumplir ademas con caracteristicas
de variedad, textura, consistencia, color, sabor, forma, humedad y métodos de
preparacion.

Los productos carnicos deben ser elaborados en aplicacién del decreto 1500 de 2007

y la resolucion 240 de 2013 expedidos por el Ministerio de la Proteccién social. Los
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7)

8)

ZA)

derivados lacteos utilizados en los ments deben cumplir con las normas de los decretos
616 del 2006 y 2838 de 2006 del Ministerio de la proteccion social.

Adecuacion de mobiliario: Para la puesta en marcha del restaurante y cafeteria, el

contratista debera adecuar el mobiliario entregado y el propio y tener el menaje
indispensable para la prestacion del servicio, adicionalmente debera realizar la
sefializacion, instalacion del extintor y botiquin.

La distribucion de la alimentaciéon se hara por el sistema de auto servicio y los
empleados del contratista deben efectuar la recoleccion de la vajilla, organizar y limpiar
las mesas y sillas.

Garantizar la prestacion del suministro de los alimentos en los horarios pico de
almuerzo, para lo cual debe contar con el suficiente personal, de tal manera que a los
usuarios no les demande mas de diez (10) minutos el acceso a la barra del servicio de
alimentacion.

10) Forma de distribucion de los alimentos: a) Los alimentos se deberan servir con

pinzas, tenedores, cucharas o cucharones, pero nunca con las manos; durante la
exposicion y servicio de los alimentos se deben proteger de toda posibilidad de
contaminacioén externa.

11) El Contratista debe contar el nimero de empleados*** necesarios para la prestacion

del servicio, los cuales corresponden a un (1) administrador, un (1) profesional en
nutricion, un (1) Chef o jefe de cocina, un (1) auxiliar de cocina y cafeteria, minimo dos
(2) meseros, cajero, personal de limpieza y desinfeccion, etc. El cajero no podra servir o
entregar directamente ningun tipo de comida, salvo que la misma se encuentre
previamente empacada.

12) La presentacion del producto final refleja la calidad del servicio, todos los productos

deberan ser de excelente calidad, para ello el contratista tendra en cuenta las siguientes
recomendaciones: la vajilla podra ser de loza o desechable; si alguna pieza de la vajilla
presenta desperfecto, debera eliminarse o cambiarse por una nueva; la vajilla debera
contar como minimo: vaso para la bebida de 240cc, cubiertos como cuchara, cuchillo y
tenedor, servilleta completa; las preparaciones deben servirse de tal forma que los
alimentos no se mezclen entre si; antes de distribuir el producto procesado, debera
verificarse la fecha de vencimiento y en caso de caducidad, este no sera entregado al
usuario; En caso de visitas de aprendices o personal vinculado al Sena se debera
abastecer las necesidades de alimentos que se requieran.

13)Las raciones alimenticias deben cumplir condiciones nutricionales adecuadas, el

gramaje de las porciones servidas correspondera a alimentacion balanceada y
saludable, con variabilidad de los menus, gramos en la porcién ya cocida y servida y
variacion en la preparacion de cada menu.

14) Presentar al supervisor del contrato los ments a ofrecer con la variedad y calidad

nutricional ofrecida en la propuesta aprobada por el SENA; avalados por un profesional
nutricionista o ingeniero de alimentos, el dia veinticinco (25) de cada mes.
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15) Prestar el servicio de cafeteria en cada una de las siguientes categorias — Bebidas no
alcohdlicas calientes. — Bebidas no alcohélicas frias — Productos de panaderia,
pasteleria, paquetes, etc., en forma eficiente y econdmica con variedad de surtido.

17) Adquirir el menaje, equipo de cocina y demas elementos necesarios para prestar un
eficiente servicio.

18) Restituir los bienes muebles, enseres, bateria de cocina, nevera y menajes entregados
como parte del inventario de la cafeteria, en la misma cantidad y estado en que los
recibié al tiempo de terminacion del contrato.

19)El _personal requerido por el Contratista, debe estar capacitado y certificado,
portando siempre el carnet de manipulacién de alimentos por una Entidad o empresa
autorizada para ello. Con el fin de dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto 3075
de 1997 y demas normas que se encuentren vigentes y/o sean expedidas durante el
transcurso del contrato; sin detrimento de las observaciones que realice el Supervisor
del contrato en cuanto al manejo higiénico sanitario de los equipos, instalaciones,
menaje, sostenimiento regular de la calidad en los menus ofrecidos y demas aspectos
que considere relevantes.

20)A la firma del acta de inicio del contrato y de acuerdo a las exigencias de ley o por
necesidades del servicio se deben presentar los siguientes examenes de laboratorio del
personal que manipula los alimentos: Frotis de ufias, Fosas nasales, cultivo faringeo,
carpolégico y serologia; estos resultados deberan tener consulta médica y demostrar
que han sido tratados si es del caso, con una fecha de expedicién no superior a ocho
(8) dias.

21) Contar con el personal suficiente para el suministro de alimentos en horas de alto
movimiento de clientes. Para lo cual debe contar con el suficiente personal, de tal
manera que a los usuarios no les demande mas de diez (10) minutos el acceso a la
barra del servicio de alimentacion. Los alimentos tendran que servirse a una
temperatura adecuada al tipo de alimento.

22)Vestuario del personal: El contratista debe suministrar y garantizar la utilizacion de
ropa adecuada (delantal, gorro que cubra todo el cabello, guantes, tapabocas, zapatos
antideslizantes, etc.) al personal que labore en la cafeteria, a organizar los alimentos
que se encuentren en la despensa, a capacitar al personal en atencién al publico.

23)Normas para la presentacion del personal: a) Durante las horas de trabajo no se
podran usar anillos, ni otra clase de joya en las manos o brazos. b) No podran laborar

en manipulacién de alimentos ni menaje y debera ser remitido al médico el personal
que presente heridas, infecciones o enfermedades transmisibles de la piel; infecciones
de vias respiratorias’ como gripe o infecciones de la garganta; otras enfermedades
infectocontagiosas tales como: hepatitis, tuberculosis, roséola e infeccion intestinal c)
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No se permitira que se vincule personal que no tenga comprobado su adecuado estado
de salud con los certificados de: Examen médico general costeado por el contratista.

24) Prohibir el arreglo personal dentro de la cafeteria (peinarse, maquillarse, etc.), el ingreso
en pantaloneta, a exigir el orden para la atencién en mesa.

25) Contar con todo el personal necesario para suministrar el servicio de alimentacion en la
cafeteria del centro.

26) Destinar el local arrendado al funcionamiento de la cafeteria y restaurante del Centro de
Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial.

27)El horario del servicio en el Centro sera de las 7:00 a.m a 7:00 p.m de lunes a viernes
y el dia sabado en el caso que haya una actividad académica o de bienestar de los
aprendices, se le informara al contratista cuando se requiera que el servicio sea
suministrado, sin embargo el contratista seleccionado debera tener disponibilidad de
servicio en caso de implementarse la jornada Nocturna en el Centro.

28)Caseta adicional: El contratista debe destinar una caseta adicional para la prestaciéon
del servicio, en caso de presentarse aumento en la afluencia de comensales, a fin de
evitar traumatismos o demoras.

29)Planillas de control: El contratista debe llevar una planilla diaria en la que se registre y
firme cada trabajador oficial. Para el caso de los aprendices sera enviada una planilla
previa aprobacién del Lider de bienestar de los aprendices del Centro, para lo cual, El
aprendiz se debe identificar con su carné estudiantil y firma. EI SENA podra modificar
este procedimiento.

30) El contratista debe dar cumplimiento al decreto 3075 de 1997, decreto 1500 de 2007,
Ley 1355 de 2009, las instrucciones del ministerio de proteccion social (decretos 616 de
2006 y 2838 de 2006), asi como garantizar el cumplimiento de cualquier otra norma de
higiene, asepsia, salubridad, nutriciéon o similar previa o posterior a la firma del contrato.

31)El SENA hara controles y muestreos en materias primas y productos terminados
del restaurante y cafeteria en los laboratorios del Centro; en caso de presentarse alguna

irregularidad el contratista debe asumir el pago de los controles en un laboratorio con
certificacion ISO. En el evento de encontrar alguna inconsistencia, el supervisor dara un
tiempo prudente para que el contratista la corrija, en caso contrario el SENA podra
imponer multas sucesivas por cada dia de incumplimiento por el 1% del valor del
contrato. Si transcurrido el plazo sefialado persistiere dicho incumplimiento, el SENA
impondra por una sola vez, una multa equivalente al 10% del valor del contrato a titulo
de clausula penal pecuniaria. Si por causa del suministro de alimentos y bebidas, se
llegaré a causar algun dafo o malestar comprobado a cualquier persona, el contratista
asumira toda responsabilidad por gastos meédicos, incapacidades y transportes.

32) Efectuar el mantenimiento preventivo y correctivo mediante revisién periédica

mensual_de las_instalaciones_y equipos, cuando estas sean consecuencia de la
tenencia y uso del contratista o sus empleados, lo cual se llevara a cabo durante los
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periodos de descanso de los funcionarios y aprendices del Centro, en este caso los
costos que demande la reparacion y mantenimiento de los elementos seran por cuenta

del contratista, el SENA se reserva el derecho a verificar que esta labor se cumpla en
forma eficiente y oportuna.

33)Manual de Operaciones: El contratista debe tener disponible en el restaurante un
Manual de Operaciones que sera la Guia de trabajo para: manipulacién de alimentos,
funciones del personal, ciclo de menus, minuta patron, recetas estandarizadas,
porciones estandarizadas; cumplimiento de normas de higiene, limpieza y desinfeccion,
manejo de residuos solidos y liquidos, control de plagas, manejo de agua, técnicas y
procedimientos de almacenamiento y seguridad industrial segun decreto 3075/97.Los
insumos deben conservarse en canastas porta alimentos y equipo propio de bodegaje y
distribucién que se encuentre en buenas condiciones fisicas e higiénicas. Los
OPERADORES tomaran las medidas pertinentes para la proteccion, almacenamiento y
conservacion técnica de los alimentos y demas productos.

34)Lavar y desinfectar los equipos, utensilios y superficies después de cada servicio
general.

35)Mantenerse a paz y salvo con el pago al sistema de seguridad social y parafiscales
tanto del contratista como de sus empleados.

36) Prestar un buen servicio al cliente para todo el personal que utilice el servicio de la
cafeteria y restaurante.

37)Mantener estricto control de las entradas y salidas de las instalaciones del SENA, de los
viveres e insumos mediante aviso al celador de turno. De lunes a viernes en jornada
laboral. Y lo sabados y domingos de 8:00 a.m a 1:00 pm

38) El contratista podra considerar como proveedor al SENA, a través de los productos que
se elaboren en la planta agroindustrial previa programacion.

39) En caso de requerir de otro tipo de equipos y elementos para una buena prestacion de
los servicios de restaurante y cafeteria, éstos deben ser suministrados por el contratista,
sin costo alguno para la Entidad y podran ser retirados de las instalaciones al finalizar el
periodo de ejecucion del contrato.

40) Fumigaciones: Efectuar mensualmente por su cuenta, fumigaciones y aplicacion de
cebos que garanticen el control de plagas y roedores. Debe llevarse registro escrito de
estas actividades.

41)El_contratista debera realizar un adecuado manejo de los desperdicios: a)
depositar directamente en canecas limpias, con tapa ajustable, b) Los desperdicios
deberan retirarse del sitio de almacenamiento, preferiblemente media hora después de
haberse terminado cada servicio y maximo se almacenara para evacuarse en el
transcurso del dia, fuera de las instalaciones del Centro.
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42)El contratista se obliga a entregar al SENA mensualmente una copia de la relacién de
los pagos de salarios de cada una de las personas con quien contrate, incluida la
liquidacion de las prestaciones sociales del personal que labora bajo su dependencia,
ademas debera entregar mensualmente al SUPERVISOR del contrato copia de los
pagos realizados al sistema de seguridad social tales como salud, pensién, ARP.

43)El contratista debe pagar los derechos de SAYCO Y ACINPRO en el caso de ser
necesario.

44) El suministro de los alimentos se debe realizar dentro de las condiciones mas higiénicas
y salubres posibles. Sera obligacion del contratista el suministrar en condiciones
higiénicas y sanitarias, como la calidad de platos, tazas, pocillos, vasos, cubiertos,
empaques, plasticos, utensilios, menaje o cualquier otro elemento que se requiera para
un correcto proceso de alimentacion.

45)En cuanto al COMPONENTE DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, debera
Adoptar una metodologia para la identificacion, evaluacién, valoracion y control de los
peligros y riesgos (Guia Técnica Colombiana GTC 45, OiRA, etc).

46)Respecto Inspecciones de sequridad, sera obligacion acompafar al Equipo de
Seguridad y Salud en el Trabajo de la Regional y miembros del COPASST, previa
notificacién a la Supervisién, para realizar inspecciones de seguridad establecidas en el
Programa de Inspecciones Planeadas GTH-PG-002 V.03 del SENA orientadas a
identificar y analizar los peligros de accidente, de enfermedades y disfunciones que los
trabajador a nivel operativo en el servicio de alimentacion o expendio de alimentos
pueden ocasionar generando pérdidas de cualquier tipo o dafios a terceros,

47)En_relacién_al concepto sanitario, debera tramitar 20 dias habiles suscrito el
contrato de cafeteria y restaurante, la inscripcién del establecimiento ante la
autoridad sanitaria del departamento o el municipio segun corresponda mediante carta
conforme a lo descrito en el articulo 50 de la Resolucion 2674 de 2013, para la solicitud
de concepto sanitario; si el concepto sanitario presentado es emitido como favorable
con exigencia aplazado o pendiente. El Contratista debe cumplir con las exigencias
dejadas por la autoridad sanitaria en el plazo establecido en el acta de visita, mediante
la aplicacion de un plan de mejoramiento. Sin embargo, el concepto sanitario favorable
por parte de la autoridad sanitaria, no exime al Contratista de la revision del
cumplimiento de las condiciones del componente higiénico sanitario por parte de la
Supervision del contrato, grupo de Seguridad y Salud en el Trabajo y COPASST, los
cuales en caso de hallar condiciones desfavorables, podran realizar una nueva solicitud
de visita a la respectiva autoridad sanitaria.

48)Frente al personal manipulador de alimento, cada vez que se renueven los certificados
de manipulaciéon de alimentos y los certificados médicos, el Contratista se obliga a
presentar a la Supervision los originales, y a mantener copia de los mismos,
debidamente archivada para el seguimiento respectivo los siguientes documentos
debidamente actualizados (Certificado de aptitud médica, certificado de capacitacion,
formato de revision diaria de operarios).
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49)Respecto a la Adquisicion de alimentos todos los alimentos materias primas e
insumos deben ser inspeccionados y clasificados por el personal manipulador previo al
uso o comercializacion para lo cual se debe contar con un formato de recepcion. El
Contratista debera exigir a los proveedores copia de los analisis de laboratorio a los
alimentos de alto riego, y tenerlos a disposicién de la autoridad sanitaria. Los alimentos
y materias primas que provengan de fabrica deben dar cumplimiento a las Resolucion
5109 de 2005 del Ministerio de la Proteccién Social que establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano. La recepcién de
carne y productos carnicos, leche y productos lacteos comestible se realizara de
proveedores que garanticen el adecuado material para el transporte y unidad de frio
para mantener los productos con cadena de frio, entre otras exigidas por el articulo 78
de la Resolucion 240 de 2013 y el articulo 29 de la Resolucion 2674 de 2013.

50)Conforme a lo establecido en el articulo 126 de Ley 019 de 2012, el Contratista
debe contar con copia de las notificaciones sanitaria y/o permisos sanitarios
expedidos por el INVIMA de los productos procesados que sean adquiridos a
proveedores de alimentos y que estén clasificados como de mediano y bajo riego segun
la resoluciéon 0719 de 2015 por ejemplo producto pre-cocidos o fritos a base de maiz
papa, yuca, harina o féculas de cereales o leguminosas con relleno de carne o
derivados carnicos pollo o derivados del pollo y derivados de la leche (empanadas
pasteles de yuca pasteles de pollo etc.). Los productos de panaderia, galleteria y
bizcocheria no deberan contener Bromato de Potasio, en su proceso de fabricacion,
solo ni en mezclas como aditivo alimentario, de acuerdo con lo establecido en la
Resolucion 1528 de 2002 expedida por el Ministerio del Trabajo y Seguridad Social que
prohibié el uso alimenticio del Bromato de Potasio en el Territorio Nacional. El
contratista debe mantener informaciéon actualizada de los proveedores, con las
respectivas fichas técnicas de los productos.

51)En_cuanto al Almacenamiento y alistamiento de alimentos el Contratista debe
disponer de los elementos necesarios tales como bascula con la capacidad y

sensibilidad acorde al tipo de alimento y/o producto: termémetros de punzén analogo o
digital para frio (menores a cero grados centigrados) y caliente (superiores a cero
grados centigrados) en buen estado, canastillas. Disponer de formatos para la
recepcion de los alimentos tales como control de temperatura, formatos de recibo de
alimentos conformes y no conformes, formatos de entradas y salidas. Se debe
diligenciar éstos documentos para registrar y controlar la cantidad y calidad de los
alimentos. recibidos asi como los alimentos de alto riesgo epidemiolégico corno son
Carnes frescas, pollo, pescado lacteos y sus derivados: productos derivados carnicos y
otros que requieran refrigeracion o congelacion. Asi mismo, el Contratista debe
establecer horarios de recepcion de materias primas y los productos por parte de los
proveedores: dicha actividad se debe programar de tal forma que no interfiera con el
funcionamiento del servicio de alimentacién y contando con el tiempo y recursos
suficientes para la inspeccion y verificacion de la cantidad y calidad de los productos.

52) Respecto al Personal para recibo de alimentos, el Contratista debe destinar personal
con el entrenamiento en recepcion de alimentos (manipulador de alimentos) y que
conozca los criterios. minimos de aceptacion y rechazo de cada grupo de alimentos. En
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ningun caso la recepcién de alimentos sera realizado por personal diferente a un
manipulador de alimentos. El personal destinado para la actividad en mencién debe
contar con la dotacion apropiada (gorro o cofia bata tapabocas y zapato cerrado
antideslizante), estos elementos tendran que ser de color claro y utilizados
adecuadamente.

53) En cuanto a las Condiciones para el almacenamiento, los espacios o areas destinadas
para el almacenamiento de los alimentos deben contar con las siguientes condiciones: -.
Los alimentos de alto riesgo epidemiolégico deben almacenarse en condiciones de
temperatura de refrigeracion (0°C a 4°C) o congelacion (menor a -18°C) dependiendo
del tiempo de conservacién deseado; -. Se debe realizar la limpieza de todos los
alimentos antes de scr almacenados, al igual que los espacios donde se van a ubicar; -.
Registrar diariamente tres veces al dia, las lecturas de temperatura de equipos de
refrigeracion y congelacién en los formatos Control de temperaturas; -. Los huevos
deben ser traspasados a un recipiente plastico higienizado, el cual debera estar rotulado
con la fecha de vencimiento tomada del empaque original, y deben ser almacenados en
refrigeracién o a temperatura ambiente; -. Los alimentos no perecederos empacados
individualmente, que presenten largos periodos de vida Util, deben almacenarse a
temperatura que no sobrepasen lo recomendado en el empaque Se deben ubicar en
estanterias de manera organizada; -. Los alimentos almacenados a granel como azucar,
arroz. granos etc., que sean retirados de sus empaques originales y almacenados en
canecas plasticas con tapa deben rotularse, estas canecas deben estar sobre estibas
plasticas o canastillas plasticas; -. Los alimentos como frutas y hortalizas se deben
almacenar en canastillas plasticas a una temperatura menor a 20'C teniendo la
precaucion que no se llenen de manera tal que sufran dafio mecanico los productos del
fondo por sobrepeso y los superiores por friccion con otra canastilla Las canastillas
deben mantenerse separadas de la pared y del suelo, de tal forma que se facilite la
higienizacion y circulacion del aire; -. Los alimentos como frutas y hortalizas deben estar
separados de los productos carnicos, de igual forma las carnes frescas deberan estar
separadas por especie, teniendo la precaucién de no evidenciar goteos o fugas en
alguna de estas (carne. pescado, pollo) Lo anterior con el fin de evitar la contaminacién
cruzada.

54)En lo que tiene que ver con el Sistema de rotulado de materia prima. Para los

alimentos no perecederos usados como materia prima para preparaciones, El
Contratista debe implementar un sistema de rotulacion que indique en forma legible
nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento o fecha prevista para uso,
numero del lote y contenido neto. Este rotulo debe ser ubicado en forma visible en la
estanteria en frente del producto. -. Para alimentos perecederos almacenados a
temperatura de refrigeracion y/o congelacion usados como materia prima para
preparaciones, el contratista debe implementar un sistema de rotulacion que seran
ubicados dentro o fuera de los equipos que indique en forma legible nombre del
producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento o fecha prevista para uso nimero del
lote y contenido neto. -. Para la rotacién de los productos usados como materia prima o
que se expendan directamente, se debe tener en cuenta el sistema (PEPS) PRIMEROS
EN ENTRAR PRIMEROS EN SALIR, es importante verificar continuamente la fecha de
vencimiento de los productos para prevenir caducidad de los alimentos. En todo caso El
Contratista debe garantizar que los alimentos permanezcan debidamente rotulados.
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55)Frente a la Distribucion de las zonas de preparacién, el contratista debe adecuar el
espacio destinado para la preparacion de alimentos y distribuirla espacialmente en
cuatro (4) zonas basicas sefalizadas, con el proposito de evitar o disminuir el riesgo de
la contaminacion cruzada, asi: -. Zona de preparacion de jugos y ensaladas: debe estar
destinada para el pre alistamiento y preparacion de los jugos y las ensaladas frias; -.
Zona caliente: debe estar destinada para la preparacion de alimentos calientes o
cocidos y la ubicacion de los equipos necesarios para esta actividad debe contar con un
espacio para la ubicaciéon de una mesa auxiliar de trabajo como apoyo en el
alistamiento y servido de los platos. Se debe facilitar condiciones de ventilacién para
esta zona y evitar en lo posible que se encuentre cerca de las zonas de preparacion de
jugos y ensaladas o de los equipos de refrigeracion y congelacién. -. Zona para pre-
alistamiento de alimentos crudos: debe estar destinada para el pre-alistamiento de
aquellos alimentos como son carnes frescas, tubérculos o cualquier otro alimento que
por su naturaleza requiera tratamiento térmico. Dentro de esta zona no se deben
realizar actividades de alistamiento y porcionado de otros alimentos diferentes a los que
se encuentra destinada ya que puede causar contaminacion cruzada. -. Zona de
higienizacién: debe estar destinada para los procesos de lavado y desinfeccién de los
elementos propios del proceso, en caso de utilizar otra zona adicional para la
higienizacion de ollas y recipientes grandes esta debe permanecer en perfecto estado
de limpieza y desinfeccién, ademas contar con un espacio para la ubicacion de los
elementos sucios el escurrido de los mismos una vez higienizados y el almacenamiento
de estos.

56)En relacion al Descongelamiento de alimento, el contratista debe descongelar los
alimentos con 24 a 48 horas de antelacién a la preparacion 'Bajo ninguna circunstancia
los alimentos congelados deben ser sometidos a proceso de coccién puesto que este
procedimiento conlleva a que el alimento se cocine superficialmente, manteniendo el
interior crudo el cual genera riesgo de contaminacién. Debe evitarse al maximo el
contacto de las manos con los alimentos, al servir se deben utilizar utensilios como
pinzas cucharas, trinches o tenedores, entre otros. En caso que el servicio de
alimentacion cuente con un horno microondas, este puede ser utilizado para el proceso
de descongelacion, siempre y cuando el alimento sea transferido en forma inmediata al
proceso de coccion.

57)En lo que tiene que ver con la Preparacion de alimentos con proceso térmico, el
contratista debera garantizar durante la preparacién de los alimentos que involucran
procesos térmicos como son: carnes, sopas, arroz, granos, tubérculos pastas, etc., los
siguiente: -. La temperatura de coccion debe ser igual o superior a 65°C con el fin
obtener una coccién uniforme y un producto inocuo. -. Debe considerarse que el tiempo
de coccién estara en funcién del tipo y tamafio de la porcion del alimento asi como la
cantidad a preparar. -. En el caso de preparacion de ensaladas que requieran proceso
térmico, pero que su consumo se prefiera en frio, por ejemplo habichuelas zanahoria
arveja, remolacha entre otras, deben ser enfriadas rapidamente para garantizar que la
ensalada llegue a la temperatura de seguridad en el menor tiempo posible. El tiempo de
exposicion del alimento a temperatura de peligro no debe ser superior a una hora.
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58) Cuando se trate de preparacién de alimentos sin proceso térmico, el contratista debera
garantizar durante la preparacion de los alimentos que no involucran procesos térmicos
corno son jugos y ensaladas entre otras, los siguiente:

-Jugos de frutas y ensaladas crudas Todas las frutas y hortalizas a utilizar en las
preparaciones como los jugos y las ensaladas crudas, deben ser sometidas a un estricto
proceso de higienizacion.

- En la preparacion de los jugos no se debe adicionar el azicar en el momento del
licuado se debe incorporar al jugo momentos antes del servido, esto con el propésito de
evitar que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el azucar favorece el
incremento de levaduras y crea las condiciones éptimas de fermentacién cuando el
azucar entra en contacto con el agua

- Las condiciones higiénicas de todas las superficies, equipos y utensilios que entren en
contacto directo con las frutas y hortalizas para las preparaciones o los recipientes en los
cuales se va a almacenar o mantener el alimento debe estar en 6ptimas condiciones de
higiene (lavadas y desinfectadas) con el fin de evitar la contaminacién cruzada.

-. Los jugos, ensaladas crudas y ciertas salsas, seran los Ultimos a prepararse lo anterior
con el fin de prevenir contaminacién microbiana elevada, que se puede presentar cuando
estos alimentos se preparan con mucho tiempo de antelacion al momento del servido.

-. Cuando se requiera la adicién de atlin, salsas, aderezos, ésta se debe hacer cuando la
ensalada se encuentre fria y minutos antes del servido. Servido de alimentos. El
contratista debe durante el proceso de servido o distribucion de alimentos atender las
siguientes disposiciones. Mantener disponible el menu diario en lugar visible.

-. La distribucion de alimentos la realizara exclusivamente el personal destinado para tal
efecto y con los instrumentos elementos destinados para este fin.

-. No se debe servir ningtn alimento directamente en contacto con las manos. Se debe
verificar que los alimentos queden totalmente cocidos.

-. Los alimentos listos para el consumo que requieren procesos térmicos como carnes,
sopas, arroz deben mantenerse a una temperatura igual 0 mayor a 65C, para asegurar
que los alimentos se encuentren en la zona de temperatura segura. Los alimentos listos
para el consumo que no requieran proceso térmico como jugos de frutas y las ensaladas
frias deben mantenerse a una temperatura de refrigeracion igual o inferior a 4°C, para
asegurar que los alimentos se encuentren en la zona de temperatura segura.

-. Mantener .protegido con tapa el recipiente del jugo de frutas hasta el momento de
servido y en los intervalos de tiempo que no se realice el servido. -. Durante el proceso
de servido, se debe realizar la toma registro de temperaturas de cada alimento minimo
dos veces con un intervalo de tiempo de dos horas, esto con el fin de verificar y controlar
que los alimentos se mantengan a temperatura constante y se encuentren dentro del
rango de temperatura de seguridad (=>65°C, =<- 4°C).

-. En ningln caso los alimentos preparados deben someterse a variaciones de
temperaturas por recalentamiento que ponga en riesgo la inocuidad del alimento para el
caso de los alimentos calientes evitar la practica de apagar el fogdn y dejar en reposo los
alimentos hasta que disminuya su temperatura por debajo de 65°C. De ninguna manera
se permite preparar o mezclar alimentos frescos con sobrantes de comidas preparadas
de dias anteriores y/o adicionar cualquier tipo de aditivos o sustancias que ayuden a
enmascarar las preparaciones frescas.

59) En lo que tiene que ver con el Almacenamiento de Productos Quimicos, el contratista
debe destinar un espacio para el almacenamiento de los productos quimicos tales como

detergentes, desinfectantes, etc., en un lugar alejado de la cocina y almacén de
alimentos para evitar el riesgo de contaminacion quimica. El lugar debe ser un cuarto

mueble o un cajén para tal fin debidamente identificado y manteniéndolo siempre bajo
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llave Puede también ser ubicado en el cuarto de alistamiento del personal, siempre que
se mantenga protegido. No puede mezclarse el jabon con el desinfectante debe
realizarse por separado ya que se inactiva la accién del desinfectante. Nunca se deben
mezclar dos o mas desinfectantes de distinto compuesto quimico, esto tiende a formar
soluciones poco estables. Solo preparar la cantidad de desinfectante que se van a usar
durante el dia y no guardar producto terminado para otro ciclo. No se debe mezclar
solucion ya preparada sobre producto nuevo sin diluir, esto disminuye su principio
activo. No adquirir desinfectantes para almacenados por mas de seis meses.

60) En el componente nutricional, el Contratista contara con recurso humano a través
de la organizacion administrativa propia, como es el caso de un profesional en
Nutricién, con el fin de apoyar en el servicio de alimentacion, la realizacién de las
siguientes actividades: -. elaborar, consensuar y controlar la planificacién periédica de
menus y dietas especiales; -. Planificar y valorar la composicién nutricional y las
caracteristicas organolépticas de los productos alimentados; -. Asesorar y verificar el
adecuado etiquetado nutricional de los productos alimentarios; -. Planear y desarrollar el
proceso de Promocion en Estilos de Vida Saludable; -. El profesional nutricionista-
Dietista debera contar con tarjeta profesional.

61) El suministro de alimentos debera brindarse a aprendices, funcionarios y contratistas,
basados en las Guia Técnica con Lineamientos de Sequridad y Salud en el trabajo para
restaurantes y cafeterias GTH-G-003, Independiente del tipo de preparacion o ciclos de
menus seleccionados, el Contratista debe suministrar acorde al articulo 9 de la ley 1355
de 2009 una minuta que cumplan con el cubrimiento de las necesidades de nutrientes
establecido para cada tiempo de consumo de alimentos de manera balanceada.

62) Frente al componente ambiental, el Contratista que suministren los alimentos deben
adoptar los lineamientos ambientales del SENA y la normatividad ambiental vigente que
reglamenta las actividades derivadas de la prestacion del servicio ademas de dar
cumplimiento a la gestion ambiental del SENA en temas de reciclaje, separacion en la
fuente, disminucion progresiva de papel y manejo de residuos peligrosos.

63)En relacion a la Promocion de estilos de vida saludables. El estilo de vida en un
sentido integral se deriva de los conceptos de calidad de vida, promocion de la salud y
desarrollo humano. Esta relacionado con las estrategias individuales y colectivas
dirigidas a la expansion de las capacidades humanas y por supuesto a la superacion de
las situaciones de. privacion (CONPES 113). Los estilos de vida saludable, tienen que
ver con la promocién de la actividad fisica, adecuados habitos alimentarios y prevencion
de factores de riesgo, entre otros. Por lo tanto, el Contratista promovera estilos de vida
saludable, dirigidos a la poblacién atendida y al talento humano, responsable de la
prestacion del servicio. Este proceso debe ser despachado por un profesional que tenga
las competencias técnicas requeridas de acuerdo al tema que se vaya a desarrollar, por
ejemplo nutricién, enfermeria, fisioterapeuta entre otros. Las actividades de promocion
en estilos de vida saludable deben incluir minimo una accidn de difusion o una jornada
de actividad fisica mensual.

64)En lo que tiene gué ver con Implementos para la Higienizacién, es necesario contar
con implementos minimos para la labor, como: Escobas, traperos, haraganes,
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recogedores, basureros - canecas, bolsas de basura, jabon, esponjillas, baldes, entre
otros, que seran reemplazados teniendo en cuenta su deterioro. El Contratista
implementara un coédigo de color para la limpieza para prevenir la contaminacién
cruzada en los alimentos, el sistema de cédigos de color ayuda a establecer qué
implementos de aseo que se deben usar en cada area de la cafeteria. Los implementos
propios de cada area (baldes, traperos, escobas, recogedores y guantes de caucho
entre otros), se deben clasificar por colores. El Contratista debe construir la tabla de
colores, la cual debe estar expuesta en un lugar visible, los colores asignados deben ser
de facil recordacién para todo el personal operativo. A continuacion, se realiza una
ilustracion a manera de ejemplo: '

Amarillo: area de recibo de alimentos y almacenamiento.
Azul: Baios.

Negro: area de cocina.

Verde: salén comedor, y/o pasillos.

65) Los elementos para realizar la limpieza y desinfeccién con el mismo color, deben
higienizarse y almacenarse por separado, éstos pueden ser ubicados en la misma area,
siempre y cuando se cumpla con las condiciones anteriormente mencionadas, ademas
de usar un perchero o elemento que haga sus veces, de manera que siempre
permanezcan en su sitio y organizadas.

(i) ASPECTOS LEGALES Y REGULATORIOS

T FUENTE LEGAL DESCRIPTOR

NORMATIVIDAD APLICABLE:

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

"Articulo 293.-Solo se permitird la coccion de
alimentos por contacto directo con la llama, cuando
en dicha operacién no se produzca contaminacién
de los alimentos o cualquier otro fendmeno adverso
para la salud.

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

Articulo 425- Una vez descongelado el alimento o la
bebida no se permitird su descongelacion ni su
refrigeracion. "

TITULO n DEL ALMACENAMIENTO,

"Decreto 1500 DE 2007. Por el cual se | ~onorpyaciON, TRANSPORTE Y EXPEDICION

reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09
de 1979 en cuanto al sacrificio de animales de
abasto publico o para consumo humano y el
procesamiento, transporte y comercializacién de
su carne

DE CARNE DE ANIMALES DE ABASTO PUBLICO.
CAPITULO | DEL ALMACENAMIENTO Y
CONSERVACION"

"Articulo 359.Las carnes destinadas para consumo
local deberan mantenerse a una temperatura entre
0°C y 4°C, tomada en el centro de la pieza de carne
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FUENTE LEGAL

DESCRIPTOR

mas gruesa, si el tiempo de Conservacién es mayor
de setenta y dos (72) horas.

Articulo 360. Las carnes que deban permanecer
almacenadas por més de setenta y dos (72) horas,
seran congeladas a -20°C, temperatura esta que se
determinara toméndola en el centro de la pieza de
carne mas gruesa.

Articulo 361.Prohibiese la nueva congelacién de
cames que hayan sido descongeladas.

Articulo 362. En los cuartos frios o de congelacién,
las canales o piezas de carne deberén colocarse en
forma tal que permitan la facil circulacion del aire y Ia
correcta distribucion de la humedad. "

"Decreto 561 de 1984. Reglamenta parcialmente el
Titulo V de Ila Ley 09 de 1979, en cuanto a captura,
procesamiento, ftransporte y expendio de los
productos de la pesca.”

"Articulo 32. De las caracteristicas de los pescados
frescos.

Articulo 33. De las condiciones de los crustaceos
muerto frescos.

Articulo 34. De las caracteristicas de los crustéaceos
VIvVOoS.

Articulo 35. De las caracteristicas de los bivalvos y
gasterépodos.

Articulo 36. De las caracteristicas de los moluscos
cefalépodos.

Articulo 89. Del descargue y transporte de los
productos de la pesca. Los productos de la pesca se
descargaran y transportaran al area del proceso lo
més rapido posible, evitando aumentos de
temperatura y  contacto  con  elementos
contaminantes.

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

CAPITULO  VIIDEL EXPENDIO DE LOS
PRODUCTOS DE LA PESCA

Articulo 100. De la prohibicion de descongelar para
la comercializacion. Se prohibe la descongelacion
de los productos de la pesca para Ssu
comercializacién como frescos

Articulo 101. De la dotacion de los expendios

Articulo 102. De la garantid de congelacién para
conservacion de los productos.
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Articulo 103. De las condiciones de los expendios de
productos.”

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

Articulo 9. Caracteristicas quimicas de otras
sustancias utilizadas en la potabilizacion.

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

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

Resolucion 4142/2012. MOES metélicos.
Resolucidon  4143/2012.

elastoméricos.”
Resolucion 834/2013. MOES celulésicos.

MOES plasticos y

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

Resolucion 2674/2013. Establece los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales
y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamientos, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos y materias primas de
alimentos.
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Decreto 1575 de 2007. Establece el Sistema para la
Proteccion y Control de la Calidad del Agua para
Consumo Humano:

Resolucion 5109/2005. Establece el Reglamento
Técnico sobre ‘los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para
consumo humano.

lll.  ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO
ESTUDIOS DE MERCADO

Para efectos de la determinacion del valor del presupuesto oficial de la contratacion, se tuvo en
cuenta la necesidad de |a prestacion del servicio, estudio del sector, cotizaciones y los recursos
apropiados para el efecto en el plan de compras para la presente vigencia.

El mercado sefala que la manera mas conveniente y por ende mas utilizada para la
determinacion de los presupuestos de los contratos de servicio, razén por la cual el valor
estimado de la presente contratacion se determiné teniendo en cuenta las cotizaciones del
mercado que solicito el CEDEAGRO, de todas las cotizaciones allegados se revisd item por
item y de cada uno y se tomd el valor promedio de acuerdo con las especificaciones que la
entidad requiere, en el siguiente cuadro se observa los valores promedio arrojado de las
cotizaciones presentadas:(Se adjunta como anexo el cuadro de comparacion de pre
cotizaciones) '
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VALO
iTE | ELEMENT | DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD Y ponh S e g;l%% R
M 0 UNIDAD DE MEDIDA OTA VA MO TOTA
L L
Producto, Unidad y Producto PROMEDIO
Empanada. de 200 g con luggn de caia tetra pa&k de 200
M $4.954 $0 $ 396 $5.350 $4.815 $0 $385 $5.200 $6.019 30 $481 $6.500 $5.262 50 $421 $5.683
Pastel de pollo de 200 g Con jugo de caja tetra pack de
200 mi $5.741 $0 $ 459 $6.200 $7.037 $0 $563 $7.600 $5.648 $0 $452 $6.100 $6.142 %0 $491 $6.633
Sandwich de jamén y/o mortadela y queso de 130.g
(Proteina minimo 40 g y doble tajada de proteina) con $5.741 $0 $459 | $6.200 $0 $452 $6.100 $0 $563 $7.600
jugo de caja tetra pack de 200 ml. $5.648 $7.037 $6.142 $0 $491 $€.€33
Porcién de mantecada 200 g Con vaso de yogurt o jugo
1 REFRIGERIO | Natural de 200 ml (Presentacion vaso con foil de $5.463 $0 $ 437 $5.900 $0 $437 $5.900 $0 $533 $7.200
aluminio) $5.463 $6.667 $5.864 $0 $469 $6.333
Sandwich de pollo con queso o pavo con queso
(Proteina minimo de 40 g y doble tajada de proteina)
con jugo natural, avena o jugo de caja tetra pack de 200 $5.5%6 0 $443 90,000 0 $437 $5.000 $0 8541 $7.300
ml $5.463 $6.759 $5.926 $0 $474 $6.400
Bunuelo de 100 g. Con jugo de caja tetra pack de 200
mi $4.722 $0 $378 | $5.100 $5.741 $0 $459 $6.200 $4.630 $0 $370 $5.000 $6.031 %0 $402 5,433
Perro caliente con salchicha minimo 80 g, porcién de
papa a la francesa u vaso de gaseosa de 7 Oz $5.787 $0 $463 $6.250 Sk $0 $459 $6.200 kiR $0 $570 $7.700 o— . G i
Hamburguesa con minimo 120 g de Proteina, porcion
de papas a la francesa y vaso de Gaseosa de 7 oz $5.833 $0 $467. | '86:200 T $0 $459 $6.200 s7 13 $0 $570 $7.700 - - Big -
3 % i . 733
Agua'de botella de 600 ml $2.037 $0 $1€3 $2.200 $1.765 $0 $335 $2.100 $2.185 30 $415 $2.600 $1.996 0 $304 $2.300
Agua de botella de 300 ml $1.852 $0 $ 148 $2.000 $1.507 $0 $303 $1.900 $2.017 $0 $383 $2.400 $1.822 $0 $278 $2.100
HIDRATACI
2 ONES Vaso de gaseosa de 7 oz $833 $0 $67 $900 $924 $0 $176 $1.100 $756 $0 $144 $900 $838 $0 $120 $067
Vaso de gaseosa de 12 Oz $926 $0 $74 $1.000 $1.008 $0 $192 $1.200 $840 $0 $160 $1.000 $925 $0 8142 $1.067
Helados de crema o paleta $2.315 30 $185 | $2.500 $2.101 $0 $399 $2.500 $1.250 $0 $238 $1.488 $1.889 %0 $274 50

&
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Jugo natural de fruta vaso de 12 Oz

$1.759

$0

$141

$1.900

$1.597

$0

$303

$1.900

$2.017

$0

$383

$2.400

$1.791

$0

$276

$2.067

DESAYUNO
S

Producto, Unidad y Prod

Fruta Fresca: Jugo 9 Onzas, Entera (Entre 80-100 g) y
Fruta picada 150 g. Opciones (papaya, piia, meldn,
banano y mango) solas o en
mezcla.

Bebida Caliente: Chocolate, Bebida Achocolatada,
Café, Café en leche y Agua de Panela (Minimo 250 ml)

Alimento Proteico: Huevos (dos) (revueltos con
salchicha, pericos, tibios, fritos), Porcién de queso 80g,
sandwich jamén ylo mortadela y queso 130 g (en
protrina minimo 40g, con doble loncha de jamoén), caldo
de papa con carne (Porcion de proteina minimo de
80g), changua boyacense en leche con minimo dos
huevos, salchicha (minimo 80 g), bebida lactea minimo
200 g (kumis, yogurt, avena) sola o con cereal

Farinaceos: Pan blanco (minimo 40 g) o Arepa (minimo
60 g) Tostada (minimo 15 g), Almojabana (Minimo de
50 g) o Pan de Yuca (Minimo de 50 g)

$0

$504

$6.800

$5.972

$0

$478

$6.450

$6.991

$0

$559

$7.550

$6.420

$0

$514

$6.933

ALMUERZO

* Producto, Unidad y Producto

Fruta Fresca: Entera (Entre 80-100 g) y Fruta picada
150 g. Opciones (papaya, pifia, melén, banano y
mango) solas o en
mezcla.

Entrada Caliente: Sopas (Raices, tubérculos o platano,
verduras, hortalizas, |leguminosas verdes)

Alimento proteico: Came de res (minimo 150 g),
Carne de cerdo (Minimo 150 g), Piema pemil de polio
(Minimo 200 g), Pechuga de pollo (Minimo 150 g),
Pescado (Minimo 150 g)

Farinaceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano o Arepa

Energético (Cereal ): Arroz, Pasta (Minimo 100 g)

Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias o
calientes (Minimo 125 g)

Leguminosas: Frijol, lenteja, garbanzo, arveja verde,
arveja amarilla (Minimo 140 g)

Bebida: Jugo 9 Onzas (representacion de pulpa de
fruta minimo 40%), limonada natural.

Postres: Pudin, gelatina, flan, pastel o fruta en almibar
(minimo 60g)

$6.944

$0

$556

$7.500

$6.759

$0

$541

$7.300

$8.056

$0

$644

$8.700

$7.253

$580

$7.833

ALMUERZO
EVENTOS

o ‘Rrodppiéj. Unidad y Productc

$14.815

$0

$1.185

$16.00
0

$14.352

$0

$1.148

$15.500

$15.27
8

$0

$1.222

$16.500

$14.815

$0

$1.185

$16.00
0

&
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Alimento proteico: Came de res (minimo 250 g),
Carne de cerdo (Minimo 250 g), Pierna permil de pollo
(Minimo 300 g), Pechuga de pollo (Minimo 250 g),
Pescado (Minimo 250 g). En éste ment deben ir minimo
dos carnes con el peso minimo referido para éste item,
o pierna pernil de Gallina

Farindceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano (Minimo
100g)

Hortalizas y Verduras: Guacamole (Minimo 125 g)

Energético (Cereal ): Rellena (Minimo 80g)

Bebida: Jugo en caja (Minimo 200 ml)

CENA

Producto, Unidad y Producto

Alimento proteico: Came de res (minimo 150 g).
Carne de cerdo (Minimo 150 g), Piema pemil de pollo
(Minimo 200 g). Pechuga de pollo (Minimo 150 g),
Pescado (Minimo 150 g)

Farinaceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano o Arepa

Energético (Cereal ): Arroz, Pasta (Minimo 100 g)

Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias o
calientes (Minimo 125 g)

Bebida: Jugo 9 Onzas (representacion de pulpa de
fruta minimo 40%), limonada natural, bebida caliente
(Agua de Panela Minimo 250 ml)

$6.481

$0

$519

$7.000

$5.932

$0

$1.068

$7.000

$0

$1.220

$8.000

$6.398

$0

$936

$7.333

TOTALES

$34.536

$0

$2.764

$37.30
0

$33.015

$3.235

$36.250

$37.10
5

$3.645

$40.750

$34.885

$0

$3.215

$38.10
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CUADRO DE PROMEDIOS DEFINITIVO

DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD Y UNIDAD DE

ITEM ELEMENTO MEDIDA VALOR SIN IVA IVA IPOCONSUMO VALOR TOTAL
roducto, Unidad y Produ PROMEDIO

Empanada de 200 g con jugo de caja tetra pack de 200 Mi $5.262 $0 $421 $5.683 5
Pastel de pollo de 200 g Con jugo de caja tetra pack de 200
mi - $6.142 $0 $491 $6.633
Sandwich de jamén y/o mortadela y queso de 130 g (Proteina
minimo 40 g y doble tajada de proteina) con jugo de caja tetra
pack de 200 mi. $6.142 $0 $491 $6.633
Porcién de mantecada 200 g Con vaso de yogurt 0 jugo

1 REFRIGERIO natural de 200 mi (Presentacion vaso con foil de aluminio) $5.864 30 $460 $6.333
Sandwich de pollo con queso o pavo con queso (Proteina
minimo de 40 g y doble tajada de proteina) con jugo natural,
avena o jugo de caja tetra pack de 200 ml $5.926 $0 $474 $6.400
Buruelo de 100 g. Con jugo de caja tetra pack de 200 ml $5.031 30 $402 $5.433
Perro caliente con salchicha minimo 80 g, porcién de papa a
la francesa u vaso de gaseosa de 7 Oz. $6.219 30 $498 $6.717
Hamburguesa con minimo 120 g de Proteina, porciéon de
papas a la francesa y vaso de Gaseosa de 7 oz $6.235 $0 $499 $6.733
Agua de botella de 600 ml $1.006 $0 $304 $2.300
Agua de botella de 300 mi $1.822 $0 $278 $2.100
Vaso de gaseosa de 7 oz 3

2 HIDRATACIONES L 30 $i -l
Vaso de gaseosa de 12 Oz $925 $0 $142 $1.067
Helados de crema o paleta $1.889 $0 $274 $2.163
Jugo natural de fruta vaso de 12 Oz $1.791 $0 $276 $2.067
~ Producto, Unidady Producto
Fruta Fresca: Jugo 9 Onzas, Entera (Entre 80-100 g) y Fruta

3 DESAYUNOS picada 150 g. Opciones (papaya, pifia, melén, banano y $6.420 $0 $514 $6.933

mango) solas o} en
mezcla.

(e
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Bebida Caliente: Chocolate, Bebida Achocolatada, Café,
Café en leche y Agua de Panela (Minimc 250 ml)

Alimento Proteico: Huevos (dos) (revueltos con salchicha,
pericos, tibios, fritos), Porcion de queso 80g, sandwich jamén
y/o mortadela y queso 130 g (en protrina minimo 40g, con
doble loncha de jamén), caldo de papa con carne (Porcion de
proteina minimo de 80g), changua boyacense en leche con
minimo dos huevos, salchicha (minimo 80 g), bebida lactea
minimo 200 g (kumis, yogurt, avena) sola o con cereal.

Farinaceos: Pan blanco (minimo 40 g) o Arepa (minimo 60
g). Tostada (minimo 15 g), Almojabana (Minimo de 50 g) o

Pan de Yuca (Minimo de 50 g)
: Producto, Unidad y Producto

Fruta Fresca: Entera (Entre 80-100 g) y Fruta picada 150 g.
Opciones (papaya, pifia, melén, banano y mango) solas o en
mezcla.

Entrada Caliente: Sopas (Raices, tubérculos o platano,
verduras, hortalizas, leguminosas verdes)

Alimento proteico: Carne de res (minimo 150 g), Carne de
cerdo (Minimo 150 g), Pierna pernil de pollo (Minimo 200 g),
ALMUERZO Pechuga de pollo (Minimo 150 g), Pescado (Minimo 150 g)

$7.253 $0 $580
Farinaceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano o Arepa

Energético (Cereal ): Arroz, Pasta (Minimo 100 g)

Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias o
calientes (Minimo 125 g)

Leguminosas: Frijol, lenteja, garbanzo, arveja verde, arveja
amarilla (Minimo 140 g)

Bebida: Jugo 9 Onzas (representacion de pulpa de fruta
minimo 40%), limonada natural.

Postres: Pudin, gelatina, flan, pastel o fruta en almibar
(minimo 60g)

$7.833

: Producto, Unidad y Producte :
Alimento proteico: Carne de res (minimo 250 g), Carne de
cerdo (Minimo 250 g), Pierna pernil de pollo (Minimo 300 g),
ALMUERZO Pechuga de pollo (Minimo 250 g), Pescado (Minimo 250 g).
EVENTOS Er_\ ‘éste mepl’x deben ir minimo dos carnes con el peso
ESPECIALES minimo referido para éste item, o pierna pernil de Gallina $14.815 $0 $1.185

APRENDICES Farinaceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano (Minimo 100g)

Hortalizas y Verduras: Guacamole (Minimo 125 g)

Energético (Cereal ): Rellena (Minimo 80g)

$16.000
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Bebida: Jugo en caja (Minimo 200 ml)

Producto, Unidad y Producto

Alimento proteico: Carne de res (minimo 150 g), Carne de

cerdo (Minimo 150 g), Pierna pernil de pollo (Minimo 200 g),
Pechuga de pollo (Minimo 150 g), Pescado (Minimo 150 g)

Farinaceo o Harinas: Papa, Yuca, Platano o Arepa

CENA $6.398 $0 $936 $7.333
Energético (Cereal ): Arroz, Pasta (Minimo 100 g)
Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias o
calientes (Minimo 125 g)
Bebida: Jugo 9 Onzas (representacion de pulpa de fruta
minimo 40%), limonada natural, bebida caliente (Agua de
Panela Minimo 250 ml)
TOTALES ' $34.885 $0 $3.215 $38.100

&
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IV.  PERSPECTIVA FINANCIERA Y ORGANIZACIONAL

De conformidad con lo establecido en el numeral 15 del articulo 25 de la Ley 80 de 1993,
Articulo 6 de la Ley 1150 de 2007 modificado por el articulo 221 del Decreto Ley 019 de 2012 y
el Decreto 1082 de 2015, la capacidad juridica y la solidez financiera seran objeto de
verificacion sin calificarse en cuanto no son factores de comparacién de las ofertas y por lo

tanto, podran complementarse en los términos que establezcan las citadas normas y el
CEDEAGRO

La capacidad financiera (CF) sera calculada en consideracion a la informacion que aparezca en
el RUP vigente y estados financieros deberan presentarse con corte a 31_de diciembre de

2018 consolidados y en firme.

Cuando se trate de personas juridicas extranjeras sin domicilio en Colombia, la informacion de
las condiciones financieras estara soportada en el Gltimo Balance General y el Estado de
Resultados de la persona juridica extranjera, que sera la que se inscriba como proponente.

Estas cifras deben presentarse en moneda colombiana, de conformidad con los articulos 50 y
51 del Decreto 2649 de 1993 y demas normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan
(Decreto 1082 de 2015).

La capacidad economica y financiera de los proponentes permitira determinar si es habilitado o
no para participar en el proceso y debera cumplir lo requerido en estos pliegos de condiciones,
dichos indicadores se calculan en forma independiente por cada uno de los participantes,
aclarando que si son Consorcios o Uniones Temporales deberan tener en cuenta lo siguiente:

De conformidad con lo establecido en el Articulo 2.2.1.1.1.5.3 del Decreto 1082 de 2015 la
Capacidad Financiera a verificar sera la siguiente:

INDICADOR FORMULA CONDICION RESULTADO
indice de Liquidez Activo Corriente Mayor o igual a 4 HABILITA
Pasivo Corriente
indice de Pasivo Total Menor o igual a 30% HABILITA
Endeudamiento .~ Activo Total
Razoén de cobertura de Utilidad Mayor o igual a 10 HABILITA
interés Operacional
Gastos de
Intereses

Para el caso que el proponente acredita no tener obligaciones financieras no habra lugar a la
verificacién del indicador Razén de Cobertura de interés y se considera que cumple, salvo que
la utilidad operacional sea negativa, caso en el cual NO cumple con el indicador de cobertura
de intereses. .
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1) iNDICE DE LIQUIDEZ:

El indice de liquidez es uno de los elementos mas importantes en las finanzas de una empresa,
por cuando indica la disponibilidad de liquidez de que dispone la empresa. La operatividad de la
empresa depende de la liquidez que tenga la empresa para cumplir con sus obligaciones
financieras, con sus proveedores, con sus empleados, con la capacidad que tenga para
renovar su tecnologia, para ampliar su capacidad industrial, para adquirir materia prima, etc. Es
por eso que la empresa requiere medir con mas o menos exactitud su verdadera capacidad
financiera para respaldar todas sus necesidades y obligaciones.

Para determinar la razén corriente se toma el activo corriente y se divide por el pasivo corriente
[Activo corriente/Pasivo corriente].

Al dividir el activo corriente entre el pasivo corriente, sabremos cuantos activos corrientes
tendremos para cubrir o respaldar esos pasivos exigibles a corto plazo.

Para las propuestas en Consorcio, Unién Temporal u otra forma de asociaciéon: se
calculara el IL de cada uno de sus integrantes, aplicando la férmula descrita anteriormente. En
este caso, el IL del proponente sera la suma de los indicadores obtenidos por cada uno, una
vez ponderados de acuerdo con su porcentaje de participacion. (OPCION 1 del Manual para
determinar y verificar los requisitos habilitantes en los procesos de contratacion Colombia
Compra Eficiente)

(5", Componente 1 del indicador, X porcentaje de pmicfpacfén,)

{ii} Indicador = : wm—
(2. componente 2 del indicador, X porcentaje de participacidn,)

Donde n eg el numero de intsgrantes del ofersnte plural funidn tsmporal, consarcio o promesa des sociedad futura).

Esta opeidn incentiva que &l snzs{;m'nze del proponents plural con log mejores indicadores tenga una mayor
participacion en dicho proponenie }';ih.ue.#

En ninguin caso el indice de liquidez del consorcio o unién temporal podra estar por debajo de
las exigencias minimas.

En caso contrario se calificara NO ADMISIBLE.
2) NIVEL DE ENDEUDAMIENTO:

Esta Razéon nos muestra el grado de participacion de los terceros o acreedores en el
financiamiento de la empresa o sea de cada peso invertido en activos, cuanto es de terceros y
las garantias que ello representa para los acreedores.
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Sera el que resulte de dividir el total del Pasivo entre el total de Activos Incluido el corriente y
no corriente datos Suministrados en el Registro Unico de Proponentes vigente.

Para _las propuestas en Consorcio, Union Temporal u otra forma de asociacién, se
calculara el NE de cada uno de sus integrantes, aplicando la férmula descrita anteriormente. En
este caso, el NE del proponente sera la suma de los indicadores obtenidos por cada uno de
ellos, una vez ponderados de acuerdo con su porcentaje de participacién. (OPCION 1 del
Manual para determinar y verificar los requisitos habilitantes en los procesos de contratacion
Colombia Compra Eficiente)

2., Componente 1 del indicador, X porcentaje de paﬁicipaciéni)

{ii} Indicador =
( J . Componente 2 del indicador, X porcentaje de parﬁaf’paai&n,)

En caso contrario se calificara NO ADMISIBLE.
3) RAZON DE COBERTURA DE INTERESES:

Las razones de cobertura estan disefiadas para relacionar los cargos financieros de una
companiia con su capacidad para darles servicio. Este Indicador mide la solvencia financiera
de largo plazo con que cuenta la empresa, para hacer frente al pago de sus obligaciones con
regularidad. La solvencia de la empresa dependera de la correspondencia que exista entre el
plazo de recuperacion de las inversiones y el plazo de vencimiento de los recursos financieros
propios o de terceros.

Una de las razones de cobertura mas tradicionales ES LA RAZON DE COBERTURA DE
INTERESES, que es simplemente la razén de utilidades antes de impuestos para un periodo
especifico de reporte a la cantidad de cargos por intereses del periodo.

Sera el que resulte de dividir la utilidad operacional entre los gastos de intereses.

NOTA 1: Para verificar los gastos de intereses el proponente debera allegar el Estado de
Resultados del afio inmediatamente anterior y/o debera ser certificada por el contador o revisor
fiscal del proponente.

NOTA 2: Los oferentes cuyos gastos de intereses sean cero (0), no podran calcular el indicador
de razén de cobertura de intereses. En este caso el oferente CUMPLE el indicador, salvo que
su utilidad operacional sea negativa, caso en el cual NO CUMPLE con el indicador.

4+ [En caso de que falte algun indicador o el mismo no haya sido objeto de verificacién por

la Camara de Comercio, el proponente debera aportar certificado del revisor fiscal o del
contador, seqgun el caso, en el cual conste cada uno de los valores de los indicadores
tomados de la contabilidad, con fecha de corte al 31 de diciembre del afio 2018.
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% Cuando se trate de Consorcios, Uniones Temporales u otra forma asociativa, los
documentos soporte de la informacion financiera deberan presentarse en los términos
sefialados en los incisos anteriores, respecto de cada uno de los integrantes. (OPCION
1 del Manual para determinar y verificar los requisitos habilitantes en los procesos de
contratacion Colombia Compra Eficiente)

T Componente 1 del indicador, X porcentaje de p&ﬂim‘pmféni)
{ii} Indicador == s

( 2. Componente 2 del indicador, X porcentaje de parﬁcipacién,)

El CEDEAGRO, se reserva la facultad de solicitar informacion adicional con el fin de verificar
y/o aclarar los datos reportados en los certificados requeridos, si lo considera necesario.

CAPACIDAD ORGANIZACIONAL

Los siguientes indicadores miden el rendimiento de las inversiones y la eficiencia en el uso de
activos del interesado. Existen dos indicadores financieros que permiten determinar la
rentabilidad generada por los activos y del patrimonio de una empresa o persona.

La Capacidad organizacional se tendra en cuenta los siguientes indicadores, el cual miden el
rendimiento de inversiones y la eficiencia en el uso de activos del interesado, acuerdo lo
contemplado en el 2.2:1.1.1.5.3 del Decreto 1082 de 2015.

INDICE FORMULA VALORES RESULTADO
REQUERIDOS
Rentabilidad del Utiidad Operacional | MAYOR © IGUAL A HABILITA
Patrimonio : Patrimonio i
Rentabilidad del Utilidad Operacional | WAYOROIGUALA HABILITA
: : 0.20
Activo Activo Total

Para el caso de los Consorcios o Uniéon Temporales, cada uno de los miembros del Consorcio
o Unién deberé presentar el Certificado de inscripcion en el RUP, con registro de Clasificacion
de Bienes y Servicios y con informacién financiera con corte a 31 DE DICIEMBRE DE 2018 en
firme. La no presentacion de los documentos o el incumplimiento de los requisitos financieros y
las aclaraciones solicitadas dentro de los términos estipulados ocasionaran que la oferta no sea
habilitada.

La evaluacion del proponente plural sea consorcio o unién temporal se aplicara la metodologia
establecida por Colombia Compra Eficiente en el manual para la determinacién y verificacion
de requisitos habilitantes en procesos de contratacion, Seccion VIl Proponentes plurales opcién
1. Ponderacién de los componentes de los indicadores. En todos los casos los indicadores se
verificaran en el RUP expedido por las camaras de comercio, entidades certificadoras de esta
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informacion; la informacion financiera debe estar actualizada y en firme a 31 DE DICIEMBRE
DE 2018. :

A. RENTABILIDAD DE PATRIMONIO:
UTILIDAD OPERACIONAL/PATRIMONIO

Para las propuestas en Consorcio, Unién Temporal u otra forma de asociacion, se
calculara el indicador RP de cada uno de sus integrantes, aplicando la férmula descrita
anteriormente. En este caso, el indicador RP del proponente sera la suma de los indicadores
obtenidos por cada uno de ellos. (OPCION 1 del Manual para determinar y verificar los
requisitos habilitantes en los procesos de contratacion Colombia Compra Eficiente)

3., Componente 1 del indicador, X porcentaje de p&rﬁcip&ciéa‘)

(i} indicador ==
( 5" Componente 2 del indicador, X porcentaje de partimhaciénl)

B. RENTABILIDAD DEL ACTIVO:
UTILIDAD OPERACIONAL/ACTIVO TOTAL

Para las propuestas en Consorcio, Unién Temporal u otra forma de asociacion, se
calculara el indicador RA de cada uno de sus integrantes, aplicando la formula descrita
anteriormente. En este caso, el indicador RA del proponente sera la suma de los indicadores
obtenidos por cada uno de ellos. (OPCION 1 del Manual para determinar y verificar los
requisitos habilitantes en los procesos de contratacion Colombia Compra Eficiente)

J . Componente 1 del indicador, X porcentaje de parﬂcipaciénf)

{ii} Indicador == 7 ;
( 2 ., Compenente 2 del indicador, X porcentaje de partif:fpmién,)

En caso de faltar alguno de documentos previstos en los numerales anteriores de esta seccion,
podran ser requeridos por Entidad, dentro del plazo perentorio, que en comunicacién dirigida al
oferente, fije para tal fin, de conformidad con lo establecido en el articulo 5 de la Ley 1150 del
16 de julio de 2007.

NOTA 1: Para la verificacion financiera de los consorcios o Uniones Temporales cada uno de
los integrantes debera aportar de forma individual los Estados Financieros solicitados.
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NOTA 2: Cuando en el RUP no conste la informacién requerida, el Proponente debe allegar los
indicadores solicitados respaldados por los estados financieros (balance general y estado de
resultados) debidamente aprobados por el representante legal y por el Contador Publico o
Revisor Fiscal segun corresponda.

V. PERSPECTIVA COMERCIAL

1) ESTUDIO DE LA OFERTA

/7 Quién vende?

Las empresas, gremios y asociaciones de transporte de pasajeros especificadas en la seccién
2 de los Aspectos Generales del presente estudio del sector, se encuentran localizadas en el
Departamento de Boyaca, y han suscrito tanto contratos publicos como privados para ofrecer el
servicio de cafeteria.

Analisis Historico de precios

Segun el registro de ios planes de compras ejecutados para el SENA Regional Boyaca, de
algunos productos relacionados con las descripciones tencas del presente proceso de
seleccion, se evidenciaron los siguientes precios durante los periodos de 2016 a 2019:

Precios PAA 2016 Boyaca

; PRECIO
DESCRIPCION DE LOS BIENES O SERVICIOS UNITARIO
Contratar el apoyo logistico en general e infraestructura para el desarrollo de actividades previstas en el plan de
bienestar de aprendices del Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial 66.690.168
Contratar el Apoyo logistico (Transporte, recreacion, refrigerios, almuerzos e infraestructura) para el desarrollo de
la semana de la Confraternidad del 27 de junio al 2 de julio de 2016, del Centro de Desarrollo Agropecuario y
Agroindustrial del SENA, Regional Boyaca 22.954.000
Precios PAA 2017 Boyaca
: ‘ PRECIO
DESCRIPCION DE LOS BIENES O SERVICIOS : ; . UNITARIO |
CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA LA COMUNIDAD EDUCATIVA (DESAYUNO, ALMUERZO, CENA) Y
ALMUERZO PARA SEIS (06) TRABAJADORES OFICIALES DE ACUERDO A LA CONVENCION COLECTIVA DEL TRABAJO
SENA, PARA LA VIGENCIA 2020.
73.735.733
Precios PAA 2018 Boyaca
- : : ; o S PRECIO
DESCRIPCION DE LOS BIENES O SERVICIOS o = . L UNITARIO

CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA LA COMUNIDAD EDUCATIVA (DESAYUNO, ALMUERZO, CENA) Y
ALMUERZO PARA SEIS (06) TRABAJADORES OFICIALES DE ACUERDO A LA CONVENCION COLECTIVA DEL TRABAJO

SENA, PARA LA VIGENCIA 2020. WeaARg et
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Precios PAA 2019 Boyaca

DESCRIPCION DE LOS BIENES O SERVICIOS

PRECIO
'UNITARIO

CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA LA COMUNIDAD EDUCATIVA (DESAYUNO, ALMUERZO, CENA) Y
ALMUERZO PARA SEIS (06) TRABAJADORES OFICIALES DE ACUERDO A LA CONVENCION COLECTIVA DEL TRABAJO | 191.870.450
SENA, PARA LA VIGENCIA 2020.

2) ESTUDIO DE LA DEMANDA

ADQUISICIONES PREVIAS DE OTRAS ENTIDADES:

A nivel nacional son varios los contratos suscritos por varias sectoriales del SENA en la

vigencia 2019:

SERVICIO CAFETERIA Y ALIMENTACION APRENDICES

MUNICPIO

OBJETO

ENLACE SECOP

IBAGUE

CONTRATAR LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
(ALMUERZOS Y REFRIGERIOS) PARA LOS APRENDICES DEL
CENTRO DE INDUSTRIA Y CONSTRUCCION (IBAGUE)

hitps.//www contratos.gov.co/consultas/detalleProc

eso do?numConstancia=19-11-9144685

NORTE DE
SANTADER

CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALMUERZOS POR EL SISTEMA
DE PROVEEDURIA- A PRECIOS UNITARIOS FIJOS PARA
APRENDICES VULNERABLES Y AQUELLOS QUE POR SU
CONDICION SOCIO-ECONOMICA REQUIEREN EL APOYO
ALIMENTICIO PARA GARANTIZAR SU PERMANENCIA Y
DISMINUIR LOS INDICES DE DESERCION EN EL CENTRO DE LA
INDUSTRIA LA EMPRESA Y LOS SERVICIOS. (norte de Santander)

hitps //www contratos gov.cofconsultas/detalieProc

eso.do?numConstancia=19-11-8144578

PALMIRA

CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA
ATENDER ACTIVIDADES DE LOS DIFERENTES COMPONENTES
DE BIENESTAR Y EL COMPLEMENTO NUTRICIONAL PARA LOS
APRENDICES DE LOS CURSOS DE FORMACION PROFESIONAL
QUE NO TENGAN PATROCINIO, APOYO DE SOSTENIMIENTO,
FIC Y QUE SE ENCUENTRAN EN CONDICIONES DE
VULNERABILIDAD SOCIOECONOMICA DEL CENTRO DE
BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL C.B.I PALMIRA.

https //www contratos gov.co/consultas/detalleProc

eso.do?numConstancia=18-11-8054666

NARINO

SUMINISTRO DE LA ALIMENTACION PARA APRENDICES
INTERNOS Y EXTERNOS DEL CENTRO INTERNACIONAL DE
PRODUCCION LIMPIA LOPE Y AREAS DE COBERTURA DEL
MISMO. DE IGUAL FORMA EL MANEJO DE DOS CAFETERIAS
PARA FUNCIONARIOS, TRABAJADORES OFICIALES Y
APRENDICES ~DEL  CENTRO  INTERNACIONAL  DE
PRODUCCION LIMPIA LOPE DEL SENA REGIONAL NARINO,
UBICADO EN LA CALLE 22 NO. 11E - 05 VIA ORIENTE DE LA
CIUDAD DE SAN JUAN DE PASTO, CON LAS SIGUIENTES
CARACTERISTICAS

https./iwww contratos.qov co/consultas/detalleProc

eso.do?numConstancia=19-11-0474859
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VIGENCIA 2019. RISARALDA *

PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS
APRENDICES DE FORMACION TITULADA EN ETAPA LECTIVA,
BENEFICIARIOS DEL APOYO NUTRICIONAL EN LOS CENTROS
DE FORMACION DE LA REGIONAL RISARALDA DURANTE LA

eso do"num(,onstancla—iq 11- 92765??

RISARALDA

SUMINISTRAR - ALIMENTACION Y REFRIGERIOS PARA

ATENDER EL PROGRAMA SUPLEMENTO ALIMENTICIO VITAL

PARA EL APRENDIZ "SAVIA" Y LOS EVENTOS ENCAMINADOS

A LA ESTRATEGIA DE BIENESTAR DEL APRENDIZ DEL

CENTRO DE SERVICIOS Y GESTION EMPRESARIAL. MEDELLIN https://www contratos.qov CDy’con5u|tasfde‘3.§“epfoc
MEDELLIN eso do?numConstancia=19-11-9296684

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

Segun el informe de gestiéon contractual - SIRECI consolidado para los afios 2016 al 2019 de
algunos Centros de Formacion del SENA Regional Boyaca, estos son los contratos que se
registraron relacionados con el objeto contractual y los productos que se van a adquirir del

presente estudio del sector:

CONSOLIDADO CONTRATOS 2016 AL 2019

Ohjeto .

Contratar el Apoyo logistico (Transporte, recreacién, refrigerios, almuerzos e
infraestructura) para el desarrollo de la semana de la Confraternidad del 27 de junio al 2
de julio de 2016, del Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial del SENA,
Regional Boyaca

22.954.000

17 de abril de 2016

Contratar el suministro de alimentacion para la comunidad educativa (desayunos,
almuerzos corrientes, almuerzos tipicos. refrigerios e hidratacion) y almuerzo ejecutivo
para seis (06) Trabajadores Oficiales del Centro de Desarrollo Agropecuario y
Agraindustrial SENA Regional Boyaca. en la vigencia del 2017

73.735.733

17 de abril de 2017

Suministro de alimentacion para la comunidad educativa (desayuno, almuerzo y cena) y
almuerzo para seis (6) trabajadores oficiales de acuerdo a la convencidn colectiva del
trabajo SENA, para la vigencia 2018, bajo los precios unitarios ofertados para cada
item, de conformidad con el anexo técnico-No. 1, que hace parte integral del contrato. El
servicio debera prestarse en los horarios establecidos de lunes a viernes o en los dias
que el SENA le indique al contratista, de conformidad con los pliegos de condiciones
dentro del presente proceso de contratacién

144.494.920

4 mayo de 2018

Contratar el suministro de alimentacion para la comunidad educativa (desayuno,
almuerzo, cena) de acuerdo a la Resoluciéon 1228 de 2018 - Apoyo de Alimentacién,
suministro de refrigerios e hidrataciones para aprendices y almuerzo para seis (06)
Trabajadores Oficiales de acuerdo con la Convencion Colectiva de Trabajo, del Centro
de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial SENA Regional Boyaca

191.870.450

28 marzo de 2019

Se firma en Duitama a los, catorce (14) dias del mes de febrero de 2020
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