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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 SINDICATb DE TRABAJADORES OFICIALES DEL SENA — SINTRASENA 

El presente análisis del sector cubrirá las siguientes areas: 

A. Análisis del mercado 
B. Análisis de Ia demanda 
C. Análisis de Ia oferta 

ASPECTOS GENERALES 

De conformidad con el Articulo 2.2.1.1.1.6.1 del Decreto 1082 de 2015, el CEDEAGRO, realizo 
durante Ia etapa de planeación el análisis necesario para conocer el sector relativo al objeto del 
Proceso de Contrataciôn desde todas las perspectivas y soportados en los valores establecidos 
mediante un Estudio de Mercado, quo se relaciona a continuación: 

Clasificación UNSPSC 

A continuaciôn, se presenta Ia clasificaciOn de los bienes y servicios que satisfacen Ia 
necesidad a contratar: 

CODIGO UNSPSC 

SEGMENTO FAMILIA CLASE PRODUCTO 

90000000 90100000 90101500 - 

Servicios de Viajes, 
AlimentaciOn, 
Alojamiento 

Entretenirniento 

Restaurantes ' 
catering (servicios de 
comidas y bebidas) 

Establecimientos para corner y 
beber 

- 

90000000 90100000 90101700 - 

Servicios de Viajes, 
AlimentaciOn, 
Alojamiento 

Entretenirniento 

Restaurantes y 
catering (servicios de 
comidas y bebidas) 

Servicios de cafeteria 

- 

93000000 93130000 93131600 93131608 

Servicios Po'iticos y de 
Asuntos Civicos 

Ayuda y asistencia 
humanitaria 

Planeación y programas de 
politicas de alimentaciOn y 

Servicios de suministro 
de alimentos 
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nutricjón 

93000000 93140000 141500 

Servicios Politicos y de 
Asuntos Civicos 

Servicios 
comunitarios y 

sociales 
Desarrollo y servicios sociales 

Para dar cumplimiento a las previsiones del Decreto 1082 de 2015, sobre realizar durante Ia 
etapa de planeación en el sistema de compras y Proceso de ContrataciOn Püblica un análisis 
para conocer desde Ia perspectiva legal, comercial, financiera, organizacional, técnica, y de los 
oferentes en el análisis de riesgo, dejando evidencia documental. 

Con las clasificaciones descritas el CEDEAGRO realiza anàlisis econômico financiero a través 
de Ia base de datos suministrada par Ia página Web Super sociedades, módulo SIREM 1  

I. ANALISIS DEL MERCADO. 

1) ASPECTOS GENERALES 

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

La distribución y yenta de los bienes de cafeteria hace parte de Ia actividad comercial al par 
mayor de las Empresas Distribuidoras. 

Colombia Compra Eficiente estudió los ingresos operacionales de una muestra de 1.021 
empresas clasificadas en Ia actividad econômica G5190 — Comercio al por mayor, y encontró 
un aumento en los ingresos operacionales de estas empresas entre 2012 y 2013 de 
aproximadamente $473766 millones de pesos. Adicionalmente, segün un reporte de 
Confecámaras, Ia actividad de comercio al par mayor y al detal fue una de las més dinémicas 
en Ia creación de empresas, con un 40% del total de empresas creadas en el primer trimestre 
de 2014. 

El sector de alimentos y bebidas presenta una importaricia relevante en Ia economia del pals 
gracias a Ia gran cantidad de empleos y a Ia producciOn que genera. El desempeno de este 
sector se ye representado tanto por su producción y comercialización, como por su yenta a 
través de los servicios de restaurantes, catering y bares. 

En los jltimos años, el mercado de alimentos, restaurantes y bebidas ha presentado un 
comportamiento bastante dinámico, manteniendo un crecimiento constante a pesar de los 
cambios en Ia economia del pals. 

I El sistema de lnformacion y Reporte Empresarial - S/REM - presenta los estados financieros con corte 
a 31 de diciembre de cada año que son suministrados por /as empresas que so encuentran sometidas a 
vigilancia, control e inspecciOn por esta Superintendencia y qua pertenecon al sector real do Ia 
economla. 
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Después de unos difIciles años 2018-2019, Ia industria de alimentos-bebidas probablemente 
repuntará a ritmos cercanos a 3% real durante 2019 (vs. -0,3% real un año atrás), siendo uno 
de los subsectores industriales mâs dinámicos. Atrás parecen haber quedado las afectaciories 
climáticas por los fenómenos de El Niño-Niña y los daños por excesivas devaluaciones 
cambiarias superiores a 20% promedio anual de años anteriores. 

En efecto, segün los más recientes datos de Ia 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 año atràs), superando 2,5% promedio de Ia industria 
(ver grafico adjunto). AllI ha incidido Ia moderada recuperaciOn del consumo de los hogares 
(2,8% anual proyectado para 2019 vs. 1,8% en 2018), contrarrestando Ia desaceleraciôn en Ia 
producción agropecuaria (2,7% anual en 2018 vs. 5,6% en 2018),•después de las sobre-ofertas 
del año anterior. Más a0n, dichas sobre-ofertas han implicado menores costos de insumos para 
Ia industria de alimentos-bebidas (pero sierido una verdadera crisis de rentabilidad para los 
agricultores). 

A dichos factores coyunturales, se suman mejoras estructurales en Ia optimización de Ia 
cadena logistica del sector, Ia ampliación-desarrollo del portafolio de productos (principalmente 
en lineas saludables) y Ia apertura de nuèvos mercados internacionales. 
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Al interior del agregado de Ia industria de alimentos-bebidas se destacaron los siguientes 
subsectores: i) bebidas (+3% real anual en el acumulado doce meses a octubre de 2018; 
aportando +lpp a Ia variaciOn del sector); ii) cãrnicos (+7%; ~0,8pp); y iii) azücar (+8,9%; 
+O.6pp). El ünico subsector que registro contracciones fue el de panaderia (-0,6% real anual 
acumulado doce meses a octubre de 2018). Veamos todo esto con algün detalle. 

Ya mencionamos cOmo Ia producciôn de bebidas (subsector con mayor peso en el agregado) 
exhibiô un crecimiento del +3% real anual en el acumulado doce meses a octubre de 2018 (vs. 
-4,4% Un año atrás). Ello obedeciô 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 Fenômeno de El Nino); ii) Ia mayor demanda de bebidas alcohôlicas generada 01 el 
mundial de fütbol; y iii) a diluciOn del efecto del (necesario) incremento de Ia tasa general del 
lVA de 16% a 19% (Ley 1819 de 2016). 

Por su parte, Ia producciôn cárnica credO 7% real anual en el acumulado doce meses a octubre 
de 2018 (vs. 2% un año atrás). Ello pese a: i) Ia débil recuperaciôn del sacrificio de ganado 
vacuno (+1% anual vs. -5,2% un año atrás), con afectaciones por los rebrotes de fiebre aftosa; 
y ii) el efecto sustitución con Ia caine de polIo (3,9% vs. 5,8%) y cerdo (8,4% vs. 3,5%). En esto 
ültimo, 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 producciOn industrial azucarera se acelerO a ritmos de 8,9% real anual en el acumulado 
doce meses a octubre de 2018 (vs. 1,9% anual un año atrás). En dicho dinamismo han jugado: 
I) Ia normalizaciOn climática (segün lo comentado); ii) Ia buena dinámica del mercado de etanol, 
dada Ia mayor demanda por el aumento en Ia mezcla de combustibles hacia 10% (vs. 8% de 
años atrás), todo Ic cual probablemente llevará Ia producción del carburante a niveles record de 
500 millones de litros en 2018: y iii) Ia normalizaciOn de las exportaciones de azücar hacia 
PerU, habiendo retirado el sobre-arancel de 10% a productos azucareros colombianos. 

Por el contrario, Ia producciOn industrial de productos de panaderIa se contrajo -0,6% real anual 
en el acumulado doce meses a octubre de 2018 (vs. -2% Un año atrás). Alli se tienen 
tendencias estructurales de menor consumo en Ia poblaciOn joven (hábitos 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, Ia industria de alimentos-bebidas podria continuar acelerándose 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 Fenórneno de El Niño (de 
intensidad moderada) sobre el consumo de bebidas (aunque deberán monitorearse potenciales 
afectaciones sobre Ia cosecha agropecuaria); y iii) Ia elevada capacidad de innovaciOn del 
sector, adaptándose a las nuevas tendencias alimenticias de los consumidores (principalmente 
en Ia linea saludable). 

Resta observar cuál seré el efecto de Ia aplicaciOn del lVA plurifâsico a gaseosas-cervezas 
sobre Ia producción-ventas del sector de Ia recién expedida Ley de Financiamiento (Ley 1943 
de 2018). 
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A continuaciOn, se expresarán las cifras y los hechos más importantes del sector con elfin de 
ofrecer un panorama claro de su comportamiento en Ia actualidad, centrándose especialmente 
en el sector de restaurantes, catering y bares, el cual ha venido aumentando Ia diversidad de 
su oferta y Ia entrada de nuevos competidores en los tItimos años. 

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

II. ANALISIS SECTOR ECONOMICO 

PRODUCCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 

La cadena de valor de Ia industria alimentaria y de bebidas está establecida por Ia capacidad 
que tierie para adoptar procesos de investigaciôn y desarrollo en pro de Ia innovaciôn de 
productos, Ia disponibilidad de productos de primera calidad, Ia incorporaciOn de ingredientes y 
metabolitos extraidos de fuentes naturales con bloactividad en el organismo y Ia alta capacidad 
de sofisticación del sector. 

Esta cadena comienza con el suministro de materias primas provenientes de las actividades 
agricolas relacionadas con producciOn, cosecha y postcosecha, seguido Ia produccian 
intermedia de ingredientes que sirven comobase para Ia posterior creación de los productos 
terminados como los alimentos procesados. 

Luego se procede a Ia comercializaciOn, Ia cual comprende el empaquetamiento, transporte y 
distribución, etapa que permite que el producto Ilegue a! usuario final segtn se expresa en Ia 
fig ura 
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COMERCIO AL POR MENOR DE ALIPJIENTOS V BEBIDAS 

El comercio de alimentos y bebidas tamblén ha registrado un crecimiento importante que debe 
ser tenido en cuenta. En el ültimo año el comercio minorista de alimentos y bebidas no 
alcohOlicas, registrO un crecimiento nominal del 15,1% con una contribuciOn del 0,6% al 
crecimiento del comercio en general. Por su parte, el sector registro un crecimiento real de tan 
sOlo el 3%, lo cual deja en evidencia Ia alta inflaciOn que se viene presentando en el sector, 
como consecuencia, en primera instancia, del fenômeno del niño y del aumento en el costo de 
los insumos importados. Segün el Indice de Precios al Consumidor (IPC) de agosto de 2018, el 
costo de los alimentos aumentO un 13,06% en los Ultimo 12 meses, contribuyendo en un 
43,06% a Ia inflaciOn total acumulada en este periodo. 

Es importante mencionar que este fenOmeno no sOlo ha afectado al consurnidor 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 
alcohálicas registró un crecimiento del 15,8% en lo corrido del año y un crecimiento real del 
10,1%, dejando en evidencia el mayor impacto de Ia inflaciOri en el mercado de alimentos que 
en el de bebidas alcohOlicas. De Ia 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 19% 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 Ia 
contracciOn econOmica que se viene atravesando; por el contrario, muchos de los alimentos 
que antes se importaban han sido remplazados por producciOn local, fomentando Ia producciOn 
de este tipo de industria. 

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

Para Ia industria de alimentos y bebidas se recomienda aprovechar al máximo los términos de 
intercambios actuales con elfin darse a conocer en el mercado internacional y fomentar sus 
exportaciones, para Ia cual en simulténea 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 desaceleraciOn como consecuencia 
de Ia alta inflaciOn y Ia disminuciOn de las expectativas, el mercado nacional de restaurantes, 
catering y bares sigue creciendo a buen ritmo y se espera que continue asi en los prOximos 
años, apoyado tamblén, por Ia tasa de cambio devaluada que ha fomentado Ia visita de 
extranjeros al pals. 

Se recomienda que teniendo en cuenta Ia alta competencia del sector y Ia facilidad de entrada 
de nuevos jugadores, los restaurantes mantengan precios competitivos en Ia relaciOn a los 
demás restaurantes de su linea. Asimismo, y como principal recomendaciOn, se aconseja que 
los restaurantes trabajen en innovar y ofrecer platos, acompañamientos, decoraciones, salsas, 
entre otros, además de un servicio impecable, que los hagan liamativos y los diferencie de los 
dems competidores. Bajo Ia misma idea, es tendencia incluir a ampliar el menu de comida 
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saludable y vegetariana, con fin de tener opciones y cumplir las expectativas de Ia nueva onda 
saludable que se viene haciendo cada vez más fuerte en el pals. 

De igual manera, es de suma relevancia trabajar en el tiempo adecuado de servicio en los 
restaurantes, ya que como se mencionó en este estudlo, en las ciudades principales, sobre 
todo, este puede ser un factor decisivo a Ia hora de escoger un restaurante. Por su parte, es 
dave implementar estrategias para atraer Ia atención de las familias que quieren otorgar 
experiendias de servicio a sus hijos y de esta manera, aportar en el desarrollo del boom 
gastronOrnico, por tal motivo es recomendado incursionar en el mercado infantil, incluyendo 
menUs infantiles en Ia carta de los restaurantes y espacios que atraigan a niños y jOvenes. 
"Estudios de Ia AsociaciOn Estadounidense de lnvestigacion del Consumo indican que los 
pequenos son los responsables de un poco más del 30% de las decisiones de gasto de un 
hogar". (Revista La Barra, 2016). Por Ultimo, se recomienda trabajar en el diseño y concepto de 
los locales, aspecto que hoy en dIa cuenta bastante en las preferencias del consurnidor. 

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 mejorarniento del sector que se yb visiblemente afectado con el aumento de 
los 3 puntos del IVA, asI como el impuesto al consurno que llevO a los colombianos a ser un 
poco más cautos en sus gastos. 

Y es que Colombia representa uno de los paises de Latinoamérica con rnás opciones para 
corner fuera de casa. Segun el Ultimo estudbo de Nielsen, el 38% de los colombianos come 
fuera de su casa rnás de dos veces por semana. 

El aumento del consumo de comidas rápidas es rnás evidente. Colombia está 01 encima del 
promedio regional, pues un 53% de los encuestados los frecuenta. La segunda opciOn 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 pals, frente al 18% en Ia regiOn y al 27% en el mundo. 

Finalmente, Ia tendencia de alimentación sana también se impone en el pals. Con Ia apertura 
de cerca de 100 restaurantes de comida saludable, los colombianos se sienten más afIn con 
estos alirnentos. 

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

,Por qué ubicarse en Bogota? 

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

• Por Ia ubicación estratégica de Colombia: las empresas del sector de 
alimentos pueden tener acceso preferencial a los principales mercados de Ia regián. 

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

• Par el apoyo gremial e institucional para el desarrollo de Ia industria: eJ pals está 
implementando estrategias para Ia atracciôn de inversion y modernizaciOn del sector. 

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

Ventas de aLimentos procesados en Colombia (2O11.2021*) 

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2O18 2 2020 2021" 

Ahmento.s • 
nvt m g do etl Eulomonitor, 

• El consumo per capita de alimentos en Colombia es aün muy bajo comparado con 
paises de similar nivel de desarroUo en Ia 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 tendrá ventas anuales por más de 
USD 25.100 millones en 2022. Por su parte, Ia demanda de Ia industria crecerá un 5 % 
anual en los proxirnos 5 años. 
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Tabla 1. Actores dave del sector Amentaro 

Centro iie nestgackn: Levapan, Mm A9nCultu:ra, Nutresa, Quala, Bancoldex. Cameras de 
Mm Conerdo, 
Mmn Amblente.. 

Mmn Saiud, 

IBUN, Vida.tium. INT.AL, 
Corpoca. Tecnoparqtie. 
Cenicacao, ceni4e.,. 
Grupos dQ 

Nutrabmotcs 
Sucroat. 
Alsec, 
Progal. 

Cotanta. AJpna. 

Nutñphanria, 

Casa Luker. 

lnnpulsa, 
Sera, 
Cotclencias. 
ONIJDI, 

comeremo, 
Procotombia, 
PTP, ANDI, 
RUTA N, ACTA, 

INVIMA, 
obemos locales, 

secretarLas de 
sakid. 

lnvasUgacióri at interiOr 
de as Uversidades. 
Universidades: (JNAL, 
UDEA, U:fliv.alle. 
Uamversidad de Ia 

Bmonutrectt, 
Procaps, 
Tecnas,. 
Funat. 
Colon 

JGB 

Team, Premex, 
Jugos Iropicales 

8CR, 
Gobemacion 
as, 
Fdddex, 

Biontroplc. 

Sabana, Jeveriara, 
Corporaclón 

Med:lck, 
phithoter. 

entre otras. lnternacina.l 
es 

Unrvesitaria .Lasaihsla, 
Universidad Jorge 
Tadeo Lozano. La safle, 
Unrversidad de 

Ne4er, 
Greenanthna 

Dstnbumdores, 
coniercializador 
es 

RUTA N 
Sisteina 
General de 

COrdoba, UNAD. Regallas 
Centros de Desarrolo 
lecnoiôglcc: CECIF, 
tfl:teraCturar. 

Para determinar el criterio minimo de indicadores financieros habilitantes 

Teniendo en cuenta Ia naturaleza, valor y objeto del presente proceso se determina el 
comportamiento financiero del sector, énmarcado en indicadores financieros y de capacidad 
organizacional. Conforme con lo anterior se toma como fuertte de informaciOn Ia base de datos 
suministrado por el Portal de lnformaciOn Empresarial (PIE) con code a 31 de diciembre del 
2018; los cuales recopilan Ia informaciôn financiera de alrededor de 70 empresas que prestan 
el servicio de cafeteria y restaurantes. De igual manera se tuvo en cuenta Ia informaciOn de 
algunas empresas que prestan el serviclo en el departamento de Boyacá y se realizO por media 
aritmética: 

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

Liq u idez 

Activo Corriente I Pasivo Corriente, el cual determina Ia capacidad que tiene Un proponente 
para cumplir con sus obligaciones de corto plazo. A mayor Indice de liquidez, menor es Ia 
probabilidad de que el proponente incumpla sus obligaciones de corto plazo. 
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Nivel de Endeudamiento 

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

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

Rentabilidad del Activo 

Utilidad Operacional I Activo Total, el cual determina Ia rentabilidad de los activos del 
proponente, es decir, Ia capacidad de generaciOn de utilidad operacional por cada peso 
invertido en el activo. A mayor rentabilidad sobre activos, mayor es Ia rentabilidad del negocio y 
mejor Ia capacidad organizacional del proponente. 
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RENTA8ILiDAD DEL PATFUMONJO 
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Rentabilidad del Patrimonio 

Utilidad Operacional / Patrimonio, el cual determina Ia rentabilidad del patrimonlo del 
proponente, es decir, Ia capacidad de generaciôn de utilidad operacional por cada peso 
invertido en el patrimonio. A mayor rentabilidad sobre el patrimonio, mayor es Ia rentabilidad de 
los accionistas y mejor Ia capacidad organizacional del proponente. 
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(I) ASPECTOS TECNICOS 

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

El CEDEAGRO del Sena Regional Boyacâ requiere contratar el proveedor que prepare y 
suministre Ia alimentaciOn de aprendices y trabajadores oficiales: 

ITEM DESCRIPCION UNlOAD DE MEDIDA CANTIDAD 

1 
PREPARACION Y SERVICIO DE 

ALIMENTACION A APRENDICES DE 
FORMACION TITULADA CON 

CONDICIONES ESPECIALES PARA LA 
ETAPA LECTIVA 2020 

UNIDAD 150 APRENDICES 

2 PREPARACION Y SERVICIO DE 
ALIMENTACION PARA TRABAJADORES 
OFOICIALES PARA LA VIGENCIA 2020 

UNIDAD 6 TRABAJADORES 
OFICIALES 

DESCRIPCION NUMERO DE CUPOS DE ALIMENTACION 

Auxilios de alimentaciôn para aprendices 
en Ia etapa lectiva para Ia vigencia 2020 

150 CUPOS 

*Dependiendo  de Ia jornada aplica para 
almuerzos y cenas 

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

DESCRIPCION NUMERO DE TRABAJADORES 

Auxilios de alimentación para trabajadores 
oficiales para Ia vigencia 2020 

Seis (06) Trabajadores Oficiales 

Incluye almuerzos 

1) ESPECIFICACIONES DE LAS CONDICIONES TECNICAS DEL MENU 

ITEM 
ELEMENTO DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD Y UNIDAD DE MEDIDA 

I REFRIGERIO Producto, Unidady Producto 
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ITEM ELEMENTO DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD Y IJNIDAD DE MEDIDA 

Empanada de 200 g con jugo de caja tetra pack de 200 Ml 
Pastel de polio de 200 g Con jugo de caja tetra pack de 200 ml 
Sandwich de jamón yio mortadela y queso de 1309 (Proteina mInimo 40 g  y doble 
tajada de proteina) con jugo de caja tetra pack de 200 ml. 
Porcion de mantecada 200 g Con vaso de yogurt o jugo natural de 200 ml 
(Presentacion vaso con foil de aluminlo) 
Sandwich de polio 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 
Bunuelo de 100g. Con jugo de caja tetra pack de 200 ml 
Perro caliente con salchicha minimo 80 g, porción de papa a Ia francesa u vaso de 
gaseosa de 7 Oz. 
Hamburguesa con miriimo 120 g de Proteina, porción de papas a Ia francesa y 
vaso de Gaseosa de 7 oz 

2 HIDRATACIONES 

Agua de botella de 600 ml 
Agua de boteila de 300 ml 
Vaso de gaseosa de 7 oz 
Vaso de gaseosa de 12Oz 
Helados de crema o paleta 
Jugo natural de fruta vaso de 12 Oz 

3 DESAYLJNOS 

Producto, Unidad y Producto 

Fruta Fresca: ,iugo 9 Onzas, Entera (Entre 80-100 g) y Fruta picada 150 g. 
Opciones (papaya, pina, melon, 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 saichicha, pericos, tibios, fritos), 
Porciôn de queso 80g, sandwich jamón yb mortadela y queso 130 g (en protrina 
minimo 40g, con doble loncha de jamón), caldo de papa con came (Porciôn de 
proteina minimo de 80g), changua boyacense en leche con minimo dos huevos, 
saichicha (minimo 80 g), bebida iáctea minimo 200 g (kumis, yogurt, avena) sola o 
con cereal. 
Farináceos: Pan blanco (minimo 409) 0 Arepa (minimo 60 g),Tostada (minimo 15 
g), Almojâbana (Minimo de 509) 0 Pan de Vuca (Minimo de 50 g) 

4 ALMUERZO 

Producto, Unidad y Pràducto 

Fruta Fresca: Entera (Entre 80-100 g) y Fruta picada 150 g. Opciones (papaya, 
piña, melOn, banano y mango) solas o en mezcla. 
Entrada Caliente: Sopas (Raices, tubérculos o plãtano, verduras, hortalizas, 
leguminosas verdes) 
Alimento proteico: Came de res (minimo 150 g), Came de cerdo (Minimo 150 g), 
Pierna pemil de polio (Mi.nimo 200 g), Pechuga de polio (Minimo 150 g), Pescado 
(Minirno 150g) 
Farináceo o Harinas: Papa, Yuca, Plátano o Arepa 
Energetico (Cereal ): Arroz, Pasta (Minimo 100 g) 
Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias 0 calientes (Minimo 1259) 
Leguminosas: Frijol, lenteja, garbanzo, arveja verde, arveja amarilla (Minimo 140 
g) 
Bebida: Jugo 9 Onzas (representación de pulpa de fruta minimo 40%), limonada 
natural. 
Postres: Pudin, gelatina, flan, pastel o fruta en aimibar (miriimo 60g) 
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iTEM ELEMENTO DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD V UNIDAD DE MEDIDA 

ALMUERZO 
EVENTOS 

ESPECIALES 
APRENDICES 

Producto, Unidad y Producto 

Alimento proteico: Caine de res (minimo 250 g),  Caine de cerdo (Minimo 250 g), 
Pierna pernil de polio (Minimo 300 g), Pechuga de polio (Minima 250 g), Pescado 
(Minima 250 g). En éste menu deben ir minimo dos carnes con el peso minima 
referido para éste item, o pierna pernil de Gallina 
Farináceo 0 Harinas: Papa, Yuca, Plátano (Minimo bOg) 
Hortalizas y Verduras: Guacamole (Minima 125 g) 
Energetico (Cereal): Rellena (Minimo 80g) 
Bebida: Jugo encaja (Miriimo 200 ml) 

6 CENA 

Producto, Unidad y Producto 

Alimento proteico: Caine de res (minima 150 g), Came de cerda (Minima 150 g), 
Pierna pernil de polio (Minima 200 g), Pechuga de polio (Minima 150 g), Pescado 
(Minimo 1509) 
Farináceo 0 Harinas: Papa, Yuca, Plátano a Arepa 
Energético (Cereal ): Arraz, Pasta (Minima 1009) 
Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias a calientes (Minima 125 g) 
Bebida: Jugo 9 Onzas (representaciOn de pulpa de fruta minima 40%), limanada 
natural, bebida cahente (Agua de Panela Minima 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 preparación 0 ciclos de menUs seleccionados, el contratista debe 
suministrar acorde al artIculo 9 de Ia 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 calOrica entre 2600 y 3000 
CalorIas diana, asi: 

' Desayuno: deberá cubrir minimo el 35% de las recomendaciones diarias de 
energia y macronutrientes. 

) Almuerzo: deberá aportar minimo el 40% de las recomendaciones diarias de 
energIa y macronutrientes, segUn grupo de edad. 

.- Cena: deberá aportar minimb el 35% de las recomendaciones diarias de energia 
y macronutrientes. 

Los menUs que se presentan con Ia propuesta deben ser elaborados v firmados por Un 
profesional ennutrición y dietética con tarjeta profesional, tal situación Ia acreditará 
acompanando Ia propuesta, Ia fotocopia de Ia cédula y de Ia tarjeta profesional del nutricionista 
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que firma los menCis y resolución de autorización para el ejercicio de Ia profesiOn expedida por 
parte de Ia Secretaria de Salud. 

El Contratista deberá garantizar un ciclo de menus merisuales (mInimo 20) por cada servicio, 
ofreciendo como minima dOs opciones diarias de menUs por cada servicio, que cumplan con Ia 
minuta patron que se describe a continuación con minimo 2600 kilocalorIas, asi mismo, los 
menUs dia para almuerzo y para cena no deben coincidir entre si. 

kilocarias por tiempo 
de consumo 

Kilocalorias (Kcal) Porcentaje (%) 

Desayuno 780-910 30-35 

Almuerzo 1040-1170 40-45 

Cena 520-780 20-30 

Tiempo de consumo Grupo de alimentos Frecuencia semanal 

Desayuno 

• 

Lâcteos Diario 

Huevo Diana 

Carnes, Visceras, Pescado * 3 veces 

Queso 2veces 
Cereales (productos elaborados) plátano, 
tubérculos 

Diarlo 

Frutas Diana 

Almuerzo (Sopa) 

- 

Raices, tubérculos o plátano Diario 

Verduras, Hortalizas, leguminosas vérdes Diana 
Cannes, Visceras, Pescado * Diana 

Almuerzo (Seco) 

Carnes, Visceras, Pescado Diana 
Leguminosas ** 3 veces 
Verduras, Hortalizas, leguminosas verdes Diarlo 

Cereales Diana 
Raices, tubérculos, plétano, cereales (productos 
elaborados) 

Diario 

Fruta entera o en jugos Dianio 
Aceites o Grasas Diario 
Azucares, dulces, postres Diana 

Cena 

Cannes, visceras, pescado, queso, derivados 
carnicos 

Diario 

Cereales, (productos elaborados), platanos, 
tubérculos 

Diario 

Verduras, Hortalizas, leguminosas verdes Diana 
Frutas enteras a en jugo Diana 
Grasas a aceites Diario 
Azucares y dulces Diario 

*IncIuye  derivados cárnicos 
** Leguminosas combinadas con otro alimento proteico. 

2) Horario del servicio 
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El proponente deberá alleqar carla de compromiso debidamente firmada del horario 
establecido.  

En el Centro será de las 7:00 a.m a 7:00 p.m de lunes a viernes y el dia sábado en el caso que 
haya una actividad académica o de bienestar de los aprendices, se le informará al contratista 
cuando se requiera que el servicio sea suministrado, sin embargo, el contratista seleccionado 
deberá tener disponibilidad de servicio en caso de implementarse Ia jornada Nocturna en el 
Centro. 

3) Recurso Humano: 

El contratista deberá contar con el recurso humano a través de Ia organización administrativa 
propia, como es el caso de un profesional en nutniciOn, con elfin de apoyar en el serviclo de 
alimentaciOn Ia realizaciOn de las siguientes actividades: 

• Elaborar, consensuar y controlar Ia planificacion periôdica de menus y dietas 
especiales. 
• Planificar y elaborar Ia composiciOn nutricional y las caracteristicas organolepticas de 
los productos alimentanios. 
• Asesorar y verificar el adecuado etiquetado nutricional de los productos alimentarios. 
• Planear y desarrollar el proceso de promociôn en estilos de vida saludable. 

El proponente junto con su propuesta deberá alleqar Ia documentaciôn ciue acredite los 
siquientes perfiles:  

RECURSO HUMANO 

DENOMINACION REQUERIMIENTOS Y EXPERIENCIA 

ADMINISTRADOR *Hoja  de vida 
*Experiencia  minima certificada de minimo Un tres (3) años en 
administraciôn de cafeterias yio restaurantes yb coordinador en 
planes de alimentaciôn 
*Carne de manipulaciôn de alimentos yb curso en buenas 
prãcticas en manejo de alimentos 

PROFESIONAL EN NUTRICION *Contar  con tarjeta profesional. 
*Experiencia  minima certificada de minimo de cinco (5) años a 
partir del grado 
*Carne de manipulaciOn de alimentos. 

UN (1) CHEF 0 JEFE DE 
COCINA 

*Hoja  de vida 
*Experiencia  minima certificada de minimo cinco (5) años como 
jefe de cocina en restaurantes yb programas de alimentación, 
certificaciOn de curso(s) relacionado(s) con Ia gastronomia, 
expedido por una entidad de educaciôn formal o no formal. 
*Carne de manipulaciOn de alimentos por una Entidad o 
empresa autorizada para ello. Con elfin de dar cumplimiento a 
10 establecido en el decreto 3075 de 1997 
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UN (1) AUXILIAR DE COCINA Y 
CAFETERIA 

*Hoja  de vida 
*Experiencia  minima certificada de minimo ties (3) años como 
auxiliar de cocina en restaurantes yb programas de 
alimentaciOn. 
*Carnet de manipulaciOn de alimentos por una Entidad 0 
empresa autorizada para ello. Con elfin de dar cumplimiento a 
10 establecido en el decreto 3075 de 1997 

MESEROS (MINIMO) *Hoja  de vida 
*Experiencia  minima de dos (2) años en 10 relacionado con su 
actividad 

CAJERO *Hoja  de vida 
*Exper jencia  minima certificada de dos (2) años como cajero en 
cafeterias yb restaurantes yb programas de alimentaciOn 
*Carnet de manipulacion de alimentos. 

PERSONAL DE LIMPIEZA 
DESINFECCION 

y *Hoja  de vida 
*Experjencia  minima de un (1) año en Jo relacionado con su 
actividad. 

una persona ostente dos o más perfiles, adicionalmente se verificarãn los antecedentes disciplinarios, fiscales y penales de cada 
una de las personas que integran el equipo minima requerido. 

4) Precios Unitarios: 

El proponente deberá alleqar carta de compromiso debidamente firmada que contemple el 
siquiente:  

El servicio de restaurante para Ia alimentación de aprendices y trabajadores oficiales se 
deberá prestar atendiendo las siguientes especificaciones técnicas: 

Nota 1: El SENA atendiendo a Ia necesidad y con elfin de satisfacerla adjudicará el proceso de 
selecciôn a quien haya presentado Ia oferta que cumpla con los requisitos habilitantes de 
carácter 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 Ia oferta. 

Nota 2: En Ia ejecución del contrato Las caritidades, pueden aumentar o disminuir de acuerdo 
a Ia necesidad del servicio, frente a lo cual el supervisor del contrato informará 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, 
llevará a cabo las acciones pertinentes con elfin de garantizar el consumo de las raciones 
solicitadas al contratista, toda vez que Ia Entidad mensualmente cancelará 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 diana en el 
consumo de mentis, el Centro de Formación ha determinado que pars Is presente 
contratación se establecerá una bolsa con el presupuesto total estimado, que se 
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consumirã de acuerdo a los valores unitarios ofertados, conforme a las cantidades 
solicitadas y recibidas por Ia Entidad en Ia ejecuciOn del contrato. 

Nota 4: El valor que reconocerá el SENA por concepto del servicio de alimentaciôn para los 
aprendices será del 100% de cada radOn alimenticia, y para los trabajadores oficiales serâ del 
85%; es decir que el trabajador deberá efectuar directamente el pago al contratista del 15% 
restante del valor de Ia raciOn alimenticia. 

5) Minuta de menUs: 

Independiente del tipo de preparación o ciclos de menus seleccionados, el contratista debe 
suministrar acorde al articulo 9 de Ia 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 calórica entre 2600 y 3000 
Calorias diana, asi: 

• Desayuno: deberá cubrir minimo el 35% de las recomendaciones dianias de 
energia y macronutnientes. 

• Almuerzo: deberá aportar minimo el 40% de las recomendaciones diarias de 
energia y macronutrientes, segün grupo de edad. 

• Cena: deberá aportar minimo el 35% de las recomendaciones diarias de energia 
y macronutrientes. 

Los menus que se presentan con Ia propuesta deben ser elaborados y firmados por un 
profesional en nutriciôn y dietética con tarjeta profesional, tal situaciOn Ia acreditará 
acompañando Ia propuesta, Ia fotocopia de Ia cédula y de Ia tarjeta profesional del nutricionista 
que firma los menus y resoluciOn de autorizaciOn para el ejerciclo de Ia profesión expedida por 
parte de Ia Secretaria de Salud. 

El Contratista deberá garantizar un ciclo de menus mensuales (minimo 20) por cada serviclo, 
ofreciendo como minimo dos opciones. diarias de menus por cada serviclo, que cumplan con Ia 
minuta patrOn que se describe a continuación con minimo 2600 kilocalorias, los menus dia para 
almuerzo y para cena no deben coincidir entre si. 

*lncluye  derivados cárnicos 
** Leguminosas combinadas con otro alimento proteico. 

6) De Ia variedad del menU: 

El contratista deberá presentar como ya se indicO un ciclo de minimo veinte (20) menus al mes 
diferentes por cada servicio, ofreciendo como minima dos opciones diarias de menus por cada 
servicio, que cumplan con las condiciones minuta patrOn descrita anteriormente, que garanticen 
asi Ia variedad en Ia alimentaciOn a suministrar. De otra parte, los menUs diarios deberán ser 
publicados dentro de las instalaciones del restaurante, en un espacio visible a los usuarios del 
servicio. 
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El ciclo de variedad de los menus aprobados por el Centro de Desarrollo Agropecuario y 
Agroindustrial deberá cumplirse, de no ser asi se incurrirá en una causal de incumplimiento del 
contrato que puede dar lugar incluso hasta Ia terminaciôn del contrato. 

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

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

El contratista deberá cumplir con todas las normas de carácter sanitario y los requisitos 
exigidos en materia de fabricaciOn, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, 
transporte, distribuciôn y comercializaciôn de alimentos consagrada principalmente en el 
siguiente marco normativo. 

7) Eventos Especiales: 

El proponente deberá alleqar carta de compromiso debidamente firmada. 

Cuando en desarrollo del plazo de ejecuciOn contractual sea requerido un evento especial el 
contratista deberá 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 deberá alleqar carta de compromiso debidamente firmada. 

Las partes se comprometen a cumplir con los compromisos ambientales inherentes al contrato 
yen especial las obligaciones contenidas en los Decretos 1076 de 2015 (P01 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 Ia 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 deberâ cumplir con 
los siguientes requisitos: 

1) Consumo de alimer,tos y bebidas 
2) Viabilidad de enfermedades trasmitidas par alimentos ETAN e intoxicaciones 

alimentarias 
3) Generación de Residuos no peligrosos 
4) GeneraciOn de Residuos especiales (aceites usados yb quemados, papel impregriado 

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 fumigaciOn y control de plagas de acuerdo a las normas 

establecidas /O si es requerido por Ia supervisiOn. 
7) Generar un programa de capacitación, entrenamiento, e inducciOn en Seguridad y Salud 

en el Trabajo, se deben tener en cuenta los aspectos relacionados con Ia prevenciôn y 
promociOn de Ia seguridad y salud de los trabajadores administrativos y operativos de 
restaurantes y cafeterias; Reportar a Ia ARL y EPS todos los accidentes de trabajo y 
enfermedades laborales diagnosticadas de los trabajadores administrativos y 
operativos, incluyendo los vinculados a través de contrato de prestación de servicios 
dentro de los dos (2) dEas hábiles siguientes a Ia ocurrencia del accidente o al 
diagnOstico de Ia enfermedad laboral. Copia del este reporte deberá suministrarse al 
trabajador, Ia Supervision del contrato e integrante de Seguridad y Salud en el Trabajo 
de Ia Regional o Centro de FormaciOn; acogerse at Plan Integral de AtenciOn de 
Emergencias establecido por el grupo de Seguridad y Salud en el Trabajo de Ia 
Regional de Ia Regional o Centro de Formación. 
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3) ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y 
CAFETERIA: 

1) El precio de los alimentos: (almuerzos, desayunos, cenas, bebidas, golosinas y otros) 
aprobados por parte del SENA, serán publicados en forma permanente en Ia cartelera 
informativa del Restaurante-Cafeteria, con Ia firma del Subdirector del Centro de 
Desarrollo Agropecuarlo y Agroindustrial: cualquier variaciôn en el preclo deberá ser 
previamente autorizada por el supervisor del contrato quien verificarâ para ello los 
precios del mercado. 

2) Prestar durante toda Ia ejecuciôn del contrato, un servicio Optimo y eficiente, teniendo 
en cuenta que los aprendices y trabajadores oficiales, tomen oportunamente su 
alimentación. 

3) Suministrar los alimentos bajo las condiciones econOmicas y técnicas de acuerdo al 
pliego de condiciones definitivos y demás documentos del proceso. 

4) Los alimentos deben ser frescos, es decir, su elaboraciOn debe ser el mismo dia en 
que se requieran. Y dotar Ia cafeteria de alimentos suficientes para un buen servicio. 

5) El alimento debe ser agradable en su presentaciôn y cumplir además con caracteristicas 
de variedad, textura, consistencia, color, sabor, forma, humedad y métodos de 
preparación. 

6) Los productos cárnicos deben ser elaborados en aplicación del decreto 1500 de 2007 

y Ia resolución 240 de 2013 expedidos por el Ministerio de Ia ProtecciOn social. Los 
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derivados lácteos utilizados en los menus deben cumplir con las normas de los decretos 
616 del 2006 y 2838 de 2006 del Ministerlo de Ia protecciOn social. 

7) Adecuacion de mobiliario:  Para Ia puesta en marcha del restaurante y cafeterIa, el 
contratista deberá adecuar el mobiliario entregado y el propio y tener el menaje 
indispensable para Ia prestacián del servicio, adicionalmente deberã realizar Ia 
señalizaciôn, instalaciOn del extintor y botiquin. 

8) La distribución de Ia alimentacLón  se hará por el sistema de auto servicio y los 
empleados del contratista deben efectuar Ia recolecciOn de Ia vajilla, organizar y limpiar 
las mesas y sillas. 

9) Garantizar Ia prestación del suministro de los alimentos en los horarios pico de 
almuerzo, para locual debe contar con el suficiente personal, de tal manera que a los 
usuarios no les demande más de diez (10) miriutos el acceso a Ia barra del servicio de 
alimentaciOn. 

10)Forma de distribución de los alimentos:  a) Los alimentos se deberán servir con 
pinzas, tenedores, cucharas o cucharones, pero nunca con las manos; durante Ia 
exposicion y servicio de los alimentos se deben proteger de toda posibilidad de 
contaminaciOn externa. 

11) El Contratista debe contar el nUmero de empleados***  necesarios para a prestaciOn 
del servicio, los cuales corresponden a un (1) administrador, un (1) profesional en 
nutriciôn, 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 podrá servir o 
entregar directamente ningün tipo de comida, salvo que Ia misma se encuentre 
previamente empacada. 

12) La presentación del producto final refleja Ia calidad del servicio, todos los productos 
deberán ser de excelente calidad, para ello el contratista tendrá en cuenta las siguientes 
recomendaciones: Ia vajilla podrá ser de loza o desechable; si alguna pieza de Ia vajilla 
presenta desperfecto, deberá eliminarse o cambiarse por una nueva; Ia vajilla deberá 
contar como minimo: vaso para Ia 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, deberá 
verificarse Ia fecha de vencimiento y en caso de caducidad, este no serâ entregado al 
UsUario; En caso de visitas de aprendices o personal vinculado al Sena se deberá 
abastecer las necesidades de alimentos que se reqUieran. 

13) Las raciones alimenticias deben cumplir condiciones nutricionales adecuadas, el 
gramaje de las porciones servidas corresponderà a alimentación balanceada y 
saludable, con variabilidad de los menus, gramos en Ia porciOn ya cocida y servida y 
variaciôn en Ia preparaciôn de cada menu. 

14) Presentar al supervisor del contrato los menUs a ofrecer  con Ia variedad y calidad 
nutricional ofrecida en Ia 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 cateqorias — Bebidas no 

alcohólicas calientes. — Bebidas no alcohOlicas frIas — Productos de panaderia, 
pastelerla, paquetes, etc., en forma eficiente y económica con variedad de surtido. 

 

16) Utilizar recipientes BIODEGF 
agua, tinto, leche, café en fec 

17)Adquirir el menaje, equipo de cocina y demás 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 Ia cafeteria, en Ia misma cantidad y estado en que los 
recibiá al tiempo de terminaciOn del contrato. 

19)El personal requerido por el Contratista. debe estar capacitado v certificado.  
portando siempre el carnet de manipulación de alimentos por una Entidad o empresa 
autorizada para ello. Con elfin de dar cumplimiento a Ic establecido en el Decreto 3075 
de 1997 y demás normas que se encuentren vigentes yb 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 Ia calidad en los menUs ofrecidos y demás aspectos 
que considere relevantes. 

20)A Ia firma del acta de inicio del contrato y de acuerdo a las exigencias de fey o par 
necesidades del servicio se deben presentar los siguientes exámenes de laboratorio del 
personal que manipula los alimentos: Frotis de uñas, Fosas nasales, cultivo faringeo, 
carpologico y serologia;. estos resultados deberân tener consulta médica y demostrar 
que han sido tratados si es del caso, con una fecha de expedición 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 más de diez (10) minutos el acceso a Ia 
barra del servicio de alimentación. Los alimentos tendrán que servirse a una 
temperatura adecuada al tipo de alimento. 

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

23) Normas para Ia presentación del personal:  a) Durante las horas de trabajo no se 
podrán usar anillos, ni otra clase de joya en las manes o brazos. b) No podrán laborar 
en manipulacion de alimentos ni menaje y deberá ser remitido al medico el personal 
que presente heridas, infecciones o enfermedades transmisibles de Ia piel; infecciones 
de vias respiratorias como gripe o infecciones de Ia garganta; otras enfermedades 
infectocontagiosas tales como: hepatitis, tuberculosis, roséola e infección intestinal c) 
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No se permitirá que se vincule personal que no tenga comprobado su adecuado estado 
de salud con los certificados de: Examen medico general costeado por el contratista. 

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

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

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

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

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

29) Planillas de control: El contratista debe llevar una planilla diana en Ia que se registre y 
firme cada trabajador oficial. Para el caso de los aprendices serâ enviada una planhlla 
previa aprobación del Lider de bienestar de los aprendices del Centro, para to cual, El 
aprendiz se debe identificar con su came estudiantil y firma. El SENA podrá 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, riutrición o similar previa o posterior a Ia firma del contrato. 

31)El SENA hará controles v 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 Iaboratorio con 
certificaciôn ISO. En el evento de encontrar alguna inconsistencia, el supervisor dare un 
tiempo prudente para que el contratista Ia corrija, en caso contrario el SENA podrá 
imponer multas sucesivas por cada dia de incumplimiento por el 1% del valor del 
contrato. Si transcurrido el plaza señalado persistiere dicho incumplimiento, el SENA 
impondrá por una sola vez, una multa equivalente at 10% del valor del contrato a titulo 
de clausula penal pecuniaria. Si por causa del suministro de alimentos y bebidas, se 
Ilegare a causar algün daño o malestar comprobado a cualquier persona, el contratista 
asumirá toda responsabilidad por gastos medicos, incapacidades y transportes. 

32) Efectuar el mantenimiento preventivo y  correctivo mediante revision periódica 
mensual de las instalaciones v  equipos  cuando estas sean consecuencia de Ia 

tenencia y uso del contratista o sus empleados, to cual se llevará a cabo durante los 
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periodos de descanso de los funcionarios y aprendices del Centro, en este caso los 
costos que demandelareparaciôn y mantenimiento de los elementos serán 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 serâ Ia Gula de trabajo para: manipulación 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 segün decreto 3075/97.Los 
insumos deben conservarse en canastas porta alimentos y equipo proplo de bodegaje y 
distribuciOn que se encuentre en buenas condiciones fisicas e higlenicas. Los 
OPERADORES tomarán las medidas pertinentes para Ia protecciOn, almacenamiento y 
conservación técnica de los alimentos y demás productos. 

34) Lavar y desinfectar los equipos, utensilios y superficies después de cada serviclo 
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 serviclo al cliente para todo el personal que utilice el servicio de Ia 
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 sábados y domingos de 8:00 a.m a 1:00 pm 

38) El contratista podrá considerar como proveedor al SENA, a través de los productos que 
se elaboren en Ia planta agroindustrial previa programación. 

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 Ia Entidad y podrãn ser retirados de las instalaciones al finalizar el 
perlodo de ejecución del.contrato. 

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

41)EI contratista deberâ realizar un adecuado manejo de los desperdicios: a) 
depositar directamerite en canecas limpias, con tapa ajustable, b) Los desperdicios 
deberán retirarse del sitio de almacenamiento, preferiblemente media hora después de 
haberse terminado cada servicio y máximo se almacenará 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 Ia relación de 

los pagos de salarios de cada una de las personas con quien contrate, incluida Ia 
liquidaciOn de las prestacionés sociales del personal que labora bajo su dependencia, 
ademàs deberá entregar mensualmente al SUPERVISOR del contrato copia de los 
pagos realizados al sistema de seguridad social tales como salud, pensiOn, 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 más higienicas 
y salubres posibles. Sèrá obligacion del contratista el suministrar en condiciones 
higiénicas y sanitarias, como Ia calidad de platos, tazas, pocillos, vasos, cubiertos, 
empaques, plásticos, 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, deberá 
Adoptar una metodologia para Ia identificación, evaluaciOn, valoraciOn y control de los 
peligros y riesgos (Gula Técnica Colombiana GTC 45, OIRA, etc). 

46)Respecto lnspecciones de sequridad,  será obligaciOn acompanar al Equipo de 
Seguridad y Salud en el Trabajo de Ia Regional y miembros del COPASST, previa 
notificaciOn a Ia SupervisiOn, para realizar inspecciones de seguridad establecidas en el 
Programa de Inspecciones Planeadas GTHPG-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 expendlo de alimentos 
pueden ocasionar generando pérdidas de cualquier tipo o daños a terceros, 

47)En relación aI concepto sanitario, deberá tramitar 20 dias hábiles suscrito el 
contrato de cafeteria y restaurante,  Ia inscripción del establecimiento ante Ia 
autoridad sanitaria del departamento o el municipio segCin corresponda mediante carta 
conforme a to descrito en el articulo 50 de Ia ResoluciOn 2674 de 2013, para Ia solicitud 
de concepto sanitario; si el concepto sanitarlo presentado es emitido como favorable 
con exigencia aplazado o peridiente. El Contratista debe cumplir con las exigencias 
dejadas por Ia autoridad sanitaria en el plazo establecido en et acta de visita, mediante 
Ia aplicaciôn de un plan de mejoramiento. Sin embargo, el concepto sanitario favorable 
par parte de Ia autoridad sariitaria, no exime al Coritratista de Ia revision del 
cumplimiento de las condiciones del componente higiénico sanitario por parte de Ia 
Supervision del contrato, grupo de Seguridad y Salud en el Trabajo y COPASST, los 
cuales en caso de hallar condiciones desfavorables, podrán realizar una nueva solicitud 
de visita a Ia respectiva autoridad sanitaria. 

48) Frente at personal manipulador de alimento, cada vez que se renueven los certificados 
de manipulaciOn de alimentos y los certificados medicos, el Contratista se obliga a 
presentar a Ia 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 revisión.diaria de operarios). 
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49) Respectoa Ia Adquisición de alimentos todos los alimentos materias primas e 

insumos  deben ser inspeccionados y clasificados 01 el personal manipulador previo al 
uso o comercializaciôn para lo cual se debe contar con un formato de recepción. El 
Contratista deberá exigir a los proveedores copia de los análisis de laboratorio a los 
alimentos de alto riego, y tenerlos a disposiciôn de Ia autoridad sanitaria. Los alimentos 
y materias primas que provengan de fábrica deben dar cumplimiento a las Resolución 
5109 de 2005 del Ministerio de Ia Protección Social que establece el reglamento técnico 
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos 
envasados y materias primas dé alimentos para consumo humano. La recepciOn de 
came y productos cárnicos, leche y productos lácteos comestible se realizara de 
proveedores que garanticen el adecuado material para el transporte y unidad de frio 
para maritener los productos con cadena de frio, entre otras exigidas por el articulo 78 
de Ia Resoluciôn 240 de 2013 y el articulo 29 de Ia Resoluciôn 2674 de 2013. 

50)Conforme a lo establecido en el articulo 126 de Lev 019 de 2012, el Contratista 
debe contar con copia de las notifucaciones sanitaria yb 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 segün 
Ia resoluciOn 0719 de 2015 por ejemplo producto pre-cocidos o fritos a base de maIz 
papa, yuca, harina a féculas de cereales o leguminosas con relleno de came o 
derivados cárnicos polIo o derivados del polio y derivados de Ia leche (empanadas 
pasteles de yuca pasteles de polio etc.). Los productos de panaderia, galleteria y 
bizcocherIa no deberán contener Bromato de Potasio, en su proceso de fabricación, 
solo ni en mezclas como aditivo alimentario, de acuerdo con lo establecido en Ia 
ResoluciOn 1528 de 2002 expedida por el Ministerio del Trabajo y Seguridad Social que 
prohibió el uso alimenticio del Bromato de Potasio en el Territorio Nacional. El 
contratista debe mantener informacián 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 báscula con Ia capacidad y 
sensibilidad acorde al tipo de alimento yb producto: termómetros de punzOn análogo o 
digital para frio (menores a cero grados centigrados) y caliente (superiores a cero 
grados centigrados) en buen estado, canastillas. Disponer de formatos para Ia 
recepción 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 Ia cantidad y calidad de los 
alimentos recibidos àsi como los alimentos de alto riesgo epidemiologico corno son 
Carnes frescas, polio, pescado lácteos y sus derivados: productos derivados cárnicos y 
otros que requieran refrigeracion a congelación. Asi mismo, el Contratista debe 
establecer horarios de recepciôn 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 alimentaciOn y contando con el tiempo y recursos 
suficientes para Ia inspecciOn y verificaciOn de Ia 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 criteriosminimos de aceptación y rechazo de cada grupo de alimentos. En 
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ningün caso Ia recepción de alimentos será realizado por personal diferente a un 
manipulador de ahmentos. El personal destinado para Ia actividad en mención debe 
contar con Ia dotaciOn apropiada (gorro o cofia bata tapabocas y zapato cerrado 
antideslizante), estos elementos tendrán 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 epidemiolOgico deben almacenarse en condiciones de 
temperatura de refrigeracion (0°C a 4°C) o congelacion (menor a -18°C) dependiendo 
del tiempo de conservación deseado; -. Se debe realizar Ia limpieza de todos los 
alimentos antes de almacenados, al igual que los espacios donde se van a ubicar; -. 
Registrar diariamente ties veces al dia, las lecturas de temperatura de equipos de 
refrigeraciOn y congelaciOn en los formatos Control de temperaturas; -. Los huevos 
deben ser traspasados a un recipiente plástico higienizado, el cual deberá estar rotulado 
con Ia fecha de vencimiento tomada del empaque original, y deben ser almacenados en 
refrigeracion o a temperatura ambiente; -. Los alimentos no perecederos empacados 
individualmente, que presenten largos periodos de vida Util, deben almacenarse a 
temperatura que no sobrepasen 10 recomendado en el empaque Se deben ubicar en 
estanterias de manera organizada; -. Los alimentos almacenados a granel como azücar, 
arroz. granos etc., que sean retirados de sus empaques originates y almacenados en 
canecas plásticas con tapa deben rotularse, estas canecas deben estar sobre estibas 
plásticas o canastillas plásticas; -. Los alimentos como frutas y hortalizas se deben 
almacenar en canastillas plásticas a una temperatura menor a 20C teniendo Ia 
precauciOn que no se Ilenen de manera tal que sufran daño mecánico los productos del 
fondo por sobrepeso y los superiores pot fricción con otra canastilla Las canastillas 
deben mantenerse separadas de Ia pared y del suelo, de tal forma que se facilite Ia 
higienizacion y circulaciôn del aire; -. Los alimentos como frutas y hortalizas deben estar 
separados de los productos cãrnicos, de igual forma las carnes frescas deberán estar 
separadas por especie, teniendo Ia precaución de no evidenciar goteos o fugas en 
alguna de estas (came. pescado, polio) Lo anterior con elfin de evitar Ia contaminaciôn 
cruzada. 

54) En to 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, 
nümero del lote y contenido neto. Este rotulo debe ser ubicado en forma visible en Ia 
estanteria en frente del producto. -. Para alimentos perecederos almacenados a 
temperatura de refrigeraciOn yb congelación usados como materia prima para 
preparaciones, el contratista debe implementar un sistema de rotulación que serán 
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 nümero del 
lote y contenido neto. -. Para Ia rotación de los productos usados como materia prima o 
que so expendan directamente, se debe tener en cuenta el sistema (PEPS) PRIMEROS 
EN ENTRAR PRIMEROS EN SALIR, es importante verificar continuamente Ia 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. 

Ministerlo de Trabajo 
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE 

Regional Boyacá — Centro de Desarrollo Agropecuarlo y Agroindustrial \jf  
Kilometro 1 Duitama vIa Pantano de Vargas — PBX (09 1) 5461500 Extensión82358 - 8235 

www.sena.edu.co  - LInea gratuita nacional: 0180009 10270 



SEN 

7AV 
55) Frente a Ia Distribución de las zonas de preparación  el contratista debe adecuar el 

espaclo destinado para Ia preparaciOn de alimentos y distribuirla espacialmente en 
cuatro (4) zonas básicas señalizadas, con el propôsito de evitar o disminuir el riesgo de 
Ia contaminaciOn cruzada, asI: -. Zona de preparaciOn de jugos y ensaladas: debe estar 
destinada para el pre alistamiento y preparación de los jugos y las ensaladas frias; -. 
Zona caliente: debe estar destinada para Ia preparaciOn de alimentos calientes o 
cocidos y Ia ubicaciOn de los equipos necesarios para esta actividad debe contar con un 
espacio para Ia ubicaciOn de una mesa auxiliar de trabajo como apoyo en el 
alistamiento y servido de los platos. Se debe facilitar condiciones de ventilaciôn para 
esta zona y evitar en 10 posible que se encuentre cerca de las zonas de preparación de 
jugos y ensaladas o de los equipos de refrigeraciôn y congelaciOn. -. 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 contaminaciôn cruzada. -. Zona de 
higienizacion: debe estar destinada para los procesos de lavado y desinfecciOn de los 
elementos propios del proceso, en caso de utilizar otra zona adicional para Ia 
higienización de ollas y recipientes grandes esta debe permanecer en perfecto estado 
de limpieza y desinfecciOn, ademâs contar con un espacio para Ia ubicaciôn de los 
elementos sucios el escurrido de los mismos una vez higienizados y el almacenamiento 
de estos. 

56) En relaciôn al Descongelamiento de alimento, el contratista debe descongelar los 
alimentos con 24 a48 horas de antelación a Ia preparaciôn Bajo ninguna circunstancia 
los alimentos congelados deben ser sometidos a proceso de cocciôn puesto que este 
procedimiento conlleva a que el alimento se cocine superflcialmente, manteniendo el 
interior crudo el cual genera riesgo de contaminaciOn. Debe evitarse at maxima 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 to que tiene que ver con Ia PreparaciOn de alimentos con proceso térmico, el 
contratista deberá garantizar durante Ia preparaciOn de los alimentos que involucran 
procesos térmicos como son: carnes, sopas, arroz, granos, tubérculos pastas, etc., los 
siguiente: -. La temperatura de cocciôn debe ser igual o superior a 65°C con el fin 
obtener una coccián uniforme y un producto inocuo. -. Debe considerarse que el tiempo 
de coccion estará en funciOn del tipo y tamaño de Ia porción del alimento asi como Ia 
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 rápidamente para garantizar que Ia 
ensalada Ilegue a Ia temperatura de seguridad en el menor tiempo posible. El tiempo de 
exposición del alimento a temperatura de peligro no debe ser superior a una hora. 
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58) Cuando se trate de preparaciOn de alimentos sin proceso térmico, el contratista deberá 

garantizar durante Ia 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 Ia preparacion de los jugos no se debe adicionar el azUcar en el momento del 
licuado se debe incorporar al jugo momentos antes del servido, esto con el propOsito de 
evitar que aumente Ia carga de levaduras en el jugo, ya que el azücar favorece el 
incremento de levaduras y crea las condiciones Optimas de fermentaciôrt cuando el 
azUcar entra en contacto con el agua 
- Las condiciones higienicas 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 ôptimas condiciones de 
higiene (lavadas y desinfectadas) bon elfin de evitar Ia contaminaciôn cruzada. 
-. Los jugos, ensaladas crudas y ciertas salsas, serãn los Ultimos a prepararse 10 anterior 
con elfin de prevenir contaminaciOn microbiana elevada, que Se puede presentar cuando 
estos alimentos se preparan con mucho tiempo de antelaciôn al momento del servido. 
-. Cuando se requiera Ia adiciOn de atUn, salsas, aderezos, ésta se debe hacer cuando Ia 
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 menii diario en lugar visible. 
-. La distribuciôn de alimentos Ia realizará exclusivamente el personal destinado para tal 
efecto y con los instrumentos elementos destinados para este fin. 
-. No se debe servir ningün 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 o mayor a 65C, para asegurar 
que los alimentos se encuentren en Ia 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 Ia 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, sé debe realizar Ia toma registro de temperaturas de cada alimento minimo 
dos veces con un intervalo de tiempo de dos horas, esto con elfin de verificar y coritrolar 
que los alimentos se mantengan a temperatura constante y se encuentren dentro del 
rango de temperatura de seguridad (=>65°C, =<- 4°C). 
-. En ningün caso los alimentos preparados deben someterse a variaciones de 
temperaturas por recalentamiento que ponga en riesgo Ia inocuidad del alimento para el 
caso de los alimentos calientes evitar Ia práctica de apagar el fogon y dejar en reposo los 
alimentos hasta que disminuya su temperatura 01 debajo de 65°C. De ninguna mariera 
se permite preparar o mezclar alimentos frescos con sobrantes de comidas preparadas 
de dias anteriores yb adicionar cualquier tipo de aditivos o sustaricias 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 quFmicos tales como 
detergentes, desinfectantes, etc., en un lugar alejado de Ia cocina y almacén de 
alimentos para evitar el riesgo de contaminaciOn quimica. El lugar debe ser un cuarto 
mueble o Un cajOn para tal fin debidamente identificado y manteniéndolo siempre bajo 
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have Puede también ser ubicado en el cuarto de alistamiento del personal, siempre que 
se mantenga protegido. No puede mezclarse el jabón con el desinfectante debe 
reahizarse por separado ya que se inactiva Ia accián del desinfectante. Nunca se deben 
mezclar dos o más desinfectantes de distinto compuesto quimico, esto tiende a formar 
soluciones poco estables. Solo preparar Ia cantidad de desinfectante que se van a usar 
durante eh dIa y no guardar producto terminado para otro ciclo. No se debe niezchar 
solución ya preparada sobre producto nuevo sin diluir, esto disminuye su principio 
activo. No adquirir desinfectantes para almacenados por más de seis meses. 

60) En el componente nutricional, el Contratista contara con recurso humano a través 
de Ia orqanización administrativa propia, como es el caso de un profesional en 
Nutrición, con el fin de apoyar en el servicio de ahimentaciôn, ha reahización de las 
siguientes actividades: -. elaborar, consensuar y controlar Ia planificaciOn periôdica de 
menus y dietas especiales; -. Planificar y valorar Ia composiciOn nutricional y las 
caracteristicas organolepticas de los productos alimentados; -. Asesorar y verificar el 
adecuado etiquetado nutricional de los productos alimentarios; -. Planear y desarrohlar el 
proceso de PromociOn en Estilos de Vida Saludable; -. El profesional nutricionista-
Dietista deberá contar con tarjeta profesional. 

61)El suministro de ahmentos deberé brindarse a aprendices, funcionarios y contratistas, 
basados en las Gula TOcnica con Lineamientos de Sequridad v Salud en el trabajo nara 
restaurantes v cafeterias GTH-G-003,  Independiente del tipo de preparación o ciclos de 
menUs seleccionados, el Contratista debe suministrar acorde al artIcuho 9 de ha ley 1355 
de 2009 una minuta que cumplan con el cubrimiento de las necesidades de nutrientes 
establecido para cada tiempo de consumo de ahimentos de manera balanceada. 

62) Frente al componente ambiental  el Contratista que suministren los ahimentos deben 
adoptar los lineamientos ambientahes del SENA y ha normatividad ambiental vigente que 
reglamenta las actividades derivadas de Ia prestación del servicio además de dar 
cumphimiento a ha gestiOn ambiental del SENA en temas de reciclaje, separaciôn en Ia 
fuente, disminuciOn progresiva de papel y manejo de residuos pehigrosos. 

63)En rehación a ha Promoción de estihos de vida saludables.  El estiho de vida en un 
sentido integral se deriva de los conceptos de cahidad de vida, promoción de ha salud y 
desarrollo humano. Estã relacionado con has estrategias individuales y colectivas 
dirigidas a ha expansiOn de las capacidades humanas y por supuesto a Ia superaciOn de 
has situaciones de.privaciOn (CONPES 113). Los estilos de vida saludable, tienen que 
ver con Ia promociOn de ha actividad fisica, adecuados hábitos ahimentarios y prevenciOn 
de factores de riesgo, entre otros. Por ho tanto, el Contratista promoverá estihos de vida 
sahudabhe, dirigidos a ha pobhaciOn atendida y al talento humano, responsable de ha 
prestaciOn del servicio. Este proceso debe ser despachado por un profesional que tenga 
has competencias técnicas requeridas de acuerdo at tema que se vaya a desarrollar, por 
ejemplo nutriciôn, enfermeria, fisioterapeuta entre otros. Las actividades de promociOn 
en estilos de vida saludabhe deben inchuir mInimo una acciôn de difusiOn o una jornada 
de actividad fisica mensual. 

64) En ho gue tiene que ver con hmplementos para Ia Hiqienización  es necesario contar 

con implementos minimos para ha labor, como: Escobas, traperos, haraganes, 
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recogedores basureros - canecas, bolsas de basura, jabón, esponjillas, baldes, entre 
otros, que serán reemplazados teniendo en cuenta su deterioro. El Contratista 
implementara un côdigo de color para Ia limpieza para prevenir Ia contaminaciOn 
cruzada en los alimentos, el sistema de códigos de color ayuda a establecer qué 
implementos de aseo que se deben usar en cada area de Ia 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 Ia tabla de 
colores, Ia cual debe estar expuesta en un lugar visible, los colores asignados deben ser 
de fácil recordaciôn para todo eI personal operativo. A continuación, se realiza una 
ilustración a manera de ejemplo: 

Amarillo: area de recibo de alimentos y almacenamiento. 
Azul: Baños. 
Negro: area de cocina. 
Verde: salon comedor, yb pasillos. 

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

(ii) ASPECTOS LEGALES Y REGULATORIOS 

T FUENTE LEGAL DESCRIPTOR 

"Ley 9 de 1979. Por a cual Se dictan las medidas 
sanitarias." 

NORMA TI VIDAD APLICABLE: 

"Ley 9 de 1979. Por Ia cual Se dictan las medidas 
sanitarias. 

"Articulo 293.-SOlo se permitirO Ia cocciOn de 
alimentos por contacto directo con Ia llama, cuando 
en dicha operaciOn no se produzca contaminaciOn 
de los alimentos 0 cuelquier otro fenOmeno adverso 
pare ía salud. 

Articulo 425- Una vez descongelado el alimento o Ia 
bebide no se permifirá su descongelaciOn ni su 
refrigereciOn. 

2 

Decreto 1500 DE 2007. Por el cual se 
reglamenta parcialmente el Titulo V de Ia Ley 09 
de 1979 en cuanto aI sacrificio de animales de 
abasto pUblico o para consumo humano ' 
procesamiento, transporte y comercialización de 
su came 

TITULO Ii! DEL ALMACENAMIENTO, 
CONSERVACION, TRANSPORTE V EXPEDlClóN 
DE CARAfE DE AN/MALES DE ABASTO PUBLICO. 
CAPITULO I DEL ALMACENAMIENTO V 
CONSERVACION' 
"ArtIculo 359. Las cames destinadas pare consumo 
local deberOn mantenerse a una temperature entre 
0°C y 4°C, tornado en el centro de Ia pieza de came 
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más gruesa, .si el tiempo de Conse,vaciOn es mayor 
de setonta y dos (72) horas. 

Articulo 360. Las carnes que deban permanecer 
almacenadas por más de setenta y dos (72) horas, 
serán con goladas a -20CC, temperatura esta quo se 
determinarâ toméndola en el centro de Ia pieza de 
came más gruesa. 

Articulo 361. Prohibiese Ia nueva congelacion de 
cames que hayan sido descongeladas. 

Afficulo 362. En los cuartos trios o do con gelaciOn, 
las canales o piezas de came deberan colocarse en 
forma tal que permitan ía fed! circulaciôn del aire y Ia 
correcta distnbuciOn do ía humedad. 

3 

"Decreto 561 de 1984. Reglamenta parcialmente el 
Titulo V de Ia Ley 09 de 1979, en cuanto a captura, 
procesamiento, transporle y expendlo de los 
productos de Ia pesca." 

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

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

Articulo 34. De las caracteristicas de los crustéceos 
vivos. 

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

Articulo 36. De las caractemisticas do los moluscos 
cefalOpodos. 

Articulo 89. Del descargue y transporle de los 
productos do Ia pesca. Los productos do ía pesca se 
doscargaren y transportarán al area del proceso Jo 
más repido posibie, evitando aumentos do 
temperatura y contacto con elementos 
contaminantes. 

Articulo 92. De Ia disponibilidad minima de aqua 
potable. La disponibilidad total de aqua potable para 
las necesidades do cada establecimiento seré de 
20Ukg de producto terminado 

CAPITULO VlllDEL EXPENDIO DE LOS 
PRODUCTOS DE LA PESCA 

Articulo 100. De Ia pmohibicidn do descongelar para 
ía comercializadión. So prohibe ía descongelaciOn 
de los productos do Ia pesca para su 
comercializaciOn como frescos 

Arliculo 101. Do ía dotaciOn de los expendios 

Articulo 102. Do Ia garanti de congeladion pama 
conse,vaciôn do los productos. 
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Articulo 103. De las condiciones de los expendios de 
productos. 

ResoluciOn 2115 de 2007. Por medio de Ia cual se 
señalan cara cterisfices, instrumentos básicos y 
frecuencias del sistema de control y vigilancia para 
ía cal/dad del agua pare consumo humano. 

Articulo 9. Caracteristicas quimicas de otras 
sus fancies ufilizadas en Ia potabilizaciOn. 

ResoluciOn 1506 de 2011. Esfablece el reglamento 
fécnico sobre los requisifo.s de rot u/ado o etiquetado 
que deben cumplir los aditivos que se emplean pare 
Ia elaboraciOn de alimentos pare consumo 

6 

Resolución 683 de 2012. Expide el reglamento 
técnico sobre los requisitos sanitanos que deben 
cumplir los materiales, objefos, envases y 
equipamientos - (MOES), destinados a enfrar en 
contacto con alimento y bebidas pare consumo 
humano. 

ResoluciOn 4142/2012. MOES metálicos. 

ResoluciOn 4143/2012. MOES plásficos y 
elastomOricos. 
ResoluciOn 834/2013. MOES celulOsicos. 

ResoluciOn 835/2013. MOES vidrios y cerémicas. 
MOES: Maferiale.s, objefos, envases y 

equipamientos. 

- 

ResoluciOn 2674/20 13. 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 alirnentos y materias primes de 
alimentos. 
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Decreto 1575 de 2007. Estabiece el Sistema para (a 
Pro fecciôn y Control de (a Calidad dcl Agua para 
Consumo Humanor 

ResoluciOn 5 109/2005. Establece ci Reglamento 
Técnico sobre los requisitos de rotulado 0 
etique (ado que deben cumplir los alimentos 
envasados y materias primas de alimentos para 
consumo humano. 

III. ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO 

ESTUDIOS DE MERCADO 

Para efectos de Ia determinaciôn del valor del presupuesto oficial de Ia contrataciôn, se tuvo en 
cuenta Ia necesidad de Ia prestaciOn del servicio, estudio del sector, cotizaciones y los recursos 
apropiados para el efecto en el plan de compras para Ia presente vigencia. 

El mercado señala que Ia manera más conveniente y por ende más utilizada para Ia 
determinaCión de los presupuestos de los contratos de serviclo, razón por Ia cual el valor 
estimado de Ia presente contratación se determinô teniendo en cuenta las cotizaciones del 
mercado que solicito el CEDEAGRO, de todas las cotizaciones allegados se revisO item por 
item y de cada uno y se tomô el valor promedio  de acuerdo con las especificaciones que Ia 
entidad requiere, en el siguiente cuadro se observa los valores promedio arrojado de las 
cotizaciones presentadas:(Se adjunta como anexo el cuadro de comparación de pre 
cotizaciones) 
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ITE 
M 

ELEMENT 

0 
DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD Y 

UNIDAD DE MEDIDA 
VALOR 
SIN VA 

IVA 
ioc 
ONSIJ 

MO 

VALO 
R 

IOTA 

L 

VALOR 
SIN IVA 

IVA 
ipoc 
ONSU 

o 

VALOR 

TOTAL 

VALO  
R SIN 

IVA 

IV 

A 
IPOCO 

NSUMO 

VALOR 

TOTAL 

VALO 
N SIN 
IVA 

IVA ONSU 

MO 

VALO 

R 

TOTA 

L 

REFRIGERIO 

Producto, UnidOd y Producto 
FUNDACION AL MENTADO CON 

AMOR 
ALIMENTACIN PLUS SOTO PROMEDIO 

Ernpande do 2009 CO jugo de cja tetra pack do 200 
MI $4 954 $0 $ 396 $5350 

64.815 
$0 $385 $5200 

$6 019 
$0 $481 $6500 

$5 262 $0 $421 $5 683 
Pastel de polio do 2009 Con jugo do caa tel,a pock do 
200 ml $5741 $0 $459 66.200 

67.037 
$0 $563 $7,600 $0 $452 $6100 

$6142 $0 $491 $6633 
Sandwich de jamón yb roortadela y queso do 130.9 
(Proteina minimo 409 y doble tajada tie prnteirta) con 
jugo do caja tetro pock do 200 ml. 

$5741 $0 $469 66.200 

$5,648 

$0 $452 $6 100 
- 

$7037 

$0 $563 $7600 

$6142 $0 $491 $0633 
Porcidn do montocado 200 g Con vaso do yogurt o jugo 
natural tie 200 ml (Presentacion vaso con foil tie 
oiurmrno) 

$5 463 $0 $437 $5,900 

$5463 

$0 $437 65.900 

$6667 

$0 $533 $7,200 

$5864 $0 $469 66.333 
Sandwich do polio con queso 0 pavo con queso 
(Proleirra rninimo do 40 g  y doble tajada de proteina) 
con jugo natural. avena 0 jugo do caja tetra pack de 200 
ml 

$5 556 $0 $ 444 $6 0__ 

85.463 

$0 $437 $5 900 

66.759 

$0 $541 $7 300 

65.926 $0 $474 66.400 
8unue10 de 100 g. Con jugo do caja tetra pack do 200 
ml 

$4,722 $0 $378 $5,100 
$5,741 

$0 $459 $6,200 
$4 630 

$0 $370 $5,000 
$5,031 $0 $402 $5 433 

Perro caltente con salchicha ,m1n1010 80 g, porctdn do 
papa ala francesa u 5050 de gaseosa do 7 Oz $0 $463 $6,250 

$6,741 

$0 $459 $6,200 

$7,130 

$0 $570 $7,700 

$6,219 $0 $498 $6,717 

-lamburguesa con mimmo 120 9  do Proteina. poroon 
do papas a Ia francesa y vaso de Gaseosa do 7 oz 

$5,833 $0 $467 $6,300 

$5 741 

$0 $459 $6,200 

$7 130 

$0 $570 $7,700 

$6 235 $0 $499 $6,733 

2 
HIDRATACI 

ONES 

Aguadebolellade600ml $2,037 $0 $163 $2,200 
$1765 

$0 $335 $2,100 
$2 185 

$0 $415 $2,600 
$1996 $0 $304 $2300 

Agoa de bolellade300ntl $1,852 $0 $148 $2,000 
$1 597 

$0 $303 $1,900 
$2 017 

$0 $383 $2,400 
$1 822 $0 $278 62100 

Vaso do goseosa de7 oz $833 $0 $67 $900 
$924 

$0 $176 $1,100 
$756 

$0 $144 $900 
$838 $0 $129 $967 

Vaso de gaseosa tie 12 0z $926 $0 $74 $1000 
$1 008 

$0 $192 $1,200 
$540 

$0 $160 $1,000 
$925 $0 $142 $1,067 

Helados tie crema o paleta $2,315 $0 $185 $2,500 
$2,101 

$399 $2,500 
$l 250 

$0 $238 $1,488 
$1 889 $0 $274 $2 163 
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Jugo natural dofruta vaso de 12 Oz $1759 $0 $141 $1900 

$1597 
SO $303 $1900 

$2017 
$0 $383 $2400 

$1791 $0 $276 $2067 

DESAYUNO 

PrOdCtO, Unidad y Produoto 

56.296 $0 $504 $6800 $5972 SO $478 $6450 $6,991 $0 

- 

$559 $7,550 $6420 $0 

. 

$514 

. - 

$6933 

Fruta Fresca Jugo 9 onzas. Eritera (Entre 80-1009) y 
hula picada 150 9.  Opoonos (papaya. pina, melén. 
banano y mango) solas o en 
mezcla. 

aebida Caljonte Chocolate, Bebida Achocolatada, 
Café, Café en leche y Agua de Panela (Minirno 250 ml) 

Alimento Proteico: Huevos (dos) (revuellos con 
salchcha, pericos. ttbios. fritos(, Porción do queso 80g. 
sandwich jamón yb mortadela y qu050 130 9  (en 
protrina n'énirno 40g. con doble loncha do jamon), caldo 
do papa con Caine (Porción do proteina minimo do 
80g(, changua boyacenso en loche con nlinimo dos 
huevos, salchicha (minimo 80g(, bebtda láclea mininto 
2009 (kurnis, yogurt. avena( sola 0 Con cereal 

Fannâceos: Pan blanco (minimo 400)0 epa (minimo 
60 g(,Tostada (rnininro 15 g(, Atmojábana (Mirrimo de 
50g)o Pan de Vuca (Minmo do 50g) 

4 ALMUERZO 

Produoto Unldad y Producto 

$6944 $0 $556 $7500 $6759 $0 $541 $7,300 $8056 $0 $644 58.700 $7,253 a' $580 $7833 

Frota Freaca: Entera (Entre 80-100 9) y Fruta picada 
150 g. Opciones (papaya. p4a, melén, banano y 
mango) sotas 0 on 
mezcta. 

Entrada Cauiente: Sopas (Raices, tubérculos 0 platano, 
verduras, horlalizas, leguminosas verdes) 

Alimento protelco: Came do res (minlmo 150 g), 
Caine do cerdo (Minimo 1509), Piema pernil de polio 
(Minimno 200 g(, Pechuga de polio (Minimo 150 g(. 
Pescado (Min,mo 1509) 

Fannàceo 0 Haflnas: Papa, Vuca, Plétano 0 Arepa 

Errergetico (Cereal ): Arroz, Pasta (Miramo 1009) 

Hortalizas y Verduras: Ensaladas y vorduras frias 0 
calienlos (Minimo 1259) 

Leguminosas: Fnjol, lonteja, garbanzo, arveja verde, 
arveja amarilla (Minifl10 1409) 

Bebida: Jugo 9 0nzas (represenlacion do pulpa de 
fruta minimo 40%), limonada natural. 

Postres: Pudin, golatina, tan, pastel o fruta en almibar 
(minimo 609) 

ALMIJERZO 
Productoun,adyProducto $14815 $0 $1 165 $1600  $14352 $0 $1148 $15500 $1527  

$0 $1222 $16500 $14815 $0 $1185 $1600 
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Alimento proteico Came de res (mirlimo 250 9), 
Came de cerdo (Minimo 250 9),  Piemna pemil do polio 
(Minirno 300 g). Pechuga de polio (Minirno 250 9), 
Pescedo (Minimo 250 9).  En eats menu deben ir minimo 
dos cames con el peso minimo referido pare Oste item. 
0 pierna pernil de Gatlina 

Faflnáceo 0 Hannas: Papa, Yuce, Plàtano (Minimo 
lOOg) 

HortaIias y Verdras: Guacamole (Minimo 1259) 

Energetico (Cereal ) Reilena(Minimo80g) 

Bebida: Jugo en cab (Minima 200 ml) 

6 CENA 

Prodcto, Unidsd y Prodcto 

$6 481 SO $519 87.000 $5932 $0 $1068 $7000 $6 780 $0 $1220 $8000 $6398 $0 $936 $7333 

Alimento proteico: Came de res (rninirno 150 9), 
Came de cerdo (Minima 150 9).  Pierne pernil de polio 
(Minimo 200 g),  Pechuga de polio (Minima 150 9). 
Pescado (Minima 150 g) 

Farinhceo o Harinas: Papa, VUCa, Platano 0 Arepa 

Energético (Cereal ): Arroc. Pasta (Minirno 100 9) 

Hortalizas y Verduras: Ensaisdas y verduras frias o 
calienles (Minima 1259) 

Bebida: Jugo 9 Onzas (representacion de pulpa de 
fn.Ja ,ninirno 40%), limonada natural, bebida Calierrte 
(Agus do Panels Minima 250 ml) 

TOTALES 834.536 80 82,764 83,30  
833.015 $0 83.235 836.250 $3710  $0 83.645 840.750 834.885 $0 83.215 $3dl0  
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CUADRO DE PROMEDIOS DEFINITIVO 

ITEM ELEMENTO DESCRIPCION TECNICA, CANTIDAD V UNlOAD DE 
MEDIDA VALOR SIN IVA IVA IPOCONSUMO VALOR TOTAL 

REFRIGERIO 

Producto, Unidad yProducto PROMEDIO 

Empanada de 200 g con jugo de caja tetra pack de 200 MI $5262 $0 $421 $5 683 
Pastel de polio de 200 g Con jugo de caja tetra pack de 200 
ml $6142 $0 $491 $6633 
Sandwich dejarnOn yb mortadela y queso de 1309 (Proteina 
minimo 40 g y doble tajada de proteina) con jugo de caja tetra 
pack de 200 ml. $6142 $0 $491 $6633 

Porciôn de mantecada 200 g Con vaso de yogurt o jugo 
natural de 200 ml (PresentaciOn vaso con foil de alumiriio) 864 $0 $469 $6333 
Sandwich de polio con queso 0 pavo con queso (Proteina 
minimo de 40 g y doble tajada de proteina) con jugo natural, 
avena 0 iU9O de caja tetra pack de 200 ml $5926 $0 $474 $6400 

Buñuelo de 100g. Con jugo de caja tetra pack de 200 ml $5031 $0 $402 $5433 

Perro caliente con salchicha mirtimo 80 9,  porciOn de papa a 
Ia francesa u vaso de gaseosa de 7 Oz. $6219 $0 $498 $6717 

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

$6235 $0 $499 $6 733 

2 HIDRATACIONES 

Agua de botella de 600 ml $1 .996 $0 $304 $2300 

Agua de botella de 300 ml $1822 $0 $278 $2100 

Vasodegaseosade7oz $838 $0 $129 $967 

Vasodegaseosade12Oz $925 $0 $142 $1067 

Helados de crema 0 paleta $1889 $0 $274 $2163 

Jugo natural de fruta vaso de 12 Oz $1 .791 $0 $276 $2067 

3 DESAYUNOS 

Producto, Unidad y Producto 

$6420 $0 $514 $6933 
Fruta Fresca: Jugo 9 Onzas, Entera (Entre 80-1009) y Fruta 
picada 150 g. Opciones (papaya, piña, melon, banano y 
mango) solas 0 en 
mezcia. 
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Bebida Caliente: Chocolate, Bebida Achocolatada, Café, 
Café en leche y Agua de Panela (Minima 250 ml) 

Alimento Protelco: Huevos (dos) (revueltos con saichicha, 
pericos, tibios, fritos), PorciOri de queso 80g, sandwich jamón 
yb mortadela y queso 130 g (en protrina minimo 409, COn 
doble loncha de jamOn), caldo de papa con caine (PorciOn de 
proteina minimo de 809), changua boyacense en leche con 
n,inimo dos huevos, salchicha (minima 80 g), bebida Iáctea 
rninimo 200 g (kumis, yogurt, avena) sola 0 con cereal. 
Farináceos: Pan blanco (nlinimo 40 g) 0 Arepa (minimo 60 
g),Tostada (minimo 15 9),  Almojabana (Minima de 50 g) 0 
Pan de Yuca (Minimo de 50 g) 

4 ALMUERZO 

Producto, Unidad y Producto 

$7253 $0 $580 $7833 

Fruta Fresca: Entera (Entre 80.1009) y Fruta picada 150 g. 
Opciones (papaya, pina, melon, banano y mango) solas o en 
mezcla. 

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

Alimento proteico: Caine de res (minimo 150 9),  Caine de 
cerdo (Minima 150 g),  Pierna pernil de polio (Minima 200 g). 
Pechuga de polio (Minimo 150 9),  Pescado (Minimo 1509) 

Farinâceo 0 Harinas: Papa. Vuca. Platano 0 Arepa 

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

Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias 0 
calientes (Minimo 1259) 
Legumlnosas: Frijol, lenteja, garbanzo, arveja verde, arveja 
amarilla (Minimo 1409) 
Bebida: Jugo 9 Onzas (representaciOn de pulpa de fruta 
minimo 40%), limonada natural. 
Postres: Pudin, gelatina, tan, pastel a fruta en almibar 
(minimo 60g) 

ALMUERZO 
EVENTOS 

ESPECIALES 
APRENDICES 

Producto Unidad y Producto 

$14815 $0 $1185 $16,000 

Alimento proteico: Came de res (minimo 250 9),  Caine de 
cerdo (Minima 250 9),  Pierna pernil de polio (Minimo 300 g), 
Pechuga de polIo (Minima 250 9),  Pescado (Minimo 250 9). 
En este menu deben ii minimo dos carnes can el peso 
minimo referido pam éste item, o pierna pernil de Gallina 

Farináceo a Harinas: Papa, Yuca, Plátano (Minima 1009) 

Hortalizas y Verduras: Guacamole (Minima 1259) 

Energetico (Cereal): Rellena (Minima Sag) 
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Bebida: Jugo en caja (Minimo 200 nil) 

6 CENA 

Producto, Unidad y Producto 

$6396 $0 $936 $7333 

Alimento proteico: Caine de res (minimo 150 g),  Caine de 
cerdo (Minimo 150 g), Pierna pernil de polio (Minimo 200 g), 
Pechuga de polio (Minimo 150 g), Pescado (Minimo 1509) 

Farinaceo 0 Harinas: Papa, Yuca, Piâtano 0 Arepa 

Energético (Cereal ): Arroz, Pasta (Minimo 100 9) 

Hortalizas y Verduras: Ensaladas y verduras frias 0 
cahentes (Minimo 1259) 
Bebida: Jugo 9 Onzas (representaciôn de puipa de fruta 
rninimo 40%), lirnonada natural, bebida caliente (Agua de 
Paneia Minimo 250 ml) 

TOTALES $34.885 $0 $3i15 $38.100 
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IV. PERSPECTIVA FINANCIERA Y ORGANIZACIONAL 

De conformidad con lo establecido en el numeral 15 del articulo 25 de Ia Ley 80 de 1993, 
ArtIculo 6 de Ia Ley 1150 de 2007 modificado por el articulo 221 del Decreto Ley 019 de 2012 y 
el Decreto 1082 de 2015, Ia capacidad juridica y Ia solidez financiera serán objeto de 
verificaciOn sin calificarse en cuanto no son factores de comparaciOn de las ofertas y por lo 
tanto, podrán complementarse en los términos que establezcan las citadas normas y el 
CEDEAGRO 

La capacidad financiera (CF) será calculada en consideración a Ia información que aparezca en 
el RUP vigente y estados financieros deberán preseritarse con corte a 31 de diciembre de 
2018 consolidados y en firme.  

Cuando se trate de personas juridicas extranjeras sin domicilio en Colombia, Ia informaciôn de 
las condiciones financieras estará soportada en el ültimo Balance General y el Estado de 
Resultados de Ia persona jurIdica extranjera, que será Ia 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 demás normas que lo modifiquen, adicionen 0 sustituyan 
(Decreto 1082 de 2015). 

La capacidad econOmica y finànciera de los proponentes permitirá determinar si es habilitado 0 

no para participar en el proceso y deberá 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 deberán 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 Ia 
Capacidad Financiera a verificar será Ia siguiente: 

INDICADOR FORMULA CONDICION RESULTADO 

Indice de Liquidez Activo Corriente Mayor o igual a 4 HABILITA 
Pasivo Corriente 

Indice de 
Endeudamiento 

Pasivo Total Menor o igual a 30% HABILITA 
Activo Total 

RazOn de cobertura de 
interés 

Utilidad 
Operacional 

Mayor o igual a 10 HABILITA 

Gastos de 
Intereses 

Para el caso que el proponente acredita no tener obligaciones financieras no habrá lugar a Ia 
verificación del indicador Razôn de Cobertura de interés y se considera que cumple, salvo que 
Ia utilidad operacional sea negativa, caso en el cual NO cumple con el indicador de cobertura 
de intereses. 

Ministerio de Trabajo 

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE 
Regional Boyacá — Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial 

Kilometro 1 Duitama via Pantano de Vargas — PBX (09 1) 5461500 Extensión82358 -823 
www.sena.edu.co  - Linea gratuita nacional: 01 80009 10 270 



SENA 

7AV 
1) INDICE DE LIQUIDEZ: 

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

Para determinar Ia razôn 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, Union Temporal u otra forma de asociación:  se 
calculará el IL de cada uno de sus integrantes, aplicando Ia formula descrita anteriormente. En 
este caso, el IL del proponente será Ia suma de los indicadores obtenidos por cada uno, una 
vez ponderados de acuerdo con su porcentaje de participación. (OPCION 1 del Manual para 
determinar y verificar los requisitos habilitantes en los procesos de contrataciOn Colombia 
Compra Eficiente) 

(i. Componente I del indicador X porcentaje dé ParticfPaclOn,) 
iii) Indicador = 

(i Cornponento 2 del indicador X porcentajo de participación 

Donde n ec & nUmero de otegrontes de oterente pIura (uniOn temporal, consorcio 0 prornesa de cociedad futura). 

Ecta opcOn nctiv que e integrante del proponente plural con los tnejores indicadoie tenga una mayor 
porticIpacãn en dicho proponents piur4 

En ningCin caso el Endice de Iiquidez del consorcio o union temporal podrá estar por debajo de 
las exigencias minimas. 

En caso contrario se calificará NO ADMISIBLE. 

2) NIVEL DE ENDEUDAMIENTO: 

Esta Razóri nos muestra el grado de participaciOn de los terceros o acreedores en el 
financiamiento de Ia empresa o sea de cada peso invertido en activos, cuánto es de terceros y 
las garantlas que ello representa para los acreedores. 
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Será el que resulte de dividir el total del Pasivo entre el total de Activos lncluido el corriente y 
no corriente datos Suministrados en el Registro Unico de Proponentes vigente. 

Para las propuesfas en Consorcio, Union Temporal u otra forma de asociaciOn,  se 
calculará el NE de cada uno de sus integrantes, aplicando Ia fOrmula descrita anteriormente. En 
este caso, el NE del proponente será Ia suma de los indicadores obtenidos por cada uno de 
ellos, una vez ponderados de acuerdo con su porcentaje de participación. (OPCION 1 del 
Manual para determinar y verificar los requisitos habilitantes en los procesos de contrataciOn 
Colombia Compra Eficiente) 

(ii) Indicador = 
(E Componente 1 del ind,cador X porcentaJe de Particlpaclon) 

(L Componente 2 del indicador X po,entaje de PartIciPacion) 

En caso contrario se calificará NO ADMISIBLE. 

3) RAZON DE COBERTURA DE INTERESES: 

Las razones de cobertura están diseñadas para relacionar los cargos finaricieros de una 
compañia con su capacidad para darles servicio. Este Indicador mide Ia solvencia financiera 
de largo plazo con que cuenta Ia empresa, para hacer frente al pago de sus obligaciones con 
regularidad. La solvencia de Ia empresa dependerá de Ia correspondencia que exista entre el 
plazo de recuperaciôn de las inversiones y el plazo de vencimiento de los recursos financieros 
propios o de terceros. 

Una de las razones de cobertura más tradicionales ES LA RAZON DE COBERTURA DE 
INTERESES, que es simplemente Ia razOn de utilidades antes de impuestos para un periodo 
especifico de reporte a Ia cantidad de cargos 01 intereses del periodo. 

Será el que resulte de dividir Ia utilidad operacional entre los gastos de intereses. 

NOTA 1: Para verificar los gastos de intereses el proponente deberá allegar el Estado de 
Resultados del año inmediatamente anterior yb deberá ser certificada por el contador o revisor 
fiscal del proponente. 

NOTA 2: Los oferentes cuyos gastos de intereses sean cero (0), no podrán calcular el indicador 
de razón 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. 

En caso de ciue falte alciün indicador o el mismo no hava sido obleto de verificaciOn por 
Ia Cámara de Comercio, el proponente deberá aportar certificado del revisor fiscal o del  
contador, seqün el caso, en eI cual conste cada uno de los valores de los indicadores 
tomados de Ia contabilidad, con fecha de corte al 31 de diciembre del año 2018.  
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Cuando se trate de Consorcios, Uniones Temporales u otra forma asociativa, los 
documentos soporte de Ia inormaciôn financiera deberán presentarse en los términos 
señalados 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 
contratación Colombia Compra Eficiente) 

(i,) lndicador 

  

I., Componente 1 del indicador X porcentnje de partic,pacl6n, 

I, Cómponente 2 del indicador, X percentoje de particiPación,) 

  

   

   

El CEDEAGRO, se reserva Ia facultad de solicitar informaciôn adicional con elfin de verificar 
yb aclarar los datos reportados en los certificados requeridos, silo considera necesario. 

CAPACIDAD ORGANIZACIONAL 

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

La Capacidad organizacional se tendrá en cuenta los siguientes indicadores, el cual miden el 
rendimiento de inversiones y Ia eficiencia en el uso de activos del interesado, acuerdo to 
contemplado en el 2.2.1.1 1.5.3 del Decreto 1082 de 2015. 

INDICE FORMULA VALORES 
REQUERIDOS 

RESULTADO 

Rentabilidad del 
Patrimonio 

Utilidad Operacional 
MAYOR 0 IGUAL A 

0.20 
HABILITA 

Patrimonto 

Rentabilidad del 
Activo 

Utilidad Operacional 
MAYOR 0 IGUAL A 

0.20 
HABILITA 

Activo Total 

Para el caso de los Consorcios o Union Temporales, cada uno de los miembros del Consorcio 
o UniOn deberá presentar el Certificado de inscripciOn en el RUP, con registro de ClasificaciOn 
de Bienes y Servicios y con informaciôn financiera con corte a 31 DE DICIEMBRE DE 2018 en 
firme. La no presentación de los documentos o el incumplimiento de los requisitos financieros y 
las aclaraciones solicitadas dentro de los términos estipulados ocasionarán que Ia oferta no sea 
habilitada. 

La evaluaciOn del proponente plural sea consorcio o uniOn temporal se aplicará Ia metodologla 
establecida por Colombia Compra Eficiente en el manual para Ia determinación y verificaciOn 
de requisitos habilitantes en procesos de contratación, Secciôn VII Proponentes plurales opciOn 
1. Ponderación de los cOmponentes de los indicadores. En todos los casos los indicadores Se 
verificarán en el RUP expedido por las cámaras de comercio, entidades certificadoras de esta 
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información; Ia información financiera debe estar actualizada y en firme a 31 DE DICIEMBRE 
DE 2018. 

A. RENTABILIDAD DE PATRIMONIO: 

UTILIDAD OPERACIONAL/PATRIMONIO 

Para las pro puestas en Consorcio, Union Temporal u otra forma de asociación,  se 
calculará el indicador RP de cada uno de sus integrantes, aplicando a formula descrita 
anteriormente. En este caso, el indicador RP del proponente será Ia 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) 

B. RENTABILIDAD DEL ACTIVO: 

UTILIDAD OPERACIONAL/ACTIVO TOTAL 

Para las pro puestas en Consorcio, Union Temporal u otra forma de asociación,  se 
calculará el indicador RA de cada uno de sus integrantes, aplicando a fOrmula descrita 
anteriormente. En este caso, el indicador RA del proponente será Ia 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) 

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

NOTA 1: Para Ia verificaciOn financiera de los consorcios o Uniones Temporales cada uno de 
los integrantes deberá aportar de forma individual los Estados Financieros solicitados. 
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NOTA 2: Cuarido en el RUP no conste Ia informaciOn requerida, el Proponente debe allegar los 
indicadores solicitados respaldados por los estados firiancieros (balance general y estado de 
resultados) debidamente aprobados 01 el representante legal y por el Contador Püblico o 
Revisor Fiscal segün corresponda. 

V. PERSPECTIVA COMERCIAL 

1) ESTUDIO DE LA OFERTA 

,Quién vende? 

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

Análisis Histórico de precios 

Segün el registro de os planes de compras ejecutados para el SENA Regional Boyacá, de 
algunos productos relacionados con las descripciones tencas del presente proceso de 
selección, se evidenciaron los siguientes precios durante los periodos de 2016 a 2019:  

Precios PAA 2016 Boyacá 

DESCRIPCION DE LOS BIENES 0 SERVICIOS 
PRECIO 
IJNITARIO 

Contratar el apoyo logistico en general e infraestructura para el desarrollo de actividades previstas en el plan de 
bienestar de aprendices del Centro de Desarroto Agropecuario y Agroindustrial 66690.168 
Contratar el Apoyo logistico (Transporte, recreaciôn, refrigerios, almuerzos e infraestructura) para el desarrollo de 
Ia semana de Ia Confraternidad del 27 de jun10 al 2 de julio de 2016, del Centro de Desarrollo Agropecuario y 
Agroindustrial del SENA, Regional Boyacá 22.954.000 

Precios PAA 2017 Boyacâ 

DESCRIPCION DE LOS BIENES 0 SERVICIOS . 
PRECIO 
IJNITARIO 

CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA LA COMUNIDAD EDUCATIVA (DESAVUNO, ALMUERZO, CENA) V 
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 Boyacâ 

DESCRIPCION DE LOS BIENES 0 SERVICIOS . 
PRECIO 
tJNITARIO 

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

144,494.920 
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Precios PAA 2019 Boyacá 

DESCRIPCIÔN DE LOS BIENES 0 SERVICIOS 
PRECIO 
UNITARIO 

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

191.870.450 

2) ESTUDIO DE LA DEMANDA 

ADQUISICIONES PREVIAS DE OTRAS ENTIDADES: 

A nivel nacional son varios los contratos suscritos por varias sectoriales del SENA en Ia 
vigencia 2019: 

SERVICIO CAFETERIA V ALIMENTACION APRENDICES 

MUNICPIO OBJETO ENLACE SECOP 

IBAGUE 

CONTRATAR LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION 
(ALMUERZOS V REFRIGERIOS) PARA LOS APRENDICES DEL 
CENTRO DE INDUSTRIA V CONSTRUCCION (IBAGUE) httpsilwww contratos.qov.coJconsuIts/detaUeProc 

so.do?numConstrni= 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 V 
DISMINUIR LOS INDICES DE DESERCION EN EL CENTRO DE LA 
INDUSTRIA LA EMPRESA V LOS SERVICIOS, (forte de Santander) https://www  contratos fov.coconsuItas/detaIIeProc 

eso.dounConstancia19-11-9144578 

PALMIRA 

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

https//wwwcontratos ov.coIconsuItasdetaIIeProc 
eso.do?nLIrnConstancia18-11-8054666 

NARItIO 

SUMINISTRO DE LA ALIMENTACtON PARA APRENDICES 
INTERNOS V EXTERNOS DEL CENTRO INTERNACIONAL DE 
PRODUCCION LIMPIA LOPE V AREAS DE COBERTURA DEL 
MISMO. DE IGUAL FORMA EL MANEJO DE DOS CAFETERIAS 
PARA FUNCIONARIOS, TRABAJADORES OFICIALES V 
APRENDICES DEL CENTRO INTERNACIONAL DE 
PRODUCCION LIMPIA LOPE DEL SENA REGIONAL NARftIO. 
IJBICADO EN LA CALLE 22 NO. liE —05 VIA ORIENTE DE LA 
CIUDAD DE SAN JUAN DE PASTO, CON LAS SIGUIENTES 
CARACTERISTICAS htts:Ifwww,cQntratos.ov.co/c0nSuItasfdetaIIePrOC  

esodo"numConstancia=19-11-9474859 
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RISARALDA 

PRESTAR EL SERVIClO DE ALIMENTACION PAPA LOS 
APRENOICES DE FORMACION TITULADA EN ETAPA LECTIVA, 
BENEFICIARIOS DEL APOYO NUTRICIONAL EN LOS CENTROS 
DE FORMACION DE LA REGIONAL RISARALDA DURANTE LA 
VIGENCIA 2019. RISARALDA * 

 

MED ELL IN 

SUMINISTRAR ALIMENTACION Y REFRIGERIOS PAPA 
ATENDER EL PROGRAMA SUPLEMENTO ALIMENTICIO VITAL 
PAPA EL APRENDIZ 'SAVIA" Y LOS EVENTOS ENCAMINADOS 
A LA ESTRATEGIA DE BIENESTAR DEL APRENDIZ DEL 
CENTRO DE SERVICIOS V GESTION EMPRESARIAL. MEDELLIN 

htlps://www contratos  qovco/consultas/detalleProc 
esodo?ilumConstancia=19- 11-9276522 

htp:I/www.coritratos.gvco/consultas/detalIeProc 
eso.do?numConsianoa=19119296684 

, Cómo ha adquirido Ia Entidad Estatal en el pasado este bien, obra o servicio? 

Segun el informe de gestion contractual - SIRECI consolidado para los años 2016 al 2019 de 
algunos Centros de Formación del SENA Regional Boyacá, 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 

Objeto Cuantla Suscrtpclón 

Contratar eI Apoyo logistico (Transporte, recreaciOn, refrigerios, almuerzos e 
inIraestructura) para el desarrollo de Ia semana de Ia Confraternidad del 27 de jun10 al 2 
de Julio de 2016, del Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial del SENA. 
Regional Boyac 22.954.000 

17 de abril do 2016 

Contratar el suministro de alimentacion para a comunidad educativa (desayunos. 
almuerzos corrientes. almuerzos tipicos. efrigerios e hidratacian) y almuerzo ejecutivo 
para seis (06) Trabajadores Of'crales del Centro de Desarrollo Agropecuario 
Agroindustrial SENA Regional Boyacã. en Ia vigencia del 2017 

7373573 17 de abril de 2017 

Suministro de alimentaciOn para a cornunidad educativa (desayuno, almuerzo y cena) y 
almuerzo para seis (6) trabajadores oticiales de acuerdo a a convenciOn colectiva del 
trabajo SENA, para Ia vigencia 2018, bajo los precios unitarios ofertados para cads 
item, de conformidad con el anexo técnicoNo, 1, que hace parte integral del contrato, El 
serviclo debera prestarse en los horarios establecidos de lunes a viernes o en los dias 
que el SENA le indique al contratisla. de conformidad con los pliegos de condiciones 
dentro del presente proceso de contrataciOn 

144.494920 4 mayo de 2018 

Contratar el suministro de alimentaciôn para -Ia comunidad educativa (desayuno, 
alrnuerzo, Cena) de acuerdo a Ia Resolucián 1228 de 2018 - Apoyo de AlimentaciOn, 
suministro de refrigerios e hidrataciones para aprendices y almuerzo para seis (06) 
Trabajadores Oficiales do acuerdo con Ia ConvenciOn Colectiva de Trabajo, del Centro 
de Desarrollo Agropecuarlo y Agroindustrial SENA Regional Boyacá 

191 .870.450 28 marzode 2019 

Se firma en Duitama a los, catorce (14) dias del mes de febrero dO2O 

MAURICIO ROJA RIJIZ 
IRECTOR CEDE 

Elaboró: Nubia Yenniter Rodriguez Pàez, Profesion Gru .0 
Reviso: Abogado ContrataciOn — CEDEAGRO 
Vo. Bo. Jose Alvaro AlarcOn Garcia, Coordina.. up de 
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