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PROCESO DE GESTION CONTRACTUAL
ETAPA PRECONTRACTUAL
FORMATO ESTUDIOS PREVIOS

IDENTIFICACION DE LA DEPENDENCIA REQUIRENTE

FECHA DE ELABORACION: 28 de junio de 2024

DEPENDENCIA REQUIRENTE EN | Grupo de Apoyo Administrativo Intercentros Centro de
CONTRATACION: Gestion Administrativa y Centro de Formacion en Actividad

Fisica y Cultura

ORDENADOR DEL GASTO: Tatiana Lenke Matallana Roa, Subdirectora (E) del Centro

de Gestion Administrativa

OBJETO: Entregar a titulo de arrendamiento con condiciones

especiales, el espacio y equipos que conforman el
restaurante del Centro de Gestion Administrativa de Sena -
Regional Distrito Capital, ubicado en la Avenida Caracas
No. 13-88 — Tercer piso.

2.

DESCRIPCION DE LA NECESIDAD

Justificacion:

Que el Servicio Nacional de Aprendizaje - SENA es un establecimiento ptblico del orden nacional
adscrito al ministerio del Trabajo, encargado de cumplir la funcién que corresponde al Estado de
invertir en el desarrollo social y técnico de los trabajadores colombianos, ofreciendo y ejecutando
la formacion profesional integral, para la incorporacion y el desarrollo de las personas en
actividades productivas que contribuyan al desarrollo social, econémico y tecnoldgico del pais
de conformidad con lo preceptuado en la Ley 119 de 1994. Por lo tanto, la Formacién Profesional
Integral debe contar con una estructura normativa y un plan general de bienestar que propicien
la promocion y ejecucion de acciones tendientes a la creacion de ambientes educativos que
faciliten el desarrollo del potencial individual y colectivo de los alumnos.

Por su parte, el Decreto 249 de 2004 por medio del cual se modifica la estructura del Servicio
Nacional de Aprendizaje - SENA- en el Art. 25 define a los Centros de Formacion Profesional
como las dependencias responsables de la prestacion de los servicios de formacién profesional
integral, los servicios tecnoldgicos, a promocién y el desarrollo del empresario, la normalizacion
y evaluacion de competencias laborales, en interaccion con entes publicos y privados y en
articulacion con las cadenas productivas y los sectores econémicos; EI numeral 28 y 30 del Art.
27 del Decreto 249 de 2004, definen como funcion de las subdirecciones de los Centros de
formacion profesional, lo siguiente (..) “28. Administrar y ejecutar los procesos de la contratacion,
provision, manejo, mantenimiento, seguimiento y control del talento humano de los recursos
fisicos, tecnoldgicos, pedagdgicos, humanos, financieros y de informacion del Centro (...) (..) 30.
Organizar los servicios de fotocopiado, archivo, mantenimiento y conservacion de bienes
muebles e inmuebles que necesite el Centro de Formacion (...)"

Es pertinente agregar que la Resolucion No. 770 de 2001, parcialmente vigente, en sus articulos
35, 36 y 37 sefiala: “(...) ARTICULO 35. Delegar en los directores regionales, y jefes de centros
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(subdirectores de centro) la funcion de administrar los bienes de la Entidad, ubicados en el area de
su jurisdiccion atendiendo un todo a las normas administrativas y fiscales vigentes sobre la materia.
ARTICULO 36. Delegar en los ... jefes de Centros (subdirectores de Centro), la funcién de
autorizar ... el uso temporal de sitios (kioscos, casetas, locales, etc.), ubicados en las
instalaciones del SENA, dispuestos para la prestacion del servicio de cafeteria o expendio de
comestibles, y servicios de fotocopiado a los alumnos y servidores publicados del SENA.
ARTICULO 37. En las Regionales, ... y Centros, se organizara un comité de cafeteria y servicios,
encargado de velar por el funcionamiento, 6ptima calidad del servicio y fijacion de precios, asi como
de emitir concepto en cuanto a solicitudes de las respectivas autorizaciones, Sanciones a imponer
a las personas autorizadas, revocacion de las autorizaciones expedidas y en fin todos los casos
que requieran de su intervencion. PARAGRAFO- Corresponde a los subdirectores
Administrativos y Financieros de la regionales, a los directores Seccionales y a los jefes de los
Centros (subdirectores de Centro), segln el caso, determinar la organizacion del respectivo
comité. Previendo su integracion, funcionamiento y atribuciones, asi como el valor a cobrar por
la autorizacidn de su uso (...)". (paréntesis aclaratorio fuera de texto)

Que, de acuerdo con estas normas, compete por delegacion a los directores regionales y
subdirectores de centros (antes jefes de centro) la funcién de administrar los bienes de la entidad,
ubicados en el area de su jurisdiccion, atendiendo en un todo a las normas administrativas y
fiscales vigente y lo referente a la organizacion, integracion, funcionamiento del comité de
cafeteria del Centro de Formacion.

De lo anterior se desprende que es competencia de los directores regionales y de los
subdirectores de Centro de formacion Profesional de del SENA, determinar la viabilidad de las
solicitudes de préstamo o arrendamiento de las sedes de su jurisdiccion.

Que el Centro de Gestion Administrativa en el tercer piso tiene un espacio de 345.2 m? el cual esta
destinado como restaurante y también tiene los equipos para su respectivo funcionamiento.

IAndlisis de conveniencia

Que el Centro de Gestion Administrativa, tiene actualmente una poblacién flotante de
aproximadamente 8317 personas en el Edificio del Centro de formacion, la cual requiere un
espacio para la compra y/o consumo de alimentos o snacks.

Por lo expuesto y dado que es responsabilidad de la entidad velar por el cumplimiento de la
mision institucional y de la normatividad vigente en el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, asi
como el bienestar de la comunidad educativa el Centro de Gestion Administrativa de la
Regional Distrito Capital del SENA, cuenta con un espacio para cafeteria y Restaurante, por lo
anterior, es necesario entregar dicho espacio de arredramiento para su uso y goce, que sea
administrado por personas con experiencia en el area de comercializacion de alimentos y el cual
se ve obligado a desarrollar alli actividades de cafeteria y restaurante, es decir la venta de
productos de cafeteria y restaurante a los aprendices, empleados, trabajadores oficiales,

visitantes, contratistas, entre otros y el servicio cumpla con las especificaciones de calidad y
oportunidad que la entidad necesita

Por otra parte, se hace pertinente realizar esta contratacion, tomando como base que el Centro de
Gestion Administrativa funciona las 24 horas del dia de domingo a domingo y en sus
instalaciones siempre se encuentra la comunidad educativa.
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Asi mismo es conveniente indicar que es necesario realizar el proceso de contratacion para
entregar a titulo de arrendamiento con condiciones especiales, el espacio y equipos que
conforman el restaurante del centro de Gestion Administrativa del Sena - Regional Distrito Capital
en cada anualidad siendo asi una contratacion recurrente, toda vez que la entidad debe
garantizar la atencion personal en el restaurante y/o cafeteria del Centro para la venta de los
almuerzos, desayunos, comidas y/o alimentos para la comunidad educativa, cumpliendo con la
normatividad vigente.

Dado a las Especificidad del Inmueble y Equipamiento:

El espacio y los equipos objeto del arrendamiento son especificos y estan ubicados dentro de
las instalaciones del Centro de Gestion Administrativa del Sena - Regional Distrito Capital. Esto
implica que la seleccion de un arrendatario debe considerar las caracteristicas particulares del
inmueble y el equipamiento disponible, lo cual reduce las opciones viables y justifica la necesidad
de una contratacion directa.

Asi mismo es importante destacar, la continuidad del Servicio, dado que, el restaurante del
Centro de Gestion Administrativa presta un servicio esencial tanto para el personal administrativo
como para los estudiantes del Sena. Garantizar la continuidad del servicio sin interrupciones es
fundamental. La contratacion directa permite una transicion mas rapida y eficiente, evitando
tiempos muertos que podrian afectar negativamente la operacion del centro.

Continuando con las condiciones Especiales, mismas, condiciones especiales del
arrendamiento, que pueden incluir requisitos especificos de operacion, horarios, mantenimiento
y adecuacion de los equipos, hacen que la contratacion directa sea una opcion preferente. Esta
modalidad facilita la negociacion directa de términos que se adapten a las necesidades
particulares del Centro de Gestion Administrativa del Sena.

Historial y Confiabilidad del Arrendatario:

En caso de que se considere un arrendatario con historial comprobado de confiabilidad y buen
desempefio en la administracion de restaurantes dentro de instituciones educativas o similares,
la contratacion directa permite asegurar que el servicio sera gestionado por un operador con
experiencia y compromiso comprobado, lo cual es esencial para mantener la calidad y la
eficiencia del servicio.

Tiempo y Costo:

El proceso de licitacién publica puede ser extenso y costoso. La modalidad de contratacion
directa permite reducir significativamente los tiempos y costos asociados a la seleccion del
arrendatario, permitiendo que los recursos sean utilizados de manera mas eficiente y que el
servicio de restaurante esté operativo en el menor tiempo posible.

Conclusion:

La seleccion de la modalidad de contratacion directa para el arrendamiento del restaurante del
Centro de Gestion Administrativa del Sena - Regional Distrito Capital esta justificada por la
especificidad del inmueble y equipamiento, la necesidad de garantizar la continuidad del servicio,
las condiciones especiales requeridas, la posibilidad de seleccionar un arrendatario confiable y
experimentado, y la eficiencia en tiempo y costo que esta modalidad ofrece. Esta decision
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asegura que se mantendran los estandares de calidad y servicio necesarios para el adecuado
funcionamiento del centro educativo.

Es oportuno indicar que de conformidad con lo indicado en el Articulo 2.2.1.2.1.2.9 del Decreto
1082 de 2015, la entidad efectud la consulta en la Agencia Nacional para las Compras Publicas
- Colombia Compra Eficiente, encontrando que no hay suscrito Acuerdo Marco de Precios o
Instrumento de Agregacion de Demanda que cobije la presente necesidad de contratacion.

3. Indique lalinea o numeral del Plan Anual de Adquisiciones al que corresponde la presente

necesidad
Cddigo UNSPSC (cada | Descripcion Valor total | Nombre del Direccion
c6digo separado por ;) estimado | responsable
11 9404 529 Entregar a titulo de arrendamiento
con condiciones especiales, el espacio y equipos Gestion Distrito
. que conforman el restaurante del centro de | 35.000.000 | Administrativa .
8013150295121503 Gestion Administrativa del Sena - Regional | COP Tatiana  Lenke ggpg?; de
Distrito Capital, ubicado en la Avenida Caracas Matallana Roa g
No. 13-88

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

UNSPSC - Decreto 1082 de 2015 (0 norma vigente)

TEM JGRUPO |SEGMENTO [FAMILIA _ [CLASE PRODUCTO | DESCRIPCION
1 F 80000000 |80130000 |80131500 | 80131502 | Aendamiento de instalaciones
comerciales o industriales
2 G 95121503 | 95120000 | 95121500 | 95121503 | Cafeteria

5. MADURACION DEL PROYECTO

NIA |

6. OBJETO

Entregar a titulo de arrendamiento con condiciones especiales, el espacio y equipos que conforman
el restaurante en el centro de Gestién Administrativa de Sena - Regional Distrito Capital, ubicado en
la Avenida Caracas No. 13-88 — Tercer piso.

6.1 ALCANCE DEL OBJETO

El espacio a entregar en arrendamiento es el siguiente: Espacio de restaurante y cafeteria ubicado
en la avenida Caracas No. 13 - 80 de Bogota — Tercer piso, con un espacio de area total de 345,2
m2, distribuidos asi: Area consumo de alimentos: 232m2, Area cocina: 98,45m2, Bodega 1: 6,80m2,
Bodega 2: 5,85m2 oficina: 2,10 2, zona de caja, neveras y ubicacion alimentos de cafeteria y
paquetes: 11m2, cuenta con la infraestructura de cocina industrial debidamente instalada, el
siguientes es un esquema del espacio de restaurante y cafeteria:
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El espacio de cafeteria restaurante cuenta con el siguiente inventario, de equipos:

ELEMENTOS CANTIDAD
BASCULA
BATIDORA
CALDERO
CARROS DE SERVICIOS
CONGELADOR
ESTANTE
GRATINADORA
HORNO
LAVAMANOS
LICUADORA
MAQUINARIA PARA COCINAR
MAQUINAS Y HERRAMIENTAS
MESA
MODULO DE OFICINA
ORDFENANOR NF FILAS
PAPELERA
REFRIGERADOR
REPISA
SILLA 198
TELEVISOR 2
TOTAL GENERAL 293

w
@

Bl B S e I P

En el espacio arrendado se debera prestar el servicio de restaurante, cafeteria y expendio de
alimentos para los aprendices, empleados, Trabajadores oficiales, visitantes y contratistas,
del Centro de Gestién Administrativa del Sena Regional Distrito Capital. En aras de garantizar
la calidad de los alimentos y productos alimenticios, el Centro de Gestion de Administrativa a
través del comité de cafeteria establece los valores maximos para almuerzos, alimentos en
paquete y bebidas, alimentos calientes y preparados. Los precios de venta seran
permanentes para la vigencia 2024 y no podran ser modificados, salvo de presentarse hechos
externos que alteren la ejecucion correcta del contrato, como variaciones del mercado
generados por fuerza mayo, o caso fortuito. En todo caso la modificacion deberad ser
autorizada previamente por el comité de cafeteria del Centro y el supervisor del contrato. Asi
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Bebidas no alcohdlicas frias, Productos de cafeteria (paquetes, panaderia, pasteleria, etc.). La
lista de precios de estos productos debera ser publicada y firmada por el Subdirector del Centro
y de requerirse modificaciones seran tratadas y definidas en Comité de Cafeteria.

El servicio se prestara por el oferente de domingo a domingo, en los siguientes horarios

‘ DIAS HORARIOS CAFETERIA
LUNES De 6.00 am a 10:00 pm

| MARTES A JUEVES Las 24 horas
VIERNES De 6.00 am a 10:00 pm
SABADO, DOMINGO Y FESTIVOS De 7:00 am a 5:00 pm

La distribucién de la alimentacion se realiza por el sistema de auto servicio y los empleados del
contratista deben efectuar la recoleccion de la vajilla, organizar las mesas y sillas de forma
continua.

Para la puesta en marcha del restaurante y cafeteria, el contratista debera adecuar el mobiliario
entregado y el propio y tener el menaje indispensable para la prestacion del servicio.

Las instalaciones donde se desarrollara el servicio de restaurante y cafeteria cuentan con un
contador independiente para el GAS NATURAL, de tal manera que el arrendatario debera
cancelar directamente en la entidad bancaria respectiva el recibo, segun las normas y calenda
o0 vigentes de la empresa que realiza el suministro de gas. Los servicios publicos de agua y
energia seran asumidos por el Centro de Gestion Administrativa.

7. ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL OBJETO A CONTRATAR

Las especificaciones técnicas del servicio a contratar son las siguientes:

1. Eloferente debe contar con el Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para expendios
y/o preparacion de alimentos vigente

2. El oferente debe dar cumplimiento a cada uno de los requerimientos establecidos en la
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y proteccion Social, especialmente los descritos
en los capitulos del Titulo Il de la misma.

3. El personal que prepara los alimentos y los transporta debe contar con certificado de curso o
capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion
higiénica de alimentos del personal que prepara los alimentos.

4. El oferente debe contar con un plan de capacitacién anual continuo y permanente 1 O horas
anuales en educacion sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de
manipulacion higiénica de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion 2674 del 2013.

5. El oferente debe contar con un Plan de Saneamiento actualizado. (Procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables).

6. El oferente debe tener registro de inscripcion ante la SDA (Secretaria Distrital de Ambiente) -
Certificados de aprovechamiento de aceite de cocina o contar con el proveedor para realizar
esta actividad, previamente avalado por la autoridad correspondiente.
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Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir dentro del
territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada proteccién y
conservacion de los mismos.

Los rétulos o etiquetas de los alimentos procesados deben contar-con Autorizacién Sanitaria
(Registro, Permiso o Notificacion sanitaria) emitida por el Invima.

El oferente debe tener certificado de implementacion del SG-SST acorde a la evaluacion de
estandares minimos aplicables - Dec. 107212015(2.2.4.6.1) y Res 0312-2019.

ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS QUE DEBEN CUMPLIR LOS BIENES/SERVICIOS/OBRAS

1.

Alimentos y productos y necesidad nutricional

Desayunos: El proponente, en su propuesta debera ofrecer como minimo diez (10) opciones de
menus para desayuno.

Almuerzos: El oferente, en su propuesta, debera ofrecer veintiin (21) opciones de menus parael
"Almuerzo del dia" y Quince (15) para 'Almuerzo especial’.

Las opciones de mens deben estar avalados por un profesional en nutricidn o ingeniero (a) de alimentos,
y quien debera de aportar copia de la cedula de ciudadania, tarjeta y/o matricula profesional vigente,
inscripcion en el Registro Unico Nacional del Talento Humano en Salud (RETHUS) y con la resolucién de
autorizacion del ejercicio profesional expedida por la Secretaria de Salud respectiva. En todo caso, el
contratista ofertara sus mends bajo los siguientes parametros establecidos por el Aporte Dietético
Recomendado (ROAs Recommended Oietary, Allowance), los menus deben contener las siguientes
especificaciones:

El suministro de alimentos debera brindarse basados en las guias alimentarias para la poblacion
colombiana mayor de dos afios ICBF segunda edicion (octubre 2020)

Las opciones de men( deben estar compuesto por alimentos frescos y variados como lo indica
el Plato saludable de la Familia Colombiana y que retna los alimentos en 6 grupos, como se
muestra en la siguiente Tabla: Tabla Definicion de grupos y subgrupos de alimentos
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Consuma alimentos

frescos y variados como
lo indica el Plato saludable de la familia
colombiana

Plato saludable de la

Familia Co

Carnes,

hueves y
leguminosas secas
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e Se debera contemplar minimo dos (2) opciones de proteina carnica diaria en cada Mend.
e Cada opcion de menu debera presentar una tabla de aporte nutricional diaria de los menus
presentados indicando kilocalorias por porcion

Variedad del Men( y Calidad Sensorial del Servicio \
a) Variedad en cuanto a preparacion con los grupos de alimentos, i
b) Variedad en métodos de coccibn: af vapor, al horno, frituras
¢) Suministro de alimentos teniendo en cuenta peso bruto y peso neto a servir. (No se
pueden repetir las preparaciones en una misma semana)
| d) Variedad en las caracteristicas organolépticas de las preparaciones. 4

2. Otros productos:

El proponente debera ofrecer productos de cafeteria de cada una de las siguientes categorias:

Bebidas no alcohdlicas calientes

Bebidas no alcohdlicas frias

Productos de cafeteria (paquetes, panaderia, pasteleria, etc. (...)

Anexo a la propuesta técnica, el proponente debera realizar la oferta de minimo los siguientes alimentos
incluyendo sus precios ofertados, es de aclarar que se establecen unos valores maximos establecidos
por el Comité de Cafeteria del Centro de Gestion Administrativa, a través del estudio de mercados los
cuales fueron tomados con base en un comparativo del mercado del sector, por lo anterior la oferta del
proponente no puede superar estos valores.

2.1. Alimentos en paquete y bebidas

4 VALOR  MAXIMO VALOR MAXIMO 2024
NOMBRE DEL PRODUCTO | DENOMINACION | PESO 2023 (Actualizado)
MANI 50G 1,400.00 1,529.92
MANI CON PASAS 50G 1,517.00 1,657.65
CRISPETA SABOR CARAMELO 170G 3,600.00 3,934.08
CRISPETA SABOR QUESO 135G 3,500.00 3,825.80
CRISPETA SABOR MANTEQUILLA 25G 3,500.00 3,825.80
GALLETA CEREAL INTEGRAL Y MIEL 30G 817.00 893.84
GALLETACEREAL INTEGRAL Y AJONJOLI 27G 750.00 819.60
GALLETAS DE SODA 22G 683.00 746.40
GALLETA MIEL 27G 800.00 874.24
BARRA MULTICEREAL 28.5G 1,483.00 1,620.45
GALLETA INTEGRAL 26G 833.00 910.21
GALLETA SALADA A BASE DE TRIGO 26G 833.00 910.21
GALLETA SABOR A QUESO 26G 833.00 910.21
GALLETA SABOR A MANTEQUILLA 26G 833.00 910.21
GALLETA TIPOWAFE-R 22G 517.00 565.98
GALLETA REDONDA DIFERENTES SABORES
TIPO SANDWICH 22G 667.00 729.89
BROWNIEAREOUIPE ARTESANAL 100G 3,300.00 3,606.24
PONQUE DE CHOCOLATE 70G 155.00 169.38
PONQUE DEDIFERENTES SABORES 60G 1,450.00 1,584.56

GCCON-F-046 V.02



SENA

N

PLATANO MADURO 43G 1,600.00 1,748.48
PLATANO VERDE 43G 1,600.00 1,748.48
ROSQUITAS 22G 1,500.00 1,639.20
CHICHARRONES 15G 1,950.00 2,131.56
CEREAL DEMAIZ 28G 1,967.00 2,150.38
PAPAS NATURALES 30G 1,567.00 1,712.39
PAPAS SABOR A POLLO 30G 1,833.00 2,003.88
PAPAS BBQ 30G 1,533.00 1,675.26
PAPAS DE LIMON 30G 1,583.00 1,730.98
PAPA FRITA ONDULADA 42G 1,667.00 1,821.25
MIX, PAPA FRITA, TAJADITAS, CHICHARRON | 45G 1,933.00 2,113.79
'FI')FéCﬁC())S DEHARINA DE TRIGO CON SABOR A 329G 875.00 956.90

PLATANO VERDE 40G 1,650.00 1,803.32
1BEBIDA DE MALTA 330cm3 | 1,933.00 2,113.79
BEBIDA DE MALTA 200cm3 | 1,250.00 1,366.00
TEA 400mi 2,350.00 2,568.68
BEBIDA HIDRATANTE SABORIZADA 400mi 2,000.00 2,185.60
JUGONECTAR 335ML 2,417.00 2,641.20
GASEOSA GRANDE 500mi 1,900.00 2,076.32
GASEOSA PEQUENA 250mi 817.00 893.84

BOTELLADEAGUA 600cc 1,483.00 1,620.45
JUGO DEBOTELLA GRANDE 500ml 1,810.00 1,977.87
JUGO CAJA 200ml 1,533.00 1,675.26

2.2. Alimentos calientes y preparados

Preparados

Hamburguesa carne de res

Hamburguesa de pollo

Arepa mixta (carne desmechada y pechuga de pollo desmechada)

Arepa con pechuga de pollo desmechada

Arepa con carne desmechada

Arepa con carne de hamburguesa

Arepa de chocolo

Arepa de queso

Perro caliente

Café con leche

Capuchino

Chocolate sin leche

Chocolate con leche

Tinto

Aromatica

Jugo natural en agua
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Jugo natural en leche

Pasteleria y fritos

Palo de queso hojaldre

Croissant (queso)

Croissant (jamén y queso)

Valores méximos aprobados por el comité de cafeteria del Centro de Gestion Administrativa

DENOMINACION VALOR MAXIMO 2023 VALOR MAXIMO 2024
ALMUERZO $10.000 $12.000
3. Del personal ofrecido Para el servicio el contratista debe contar con un administrador, y el

4

personal requerido para una excelente prestacion del servicio y con la asesoria de un
nutricionista o ingeniero de alimentos encargado que los menus cumplan con lo establecido en
la oferta presentada y aprobada por el SENA; en todo caso debera de prestar su servicio con el
siguiente personal como minimo:

El contratista debe contar con el nimero de empleados necesarios para la prestacion del
servicio, los cuales corresponden a un (1) Administrador con minimo dos (2) afios de experiencia
en el ramo, un (1) chef o cocinero con minimo tres (3) afios de experiencia en el ramo, dos (2)
meseros con minimo dos (2) afios de experiencia en el ramo, un (1) cajero con minimo dos (2)
afios de experiencia en el ramo, el cajero no podra servir o0 entregar directamente ningun tipo de
comida.

El contratista contara con un profesional en nutricién con tarjeta profesional, con el fin de apoyar
en el servicio de alimentacidn la realizacion de las siguientes actividades:

Elaborar, consensuar y controlar la planificacion periédica de menus y dietas especiales.
Planificar y valorar la composicion nutricional y las caracteristicas organolépticas de los
productos alimentarios. Asesorar y verificar el adecuado etiquetado nutricional de los productos
alimentarios. Planear y desarrollar el proceso de promocion en estilos de vida saludable.

ANALISIS DEL SECTOR

Anexe el andlisis de sector como documento integral del estudio previo, elaborado de acuerdo con los
lineamientos del Manual de Contratacion y la Guia de Colombia Compra Eficiente.

5.

VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO PRESUPUESTO OFICIAL

El valor estimado del contrato es por la suma de TREINTA Y OCHO MILLONES OCHOCIENTOS
TREINTA Y TRES MIL NOVECIENTOS DIECIOCHO PESOS CON TREINTA Y DOS CENTAVOS
($38,833,918.32), incluido tasas, contribuciones de caracter nacional y/o municipal de caracter legal,
costos directos e indirectos.

NOTA: EL VALOR DEL CONTRATO SE INCREMENTARA A PARTIR DEL MES 13 DE ACUERDO
CON EL IPC DECRETADO POR EL GOBIERNO NACIONAL

6.

ANALISIS DEL VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO Y PRESUPUESTO OFICIAL.
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El valor estimado para la presente contratacion es de TREINTA Y OCHO MILLONES OCHOCIENTOS
TREINTA Y TRES MIL NOVECIENTOS DIECIOCHO PESOS CON TREINTA Y DOS CENTAVOS
($38,833,918.32), A efectos de estimar el valor del presente proceso de seleccion, el Grupo de apoyo
Administrativo intercentros Centro de Gestion Administrativa y Centro de formacion en Actividad Fisica y
Cultura, junto con el comité de cafeteria del Centro adelantaron un estudio de mercados, en donde se
estimd que el valor para "Entregar a titulo de arrendamiento con condiciones especiales, el espacio y
equipos que conforman el restaurante del centro de Gestion Administrativa del Sena * Regional Distrito
Capital, ubicado en la Avenida Caracas No. 13-88 — Tercer Piso” es de TREINTA Y OCHO MILLONES
OCHOCIENTOS TREINTA Y TRES MIL NOVECIENTOS DIECIOCHO PESOS CON TREINTA Y
DOS CENTAVOS ($38,833,918.32), con un canon de arrendamiento mensual de UN MILLON
SEISCIENTOS DIECIOCHO MIL SETENTA Y NUEVE PESOS CON NOVENTA Y TRES CENTAVOS
($1,618,079.93) M/CTE tal como se evidencia en el numeral 4 del documento anexo ANALISIS DEL
SECTOR, el cual forma parte integral del presente documento.

6.1. ASPECTOS PRESUPUESTALES

RUBRO: marque “x” el rubro a partir del cual sera vinculado el contrato:
PRESUPUESTO Indique con | RUBRO VALOR
X
Inversion NIA
Funcionamiento NIA
Nro. d| Fecha de o
CDP CDP 0 \'/::r::cr;riiento dg Dependencia Egtséllgloond Fuente | Valor en Letras | Valor en
Vigencia | Vigencia CDP Gastog Numeros.
Futura Futura
NIA NIA NIA NIA NIA NIA NIA NIA

7. JUSTIFICACION DE LA MODALIDAD DE SELECCION
Teniendo en cuenta que el objeto de la presente de contratacién corresponde a entregar a titulo de
arrendamiento con condiciones especiales, el espacio y equipos que conforman el restaurante y cafeteria
del centro de Gestion Administrativa del Sena — Regional Distrito Capital, ubicado en la Avenida Caracas
No. 13-88 - Tercer piso, la modalidad de seleccién conforme al articulo 2, numeral 4, literal i) de la ley 1150
de 2007 y lo dispuesto en el articulo 2.2.1.2.1.4.11 ser& el de CONTRATACION DIRECTA, para entregar en
arriendo el espacio disponible para la cafeteria. El articulo en mencion, al respecto dispone:

“‘Articulo 2.2.1.2.1.4.11: Arrendamiento de bienes inmuebles: Las Entidades Estatales pueden alquilar o
arrendar inmuebles mediante contratacion directa...” (Subrayado fuera de texto)

Asi mismo es oportuno resaltar lo manifestado por la Seccion Tercera de la Sala de lo contencioso
administrativo del Consejo de Estado, de fecha 30 de abril de 2012, dentro del expediente con radicacion
N0.2500232600019950070401 quien en su aparte sefialo:

“(...) Los bienes fiscales o patrimoniales, son aquellos que pertenecen a sujetos de derecho publico de
cualquier naturaleza u orden, y que, por lo general, estan destinados al cumplimiento de las funciones
publicas o servicios publicos, tales como los terrenos, edificios, fincas, granjas, equipos, enseres,
acciones rentas, y hienes de presupuesto, etc., es decir afectos al desarrollo de su mision y utilizados
para sus actividades o pueden constituir una reserva patrimonial para fines de utilidad comtn. Su dominio
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corresponde a la Republica, pero su uso no pertenece generalmente a los habitantes, de manera que el
Estado los posee y los administran forma similar a como lo hacen los particulares con los bienes su
propiedad. (...).

Por tanto, en esta providencia se deja claro que los bienes que pueden ser susceptibles de arrendamiento
son Unicamente los bienes fiscales, calidad que ostentan los debatidos en el presente proceso de
contratacion. Por estas razones y con fundamento en el Articulo 2.2.1.2.1.4.11. Del Decreto 1082 de julio de
2015, es pertinente adelantar el proceso de contratacién directa. (...) Articulo 2.2.1.2.1.4.11.
Arrendamiento de bienes inmuebles. Las Entidades Estatales pueden alquilar o arrendar inmuebles
mediante contratacion directa para lo cual deben seguir las siguientes reglas:

1. Verificar las condiciones del mercado inmobiliario en la ciudad en la que la Entidad Estatal requiere el
inmueble.

2. Analizar y comparar las condiciones de los bienes inmuebles que satisfacen las necesidades
identificadas y las opciones de arrendamiento, analisis que debera tener en cuenta los principios y
objetivos del sistema de compra y contratacion publica. (...) Asi mismo La Ley 80 de 1993, en su articulo
12, adicionado por el articulo 21 de la Ley 1150 de 2007, dispuso: “Articulo 12.- De la Delegacion para
Contratar. Los jefes y los representantes legales de las entidades estatales podran delegar total o
parcialmente la competencia para celebrar contratos y desconcentrar la realizacion de licitaciones.....en
los servidores plblicos que desempefien cargos del nivel directivo o ejecutivo 0 en sus equivalentes En
ningun caso, los jefes y representantes legales de las entidades estatales quedaran exonerados por virtud
de la delegacion de sus deberes de control y vigilancia de la actividad precontractual y contractual.
Paragrafo Para los efectos de esta ley, se entiende por desconcentracion la distribucion adecuada del
trabajo que realiza el jefe o representante legal de la entidad, sin que ello impliqgue autonomia
administrativa en su ejercicio. En consecuencia, contra las actividades cumplidas en virtud de la
desconcentracién administrativa no procedera ningin recurso”. A su vez, el Decreto Ley 2150 de 1995,
en el articulo 37, establece que los Jefes y los Representantes Legales de las entidades estatales podran
delegar total o parcialmente la competencia para la realizacion de licitaciones o para la celebracién de
contratos sin consideracion a la naturaleza o cuantia de los mismos, en los servidores publicos que
desempefien cargos de nivel directivo, ejecutivo 0 en sus equivalentes.

Con fundamento en lo dispuesto en estas normas, el Director General del SENA expidi6 la Resolucién 69
de 2014, por medio de la cual se dictan medidas administrativas y se confieren delegaciones para la
ordenacion del gasto en materia de contratacion estatal y para diferentes actuaciones administrativas en los
Directores Regionales y en los Subdirectores de Centro de Formacion Profesional del Servicio
Nacional de Aprendizaje SENA, en cuyos articulos 70 y 80 sefiala lo siguiente:

“ARTICULO 70. DE LA DELEGACION PARA LA ORDENACION DEL GASTO Y CELEBRACION DE
CONTRATOS EN EL NIVEL REGIONAL.

Delegar en el Director Regional de cada regional, la competencia para la ordenacion del gasto, la
realizacion de los procesos de contratacion, la celebracion de contratos, la ejecucion y liquidacion de los

contratos que asi lo requieran para el normal desarrollo de las funciones administrativas, independiente
de la naturaleza y cuantia”.
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“ARTICULO 80. DE LA DELEGACION PARA LA ORDENACION DEL GASTO Y CELEBRACION DE
CONTRATOS EN LOS CENTROS DE FORMACION PROFESIONAL.

Delegar en el Subdirector de cada Centro de Formacion Profesional, la competencia para la ordenacion
del gasto de su Centro de Formacidn, la realizacién de los procesos de seleccién, la celebracion de
contratos, la ejecucion y la liquidacion de aquellos que asi lo requieran para el hormal desarrollo de las
funciones administrativas y misionales, independiente de la naturaleza y cuantia®. (Subrayas fuera del
texto original). De lo anterior se desprende que es de competencia de los directores regionales y de los
Subdirectores de Centro de Formacion Profesional del SENA, adelantar los procesos contractuales que
le correspondan dentro su jurisdiccion. La Resolucion No. 770 de 2001, parcialmente vigente, en sus
articulos 35y 36 sefiala: “ARTICULO 35. Delegar en los Directores Regionales.....y Jefes de Centros
(Subdirectores de Centro) la funcién de administrar los bienes de la Entidad, ubicados en el area de su
jurisdiccidn, atendiendo en un todo a las normas administrativas y fiscales vigentes sobre la materia”.
(Subrayas y paréntesis aclaratorio nuestro). “ARTICULO 36. Delegar en los......... Jefes de Centros
(Subdirectores de Centro), la funcion de autorizar....el uso temporal de sitios (kioscos, casetas, locales, etc.),
ubicados en las instalaciones del SENA, dispuestos para la prestacion del servicio de cafeteria o expendio
de comestibles y servicios de fotocopiado a los alumnos y servidores publicos del SENA”. (Subrayas
y paréntesis aclaratorio nuestro)

8. MODALIDAD DE SELECCION:
| Contratacion directa

9. INFORMACION DEL CONTRATO:

TIPOLOGIA CONTRACTUAL
Elija un elemento.
Otro: | N/A

10. OBLIGACIONES DE LAS PARTES
10.1. OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

10.1.1. Obligaciones Generales del Contratista:

a. Ejecutar el objeto del contrato en las condiciones de calidad, oportunidad, eficiencia, y obligaciones
definidas en los documentos del proceso de contratacion.

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

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

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

e. Acatar las instrucciones que para el desarrollo del contrato le imparta el SENA por conducto del
Supervisor.

f.  Ejecutar el objeto del contrato en los plazos establecidos, bajo las condiciones econdmicas y técnicas
de acuerdo con su propuesta.
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Asumir por cuenta todos los gastos que demande la ejecucion del contrato, impuestos, tasas y
contribuciones nacionales, departamentales y municipales derivados de la celebracion, ejecucion y
liquidacion del contrato, asi como el valor de la prima de la garantia tnica y sus modificaciones
Avisar al SENA, dentro del dia habil siguiente de conocida su existencia, la causal de incompatibilidad
o inhabilidad sobreviniente.

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

Reportar al supervisor del contrato de manera inmediata, cualquier novedad o anomalia sucedida en
el desarrollo de la ejecucion del objeto contractual.

Presentar los informes que le indique el supervisor.

Mantener vigente las garantias exigidas por el tiempo pactado en el contrato, asi como de las
modificaciones que se presenten en la ejecucion del mismo

Suscribir oportunamente el acta de liquidacion y las modificaciones si las hubiere.

Permanecer a paz y salvo en el pago de aportes al sistema de seguridad social integral donde se
evidencie la cotizacion al nivel de riesgo acorde a la actividad desarrollada y de aportes parafiscales,
durante todo el tiempo de ejecucion del contrato y acreditar paz y salvo cada vez que se lo requiera
el SENA, por cuanto es un requisito previo para los pagos de conformidad con lo dispuesto en el
articulo 23 de la Ley 1150 de 2007.

Realizar los pagos de salarios, Seguridad Social Integral (EPS, ARP, PENSION) y demas
emolumentos que genere el personal que ocupe para la prestacion del servicio contratado. Lo anterior
teniendo en cuenta que éste no adquiere ningln tipo de vinculacion con El SENA. Para aquellos
casos en que el contratista tenga personas a su servicio contratadas por la modalidad de pago por horas
0 a destajo" debera, sin embargo, afiliar y pagar la seguridad social completa del personal que contrate
bajo esta modalidad. La contratacion a 'destajo” 'que se efectlie deberd hacerse en los términos
que permita la ley y el codigo sustantivo del trabajo.

Con la suscripcion del acta de inicio el contratista debera entregar una relacién de las personas que
prestaran el servicio, anexando de cada persona las afiliaciones al sistema de seguridad social
integral (EPS, ARL, PENSION)

Dar cumplimiento de las obligaciones que le aplican de conformidad con los articulos 2.2.4.1.3,
2.2.4.6.1, 2.2.4.6.8 del Decreto 1072 de 2015 y la Resolucidn 312 de 2019 del Ministerio de trabajo.
Acatar las instrucciones que, dentro del marco del objeto y obligaciones del presente contrato, se le
impartan por parte del SENA, a través del Supervisor, durante el desarrollo del contrato.

Las demas que se estimen de acuerdo con la naturaleza de la contratacion.

10. Obligaciones Especificas del Contratista:

El arrendatario (a) se compromete y obliga a pagar el valor del canon de arrendamiento en forma
mensual dentro de los cinco (5) primeros dias de cada mes, en la cuenta corriente recaudadora del
SENA, la cual sera suministrada oportunamente por el SENA.

El arrendatario (a) se compromete y obliga a realizar el pago del recibo del servicio de GAS
NATURAL directamente en la entidad bancaria respectiva, segun las normas y calendario vigentes de
la empresa que realiza el suministro de gas.

Garantizar por la conservacion del &rea y los bienes muebles recibidos en arrendamiento y cuidar de
los mismos. Mantener los bienes objeto del presente contrato en perfecto estado de aseo y
conservacion, para lo cual debera efectuar el lavado de pisos, vidrios, muros, bombillos entre otros.
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En caso de dafios o deterioros distintos derivados del uso normal o de la accion del tiempo que fueren
imputables al mal uso de los bienes por parte del contratista, efectuar oportunamente y por cuenta de
las reparaciones o sustituciones necesarias.

Velar por el mantenimiento periédico y la conservacion de los equipos y las instalaciones incluidos
los bafios, desagiles, trampas de grasas y cafierias durante el termino de ejecucion del contrato.
Efectuar mensualmente por su cuenta, fumigaciones y aplicacion de cebos que garanticen el control de
plagas y roedores. Debe llevarse registro escrito de estas actividades y presentarlos al supervisor del
contrato

Realizar el mantenimiento periédico de la trampa de grasas a cargo de un tercero especializado con
equipo de succidn presion para evacuar las grasas y sélidos existentes y debera entregar soporte del
destino de los lodos biologicos generados con su respectiva certificacion por parte de la autoridad
ambiental que corresponda. Esta actividad debera realizarse en el horario y fecha acordados con la
Supervision del contrato teniendo en cuenta generar el minimo de afectacion a la comunidad Sena
Suministrar la mano de obra, insumos. equipos Yy todo lo necesario para efectuar las labores de aseo
y limpieza del restaurante y cocina con el fin de proporcionar un servicio higiénico y adecuado.

El servicio de cafeteria comprende la venta de comidas menores y articulos propios de cafeteria de
primera calidad, cuya existencia debe- ser permanente y variada. Por lo anterior esta prohibida la
venta de elementos de papeleria, aseo, minutos a celular, medicamentos y todo elemento diferente
a comestibles, asi como el ingreso y venta de bebidas embriagantes, cigarrillos o sustancias
alucinégenas.

El ciclo de minutas debera tener presente la variedad, la textura, apariencia, consistenciay el color
de fas proporciones y preparaciones, Presentar el ciclo secuencialmente e incluir dos opciones, como
minimo para el alimento proteico, el energético, para las sopas y ensaladas.

El ciclo de minutas debe cumplirse y su incumplimiento periddico es causal de terminacién del
contrato con base en lo estipulado por el SENA.

El suministro de alimentos debera brindarse, basados en las guias alimentarias para la poblacion
colombiana mayor de dos afios ICBF 2020

El oferente debe garantizar que todos los insumos utilizados en la preparacion sean de excelente
calidad, y que cumplan las condiciones higiénico-sanitarias y registros sanitarios, que sean aptos
para el consumo humano, asegurando unas buenas practicas tanto en la manufactura como en la
elaboracion.

Los empleados del contratista deben cumplir en todo momento con las Normas Técnicas minimas
exigidas por la secretaria de Salud para la manipulacion y preparacion de alimentos, dando
cumplimiento a lo establecido a la Resolucion No. 267 4 del 2013 y a las normas que se encuentren
vigentes y/o sean expedidas durante el transcurso del contrato.

El contratista debe atender las observaciones que realice el supervisor del contrato en cuanto al
manejo higiénico sanitario de los equipos, instalaciones, menaje, calidad en los alimentos ofrecidos
y demas aspectos que considere relevantes.

El contratista debe garantizar que el personal que preste el servicio de preparacion, atencidn, entrega
y distribucion de los almuerzos, cuente con la dotacion industrial necesaria para el desarrollo de dicha
actividad, como lo son: uniforme, gorro que cubra completamente el cabello, tapabocas y cualquier otro
elemento necesario para el cumplimiento del servicio. Los-elementos de proteccion deben estar en
buen estado y los trabajadores deben portarlo durante todas las actividades de trabajado a
desarrollar, dando cumplimiento a lo establecido en el Cddigo Sustantivo del Trabajo (CST).
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El contratista debe garantizar que cuenta con el personal requerido para la prestacion del servicio de
restaurante y cafeteria, bajo las condiciones requeridas por el supervisor del contrato.

El contratista debera exigir a los proveedores copia de tos andlisis de laboratorio a los alimentos de alto
riesgo y tenerlos a disposicion de la autoridad sanitaria y la supervision.

El contratista debera cumplir con cada uno de los lineamientos establecidos en las condiciones
especiales del presente proceso, en especial, los relacionados con la gestion de Seguridad y Salud
en el Trabajo, con los componentes sanitarios, el componente ambiental y el componente nutricional.
Los alimentos y materias primas que provengan de fabrica deben dar cumplimiento a la Resolucién
5109 de 2005 del Ministerio de la Proteccion Social (o la que la modifique o sustituya) que establece
el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.

El contratista debe mantener informacion actualizada de los proveedores, con las respectivas fichas
técnicas de los productos.

Garantizar el suministro de los alimentos en los horarios pico, para lo cual debe contar con el
suficiente personal, de tal manera que los usuarios no les demanden mas de diez (10) minutos el
acceso al servicio de alimentacion.

Brindar una eficiente prestacion del servicio en términos de oportunidad y cumplimiento, en lo
relacionado con actividades e instalaciones seguras, acorde con los términos de la propuesta y
necesidades del Centro de formacion.

Entregar los alimentos a los usuarios con la misma temperatura de su coccion.

Facilitar las inspecciones peri6dicas que realice EL SUPERVISOR vy los delegados del COMITE DE
CAFETERIA a las instalaciones donde se procesan los alimentos para cerciorarse del cumplimiento
de todas las instrucciones de seguridad, higiene y alimentacion.

Presentar copia del concepto sanitario expedido por la Secretaria de Salud para la actividad de
expendio de alimentos y/o preparacion de alimentos vigente, cuando el supervisor asi lo requiera.
Entregar certificado de curso o capacitacion en educacion sanitaria, Buenas Précticas de
Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion higiénica de alimentos del personal que
preparara los alimentos.

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

bb. Entregar copia del Plan de Saneamiento actualizado. (Procedimientos, cronogramas, registros, listas de

CC.

dd.

€e.

chequeo y responsables).

Entregar el aceite de cocina usado a un gestor autorizado y presentar los certificados de
aprovechamiento de este, expedido por el gestor autorizado, dando cumplimiento a la Resolucion
2154 del 2012, expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y realizar el reporte como
generador de aceite de cocina usado ante la autoridad ambiental competente.

Los plasticos de un soto uso requeridos para el suministro de alimentacion deben ser: reutilizables
reciclables o compostables. Esté prohibido el uso de mezcladores, pitillos, vasos plasticos, platos
plasticos, poliestireno y globos decorativos.

Implementar estrategias que permitan prevenir la pérdida y desperdicio de alimentos y en caso de
generarlos informar si se entregan a organizaciones sin &nimo de lucro o a refugios de animales en
situacion de abandono 0 su manejo como compostaje
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ff. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o
congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el
mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o congelacion hasta su destino final, que podra
verificarse mediante plantillas de registro de la temperatura del vehiculo durante el transporte de
alimentos, o al producto durante el cargue y descargue.

gg. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir dentro del
territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada proteccion y
conservacion de los mismos, para lo cual las autoridades sanitarias realizaran las actividades de
inspeccion, vigilancia y control necesarias para velar por su cumplimiento. Las autoridades sanitarias
practicaran la inspeccion en el vehiculo y/o medio de transporte y, por acta harén constar las
condiciones sanitarias del mismo.

hh. Previo al descargue de los alimentos o materias primas para alimentos, el SENA verificara:

e Que el vehiculo cuente con los recipientes en los cuales se transportan los alimentos,
fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y desinfeccion; la unidad
de transporte en donde se movilicen alimentos refrigerados o congelados debe estar
equipada con un adecuado sistema de monitoreo de temperatura de facil lectura y ubicacion
en un lugar visible; los alimentos no deben estar directamente sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de
material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion,
Se verificara rotulado o etiquetado de alimentos de acuerdo a Resolucion 5109 de 2005.

e En el caso de unidades de transporte sin unidad de trio se debe contar con un sistema de
monitoreo sencillo y apropiado para las condiciones de entrega del producto. Este sistema
puede ser un termometro de punzoén para alimentos, debidamente calibrado, cintas
indicadoras de temperatura o termografos desechables, entre otros.

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

ii. EI personal que se designe el contratista para cumplir con el objeto contractual debe durante el
servicio tener sus manos libres de joyas, ufias cortas y sin esmalte. Los manipuladores de alimentos
deben lavarse y desinfectarse las manos constantemente hasta el codo cada vez que sea necesario.
Cabello corto o recogido. No fumar, comer, toser, escupir dentro de la instalacion y especialmente
cuando se manipulen alimentos.

ji- El precio de los alimentos (desayunos, almuerzos, cenas, bebidas, golosinas y otros productos de
cafeteria aprobados por parte del SENA seran publicados en forma permanente en una cartelera
informativa del Restaurante-Cafeteria (sufragada por el contratista) , con la firma del Subdirector del
Centro y el contratista; cualquier variacion en el precio debera ser previamente autorizada por el
supervisor del contrato y comité de cafeteria del contrato quien verificara para ello los precios del
mercado.

kk. En lugar visible debe disponerse un expendio de gel antibacterial que debe ser usado cada vez que sea
necesario para los empleados que manipulen los alimentos

IIl. Equipos y utensilios: EI material y disefio de los equipos y utensilios deben permitir la facil limpieza y
desinfeccion y el mantenimiento higiénico de los mismos. No se permite el uso de utensilios de
madera u otro tipo de material que no sea de facil limpieza y desinfeccion.

mm.El contratista debera tener muy presente la fecha de vencimiento de los productos industrializados y
empacados, y abstenerse de recibir los que no cumplan con este requisito.
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nn. Los hornos microondas, de propiedad del contratante, estaran a disposicion en la cafeteria y
restaurante para calentar los almuerzos de los aprendices y funcionarios y no tendra ningln costo,
ademas tendrén derecho a consumir sus alimentos en las instalaciones del restaurante y cafeteria.

00. La distribucién de los alimentos se hara por el sistema de auto servicio y los empleados del contratista
deben organizar las mesas y sillas.

pp. Mantener condiciones de orden y aseo en las instalaciones utilizadas para la prestacion del servicio.

qq. Restituir el area y demas bienes muebles entregados en el mismo estado en que los recibid, salvo el

deterioro natural que sufra por el uso normal que de ellos de haga. Poniéndoles a disposicion del
ARRENDADOR.

rr. Cumplir con las demas obligaciones consagradas en el Capitulo Tercero del Titulo XXVI, Libro 4°.
del Codigo Civil

ss. Las reparaciones locativas que se refieren los articulos 2028, 2029 y 2030 del Codigo Civil no podran
ser realizadas sin el consentimiento previo y escrito del ARRENDADOR.

tt. El contratista contara siempre con recurso humano a través de la organizacion administrativa propia, como
es el caso de un profesional en nutricion, con el fin de apoyar en el servicio de alimentacion la
realizacion de las siguientes actividades:

e Elaborar, consensuar y controlar fa planificacion periddica de mends y dietas especiales.

e Planificar y valorar la composicidn nutricional y las caracteristicas organolépticas de los
productos alimentarios. Asesorar y verificar el adecuado etiquetado nutricional de los
productos alimentarios. Planear y desarrollar el proceso de promocidn en estilos de vida
saludable

e El profesional nutricionista-dietista debera contar con tarjeta profesional.

uu. El contratista no podra cambiar la destinacion del espacio entregado en calidad de arrendamiento.

wv. El contratista no puede realizar el Ingreso y almacenamiento en las instalaciones de sustancias
explosivas, o elementos perjudiciales para la conservacion, seguridad e higiene de las personas de
los bienes de la entidad.

ww. El contratista no podra prestar los servicios de cafeteria y/o restaurante a personas externas al SENA
tanto en las instalaciones de la entidad como servicio a domicilio.

xx. El contratista no podra usar espacios diferentes a los asignados para venta de comestibles, por tanto,
el centro podra usar los demas espacios para la ubicacion de maquinas dispensadoras de alimentos
y bebidas, sin embargo, el Centro podra requerir al contratista la ubicacién de maquina dispensadoras
en espacios diferentes a la cafeteria por necesidades del servicio.

yy. El contratista no podré ceder el contrato ni subarrendar las instalaciones, salvo previa autorizacion
expresa por parte de la entidad.

zz. El contratista deberd cumplir a cabalidad con el "Programa de Inocuidad alimentaria con lineamientos
para para restaurantes y cafeterias (DO-PG-008 V.001) y/o versiones que lo sustituyan ubicado en
la plataforma CompromISO (SENA), el cual se cita a continuacion:

— GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO:
El contratista esta obligado a la proteccion, la seguridad y la salud de los trabajadores,
acorde
con lo establecido en la normatividad vigente, tendra entre otras, fas siguientes
obligaciones:
v/ Adoptar una metodologia para fa identificacion, evaluacion, valoracion y control de
los peligros y riesgos (Guia Técnica Colombiana GTC 45, OIRA, etc).
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v Generar un programa de capacitacion, entrenamiento, e induccién en seguridad y
salud en el trabajo, se deben tener en cuenta los aspectos relacionados con la
prevencion y promocion de la seguridad y salud de los trabajadores administrativos y
operarios de restaurantes y cafeterias.

v Reportar a la 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 prestacion de servicios dentro de los (2) dias habiles
siguientes a la ocurrencia del accidente o al diagnéstico de la enfermedad laboral.
Copia de este reporte debera suministrarse al trabajador, la suspension del contrato e
integrante de seguridad y salud en el trabajo de la regional o centro de formacion.

v Acogerse al plan integral de atencién de emergencias establecido por el grupo de
seguridad y salud en el trabajo de la regional o centro de formacion.

— INSPECCIONES DE SEGURIDAD:

v Acompafiar al equipo de seguridad y salud en el trabajo de la regional y miembros del
COPASST, previa notificacion a la suspension, para realizar inspecciones de
seguridad establecidas en el programa de inspecciones planeadas GTH-PG-002 V.03 del
SENA, orientadas a identificar y analizar los peligros de accidente, de
enfermedades y disfunciones que los trabajadores a nivel operativo en el servicio de
alimentacion o expendio de alimentos pueden ocasionar generando pérdidas de
cualquier tipo o dafios a terceros.

— Equipo contra Incendios

v El proveedor del servicio de alimentacion debe dotar y ubicar por lo menos un (1)
equipo portatil de extincion de incendios (extintores) de clase k para equipos de cocina
que estén o no bajo una campana y en donde se manejen productos como grasas y
aceites animales o vegetales.

V' El proveedor del servicio de alimentacion debe dotar y ubicar equipos portatiles de
extincién de incendios (extintores) de clase A, B'y C para extinguir conatos producidos
por sdlidos, liquidos inflamables y grasas no organicas y por material eléctrico. El
namero de extintores sera de (1) extintor por cada 200 metros cuadrados de superficie
en el restaurante o cafeteria.

— Botiguines
v El proveedor del servicio de alimentacion debe adquirir un botiquin dotado con al
menos los elementos relacionados en la tabla 1.
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Tabia 1. Botiguin

ELEMENTO |  UNIDAD CANTIDAD

Paguele de gasas fimpias | Paquete x 20 1

| Baja fanguas x 20 Pagquate x 20 Vo
Venda de algoddn 5x5 yardas Unigad 1
Apdsitos pars ¢jos =1 Unicad 1
Tfera de trauma Unidad pr i Sead L 51 |
Linterma con balerias Unidad | i |
Esparadrapo de tels rollo de &* | Unidad . 1 |
Guantes para examinar (no Cafa x 700 1 ‘

létex) L L

Venda elastica 3x5 yardes | Unidad 1
Venda de algodin 3x5 yardas Undad | 8 i o
Salucion saiing B Unidad de 500cc | 1

La ubicacion del botiquin debe estar en un sitio seguro y asequible, lejos del alcance
de los comensales. Es importante que el sitio no sea la cocina o el bafio, ya que la
humedad puede alterar el estado de los elementos del botiquin.

Se debe socializar la ubicacion del botiquin con todo el personal del restaurante y/o
cafeteria.

El botiquin se rotular& con una lista que debe estar actualizada en su contenido. Se
sugiere que dicho rotulo contenga:

- Nombre elemento
- Cantidad
- Fecha adquisicion
- Fecha vencimiento
— COMPONENTE SANITARIO:
Concepto sanitario

v El proveedor del servicio de alimentacion de.be tramitar 20 dias habiles después de
suscrito el contrato de cafeteria y/o restaurante, la inscripcion del establecimiento ante
la autoridad sanitaria del departamento o el municipio segin corresponda mediante
carta, conforme a lo descrito en el articulo 50 de la resolucién 2674 de 2013, para la
solicitud del concepto sanitario.
V' Si el concepto sanitario presentado es emitido como favorable con exigencia,
aplazado o pendiente, el proveedor del servicio de alimentacion debe cumplir con las
exigencias dejadas por la autoridad sanitaria en el plazo establecido en el acta de visita.
mediante la aplicacion de un plan de mejoramiento.
v El concepto sanitario favorable por parte de la autoridad sanitaria no exime al
proveedor de servicios de alimentacion de la revision del cumplimiento de las
condiciones del componente higiénico sanitario por parte de la supervision del contrato,
grupo de seguridad y salud en el trabajo y COPASST, los cuales, en caso de hallar
condiciones desfavorables, podrén realizar una nueva solicitud de visita a la respectiva
autoridad sanitaria.

— El personal manipulador de alimentos
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Cada vez que se renueven los certificados de manipulacion de alimentos y los
certificados médicos, el contratista se obliga a presentar a la supervision los originales
y a mantener copia de los mismos, debidamente archivada para el seguimiento
respectivo de los siguientes documentos debidamente actualizados:

v Certificado de aptitud médica: El personal manipulador de alimentos debe contar
con certificado aptitud medica laboral luego de la realizacion de un examen fisico
general con énfasis osteomuscular, piel, sistema digestivo y respiratorio, KOH de ufias,
coproldgico y frotis faringeo, el cual indique que la persona es apta para manipular
alimentos.

La suspension podra pedir al proveedor de servicios y de alimentacion el reemplazo de
uno o varios operarios que se sepa 0 sospeche que padezcan de una enfermedad
susceptible de transmitirse por los alimentos, asi mismo solicitar la valoracion médica
y las pruebas de laboratorio clinico u otras cada vez que resulten necesarias.

Segun sea el caso el proveedor de servicios de alimentacion debe garantizar el
seguimiento y cumplimiento de los operarios a Jos cuales la valoracion médica (por
medio de pruebas de laboratorio clinico u otras que sean necesarias) dé como
resultado un tratamiento médico, de tal forma de que una vez finalizado este, el médico
debe expedir nuevamente el certificado de aptitud para manipular alimentos.

Vv Certificado de Capacitacién: Los operarios deben tener capacitacion en educacion
sanitaria, principios basicos de buenas practicas de manufactura y manejo adecuado
de alimentos, el proveedor de servicios de alimentacién debe contar con una plan de
capacitacion continuo y permanente, este plan debe ser por lo menos 10 horas
distribuidas anualmente, el cual debe contar asuntos especificados de que trata la
resolucion 267 4 de 2013, la formacion podra ser impartida por capacitadores externos
o profesionales que cumplan con los requisitos establecidos en la Resolucion 765 de
2010 o por fa Secretaria de salud departamental o municipal.

Si la capacitacion en manipulacién de alimentos es dictada por un capacitador
particular se debe anexar la autorizacién por parte de la secretaria de salud del
Departamento o Distrital y la solicitud de supervision del curso al respectivo ente.

v Formato de revisién diaria de operarios: la presentacion diaria del recurso
humano ofrecido (preparacion y distribucion del alimento) debe ser en completo estado
de aseo e higiene, estar uniformado (gorro, tapabocas, delantal de color claro, zapatos
cerrados de color claro y antideslizantes y guantes cuando se requiera) establecido en
el articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013 (o la que la modifique o sustituya).

— Adquisicion de los alimentos:

Todos los alimentos, materias primas e insumos para la preparacion y procesamiento
deben cumplir los requisitos descritos en el capitulo IV de la Resolucion 2674 de 2013,
igualmente deben ser inspeccionados y clasificados por el personal manipulador,
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previo al uso o comercializacion para lo cual se debe contar con un formato de
recepcion.

El proveedor de servicios de alimentacion debera exigir a los proveedores copia de los
andlisis de laboratorio a los alimentos de alto riesgo y tenerlos a disposicion de la
autoridad sanitaria y la supervision.

Los alimentos y materiales primas que provengan de fabrica deben dar cumplimiento a la
Resolucion 5109 de 2005 del Ministerio de la Proteccion Social (o la que la modifique o
sustituya) que establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos
para consumo humano.

La recepcion de carne y productos camicos, leche y productos lacteos comestibles se
realizard de proveedores que garanticen el adecuado material para el transporte y
unidad de trio para mantener los productos con cadena de trio, entre otras exigidas por
el articulo 78 de la resolucion 4282 de 2007 y el articulo 29 de la Resolucion 2674 de
2013 (o la que la modifique o sustituya).

Conforme a lo establecido en el articulo 126 de la Ley 019 de 2012, el proveedor de
servicios de alimentacion debe contar con copia de las notificaciones sanitarios y/o
permisos sanitarios expedidos por el INVIMA de los productos procesados que sean
adquiridos a proveedores de alimentos, y que estén clasificados como de mediano y bajo
riesgo segun resolucion 0719 de 2015 (o la que la modifique o sustituya), por
ejemplo, producto pre-cocidos o fritos a base de maiz, papa, yuca, harina, o féculas de
cereales, tubérculo o leguminosas con relleno de carne o derivados carnicos, pollo o
derivados de pollo y derivados de la leche (empanadas, pasteles de yuca, pasteles de
pollo, etc.)

Los productos de panaderia, galleteria y bizcocheria no deberan contener Bromato de
Potasio, en su proceso de fabricacion, solo ni en mezclas como aditivo alimentario, de
acuerdo con lo establecido en la Resolucién 1528 de 2002 (o la que la modifique o
sustituya), expedida por el Ministerio del Trabajo y Seguridad Social, que prohibi6 el
uso alimenticio del Bromato de Potasio en el Territorio Nacional.

El proveedor de servicios de alimentacion debe mantener informacion documentada
actualizada de los proveedores, con las respectivas fichas técnicas de los productos,
la cual debe estar a disposicion del supervisor de contrato y de la autoridad sanitaria
competente.

— Almacenamiento y Alistamiento de los Alimentos

v El proveedor de servicios de alimentacion debe disponer de los elementos
necesarios tales
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como: basculas con la capacidad y sensibilidad acorde al tipo de alimento y/o producto;
termometros de punzén anélogo o digital para frio (menores a cero grados centigrados)
y caliente (superiores a cero grados centigrados) en buen estado, canastillas.

v El proveedor de servicios de alimentacion debe disponer de formatos para la
recepcion de los alimentos tales como: control de temperatura, formatos de recibo de
alimentos conformes y no conformes, formatos de entradas y salidas.

v Se deben diligenciar estos documentas para registrar y controlar por cantidad y
calidad de los alimentas recibidos, asi como los alimentos de alto riesgo epidemioldgico
como san; carnes frescas, pollo, pescado, lacteos y sus derivadas; productos derivados
carnicos; y otros que requieran refrigeracion o congelacion).

v El proveedor de servicios de alimentacion debe establecer horarios de recepcion de
materias primas y/o productos par parte de los proveedores; dicha actividad se debe
programar de tal forma que la interfiera con el funcionamiento del servicio de
alimentacion y contando con el tiempo y recursos suficientes para la inspeccion y
verificacion de la cantidad y caridad de los productos.

v El proveedor de servicios de alimentacion debe garantizar la division correcta de las
zonas donde se reciban o almacenen materias primas, las cuales estaran separadas
de las zonas destinadas a elaboracion y preparacion, de tal forma que se evite
contaminacion y alteracion.

— Personal para recibo de alimentos
El proveedor de servicios de alimentacion debe destinar personal con el entrenamiento
en recepcion de alimentos (manipulador de alimentos) y que conozca los criterios
minimos de aceptacion y rechazo de cada grupo de alimentos. En ningln caso la
recepcion de alimentos serd realizada por personal diferente a un manipulador de
alimentos.

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

El proveedor de servicios de alimentacion debe destinar el recurso de personal
necesario para realizar la correcta recepcion y almacenamiento de alimentos, en el
menor tiempo posible para evitar contaminacion cruzada y perdida de cadena de frio,
ademas de evitar el entorpecimiento del normal funcionamiento del establecimiento.

— Condiciones para el Almacenamiento
Los espacias o areas destinadas para el almacenamiento de los alimentos deben
contar con las siguientes condiciones:
v Los alimentos de alto riesgo epidemioldgico, deben almacenarse en condiciones de
temperatura de refrigeracion (0°c A 4°c) o congelacion | menor a -18°c) dependiendo del
tiempo de conservacion deseado.
v Se debe realizar la limpieza de todos los alimentos antes de ser almacenados, al
igual que los espacios donde se van a ubicar
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v Registrar diariamente, tres veces al dia, las lecturas de temperatura de equipos de
refrigeracion y congelacion en los formatos a control de temperaturas.

v Los huevos deben ser traspasados a un recipiente plastico higienizado, el cual
debera estar rotulado con la fecha de vencimiento tomada del empaque original, y
deben ser almacenados con refrigeracion o a temperatura ambiente

v Los alimentos no perecederos empacados individualmente, que presenten largos
periodos de vida util, deben almacenarse a temperatura que no sobrepasen lo
recomendado en el empaque se deben ubicar en estanterias de manera organizada.
v Los alimentos almacenados a granel como: azlcar, arroz, granos, harinas, etc., que
sean retirados de sus empaques originales y aimacenados en canecas plasticas con tapa
deben rotularse, estas canecas deben estar sobre estibas plasticas o canastillas
plasticas.

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

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

— Para el almacenamiento de sustancias quimicas se debe tener en cuenta los
siguientes lineamientos:

v El proveedor de servicios de alimentacion debe destinar un espacio para el
almacenamiento de los productos quimicos tales como: detergentes, desinfectantes, etc.,
en un lugar alejado de la cocina y almacén de alimentos para evitar el riesgo de
contaminacién quimica.
v El'lugar debe ser un cuarto, mueble o cajon para tal fin, debidamente identificado y
manteniéndolo siempre bajo llave.
v El &rea de almacenamiento debe estar sefializado, con buena ventilacion e
iluminacion, no debe ser en madera ni en superficies porosas.
v El gabinete o estanteria debe ser autocontenido o capaz de auto contener un
derrame sin permitir expansién en caso de presentarse.
v No puede mezclarse el jabdn con el desinfectante, debe realizarse por separado ya
gue se inactiva la accion desinfectante.
v No se debe mezclar solucién ya preparada sobre producto nuevo sin diluir, esto
disminuye su principio activo.
v No adquiera desinfectante para almacenarlos por mas de seis meses.
v Comprobarlas sustancias quimicas estén adecuadamente etiquetadas.
v Disponer de ficha de datos de seguridad (FDS) de cada sustancia quimica
fisicamente
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v Agrupar y clasificar los productos por su riesgo respetando las restricciones de
almacenamientos conjuntos de productos incompatibles, asi como las cantidades
maximas recomendadas.

v Limitar el stock de sustancias y almacenar sisteméaticamente la minima cantidad
posible para poder desarrollar comodamente el trabajo del dia a dia. Un control de
entradas y salidas facilitara su correcta gestion

v Formar e informar a los trabajadores sobre los riesgos del almacenamiento de
sustancias quimicas, como prevenirlos y como protegerse.

— Sistema de rotulado de materia prima
El proveedor de servicios de alimentacion debe seguir las disposiciones que se
establecen en la Resolucion 5109 de 2005 por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano principalmente lo
establecido en el capitulo Ill "Rotulado o etiquetado de materias primas de alimentos”

Para los alimentos no perecederos usados como materia prima para preparaciones, el
proveedor de servicios de alimentacién 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, nimero de lote y contenido neto. Este rotulo debe ser
ubicado en forma visible en la estanteria en frente del producto.

Para alimentos perecederos almacenados a temperatura de refrigeracion y/o
congelacion usados como materia prima para preparaciones, el proveedor de servicios
de alimentacion debe implementar un sistema de rotulacion que seran ubicados dentro
o fuera de los equipos, que indique en forma legible. Nombre del producto, fecha de
ingreso, fecha de vencimiento o fecha prevista para uso, nimero de lote y contenido
neto.

Para la rotacion de los productos usados como materia prima o que se expendan
directamente, se debe tener en cuenta el sistema (PEPS) PRIMEROS EN ENTRAR Y
PRIMEROS EN SALIR. es importante verificar continuamente la fecha de vencimiento
de los productos para prevenir caducidad de los alimentos. En todo caso el contratista
debe garantizar que los alimentos permanezcan debidamente rotulados.

Para el control de materias primas y productos de expendio se recomienda la
implementacion de un formato de registro donde se plasme la fecha de recepcion,
cantidad y fecha de vencimiento o fecha prevista para uso.

— Distribucion de las zonas de preparacion
El proveedor de servicios de alimentacion debe adecuar el espacio destinado para la
preparacion de alimento y distribuirla espacialmente en cuatro (4) zonas basicas
sefalizadas, con el propdésito de evitar o disminuir el riesgo de la contaminacion
cruzada. A continuacidn, se sefialan estas zonas:
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v _Zona de preparacion de jugos y ensaladas: Esta zona debe estar destinada para el
ple alistamiento y preparacion de los jugos y tas ensaladas frias

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

v Zona para pre-alistamiento de alimentos crudos: Esta zona debe estar destinada para
el prealistamiento de aquellos alimentos como son carnes frescas, tubérculos o
cualquier otro alimento que por naturaleza requiera tratamiento térmico. Dentro de esta
zona no se deben realizar actividades de alistamiento y porcionado de otros alimentos
diferentes a los que se encuentra destinada, ya que puede causar contaminacion
cruzada

v Zona de higienizacidn: esta zona debe estar destinada para los procesos de lavadoy
desinfeccion de los elementos propios del proceso. En caso de utilizar otra zona
adicional para la higienizacion de ollas y recipientes grandes este debe permanecer en
perfecto estado de limpieza y desinfeccidn. Debe contar con un espacio para la
ubicacion de los elementos sucios, el escurrido del mismo una vez higienizados y el
almacenamiento de estos.

— Descongelamiento de alimentos

El proveedor de servicios de alimentacion debe descongelar los alimentos con 24 a 48
horas de antelacion a la preparacion "bajo ninguna circunstancia los alimentos congelados
deben ser sometidos a proceso de coccion, puesto que este procedimiento conlleva a que el
alimento se cocine superficialmente, mantenimiento e interior crudo el cual genera
riesgo de contaminacion; de igual manera no se deben sumergir los alimentos congelados
en agua”

Debe evitarse al maximo el contacto de las manos con los alimentos, al servir se debe
utilizar utensilios como pinzas cucharas trinches o tenedores entre otros.

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

Preparacion de Alimentos con Proceso Térmico

El proveedor de servicios de alimentacion debera garantizar durante la preparacion de los
alimentos que involucran procesos técnicos como son; Carnes, sopas, arroz, tubérculos,
pastas, etc., los siguientes

v La temperatura de coccion debe ser igual o superior a 65°c, con el fin obtener una
coccion uniforme y un producto inocuo

v Debe considerarse que el tiempo de coccion estara en funcion del tipo y tamafio de la
porcion del alimento, asi como fa cantidad a preparar.
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v En el caso de preparacion de ensaladas que requieran proceso térmico, pero que su
consumo se prefiera en trio, por ejemplo: habichuelas, zanahorias, arveja, remolacha entre
otras, debe ser enfriadas rapidamente para garantizar que la ensalada llegue a la
temperatura de seguridad en el menor tiempo posible. El tiempo de exposicion del alimento
a temperatura de peligro no debe ser superior a una hora.

Preparacion de Alimentos Sin Proceso Térmico

El proveedor de servicios de alimentacion debera garantizar durante la preparacion de los
alimentos que no involucran procesos térmicos como son jugosy ensaladas entre otras, lo
siguiente:

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

v En la preparacion de los jugos no se debe adicionar el azlcar en el momento del licuado,
se debe incorporar al jugo momentos antes del servido, esto con el propdsito de evitar que
aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el azlcar favorece el incremento de
levaduras y crea las condiciones optimas de fermentacion cuando el azlcar entra en
contacto con el agua.

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

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

v Cuando se requiera la adicion de atun. salsas o0 aderezos, esta se debe hacer cuando
la ensalada se encuentre fria y minutos antes del servido.

Servido de los Alimentos

El proveedor de servicios de alimentacion deberd durante el proceso de servido o
distribucion atender a las siguientes disposiciones:

v Mantener disponible el mend diario en lugar visible

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

v No se debe servir ningtn alimento directamente en contacto con las manos

v Se debe verificar que los alimentos queden totalmente cocidos

v Los alimentos listos para el consumo que requieren procesos térmicos como carnes,
sopas, arroz deben mantenerse a una temperatura igual 0 mayor a 65°C, para asegurar
gue los alimentos se encuentren en la zona de temperatura segura

V' Los alimentos listos para el consumo que no requieran procesos térmicos como jugos de
frutas y las ensaladas frias deben mantenerse a una temperatura de refrigeracion igualo
inferior a 4°C, para asegurar que los alimentos se encuentren en la zona de temperatura
segura
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v 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

v Durante el proceso de servido, se debe realizar la toma de registro de temperaturas de
cada alimento minimo dos veces con un intervalo de tiempo de dos horas, esto con el fin
de verificar y controlar que los alimentos se mantengan a temperatura constante y se
encuentren dentro del rango de temperatura de seguridad (=>65°C,=<4°C)

v/ En ningln caso los alimentos preparados deben someterse a variaciones de
temperaturas por recalentamiento que ponga en riesgo la inocuidad del alimento, para el
caso de los alimentos calientes evitar la practica de apagar el fogon y dejar en reposo los
alimentos hasta que disminuya su temperatura por debajo de 65°C.

De ninguna manera se permite preparar 0 mezclar alimentos frescos con sobrantes de
comidas preparadas de dias anteriores y/o adicionar cualquier tipo de aditivos o sustancias
que ayuden a enmascarar las preparaciones frescas.

Implementos para |a higienizacion

Para la adecuada limpieza y desinfeccion, de areas, zonas, equipos, elementos y
superficies, es necesario contar con implementos minimos para la labor como escobas,
traperos, haraganes, recogedores, basureros - canecas, bolsas de basura, jabon,
esponijillas, baldes, entre otros, que seran remplazados teniendo en cuenta su deterioro.

El proveedor de servicios de alimentacion implementara un cédigo de color para la
limpieza para prevenir la contaminacion cruzada en los alimentos, el sistema de cddigos
de color ayuda a establecer que implementos de aseo se deben usar en cada area de la
cafeteria.

Los implementos propios de cada area (baldes, traperos, escobas recogedores y guantes
de caucho, entre otros), se deben clasificar por colores. El proveedor de servicios de
alimentacion debe construir la tabla de colores, la cual debe estar expuesta en un Jugar
visible, los colores asignados deben ser de facil recordacion para todo el personal
operativo. A continuacion, se realiza una llustraciéon a manera de ejemplo:

- Amarillo: Area de recibo de alimentos y almacenamiento

- Azul: Bafios

- Negro: Area de cocina

- Verde: Salén comedor, y/o pasillos.

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

Saneamiento

El proveedor de servicios de alimentacion debe contar con un plan de saneamiento propio
para ser implantado y desarrollado segun las necesidades del establecimiento, con objeto
claramente definidos, los procedimientos realizados para minimizar los riesgos de
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contaminacidn de alimentos, dicho plan debe estar por escrito a disposicién de la autoridad
sanitaria competente, como lo establece la resolucion 267 4 de 2013 en su articulo 26, el
cual debe contener lo siguiente:

e Programa de Limpieza y desinfeccion. Las instrucciones acé establecidas deben
satisfacer las necesidades particulares de los procesos, el establecimiento debe
tener por escrito todas las operaciones, donde incluya los agentes y sustancias
utilizadas, concentraciones y formas de uso, tiempo de contacto y equipos e
implementos requeridos para efectuar los ordenamientos y periodicidad de
limpieza y desinfeccion.

e Programa manejo integrado de Residuos sdlidos y liguidos. El proveedor de
servicios de alimentacion debe asignar los elementos, areas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficientemente la recoleccion, conduccion.
manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de
los residuos, con el fin de evitar la contaminacion de los alimentos, areas,
dependencias y equipos, asi como también el deterioro del medio ambiente,
teniendo en cuenta las normas de higiene vigentes.

e Programa Control integral de plagas. El contratista debe contar con un control
especifico de plagas, el cual debe estar enfocado en el manejo preventivo,
actuando de manera radical cuando esta accion deba ser correctiva, aplicando
de manera armdnica las diferentes medidas de control conocidas, documentando
periodicidad, agentes utilizados, tipo de control y empresa capacitada encargada
del proceso.

e Programa de Abastecimiento o suministro de agua potable. el establecimientos
debe contar con la documentacion correspondiente al proceso de abastecimiento
de agua potable, que incluya claramente la fuente de captacion o suministro,
tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y
tanque de almacenamiento, ademas los controles realizados que garanticen el
cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos por
la normatividad vigente, el proveedor de servicios de alimentacion debe contar
con los registros que garanticen el cumplimiento de los todos los requisitos
mencionados anteriormente.

— Componente ambiental
El proveedor de servicios de alimentacion debe adoptar los lineamientos ambientales del
SENA y la normatividad ambiental vigente que reglamenta las actividades derivadas de la
prestacion del servicio, ademas de dar cumplimiento a la gestion ambiental del SENA en
temas de reciclaje, separacion de la fuente, disminucion progresiva de papel y manejos
de residuos peligrosos.

Conforme a los establecido en los formatos:

- DO-F-008 - Formato planilla Formular el plan Gestion Integral de Residuos
- DO-F-019 - Formato cuantificacion de residuos Peligrosos

- D0-F-014 - Formato cuantificacion de residuos No Peligrosos
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- DO-F-007 - Formato identificacion de residuos Peligrosos
- DO-F-006 - Formato verificacion Transporte por carretera de mercancias peligrosas

Componente Nutricional

Profesional de apoyo

El proveedor de servicios de alimentacion contara con recurso humano a travées de la
organizacion administrativa propia, como es el caso de un profesional en Nutricion, ccn el fin
de apoyar en el servicio de alimentacion la realizacion de las siguientes actividades:

- Elaborar, consensuar y controlar la planificacion periédica de menus y dietas especiales.
- Planificar y valorar la composicion nutricional y las caracteristicas organolépticas de los
productos alimentarios.

- Planear y desarrollar el proceso de estilos de vida saludable

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

Suministro Alimentario

El suministro de alimentos debera brindarse a aprendices, funcionarios y proveedor de
servicios de alimentacidn, basados en la Gufa alimentarias para la poblacion colombiana
ICBF 2020

Independiente del tipo de preparacién o ciclos de menus seleccionados, el Proveedor de
servicios de alimentacion debe suministrar acorde al articulo 9 de la Ley 1355 de 2009 una
minuta que cumplan con el cubrimiento de las necesidades de nutrientes establecido para
cada tiempo de consumo de alimentos.

Promocidn de estilos de vida saludables.

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

El proveedor de servicios de alimentacién promovera estilos de vida saludables dirigidos
a la poblacion atendida y al talento humano, responsable de la prestacion del servicio.
Este proceso debe ser desarrollado con apoyo de la ARL a la que esta afiliada la empresa
proveedor de servicios de alimentacién o con el nutricionista de apoyo, se puede hacer a
través de carteles, folletos, pausas activas, entre otras.

Las actividades de promocion en estilos de vida saludable deben incluir minimo una accion
de difusion o una jornada de actividad fisica mensual (pausas activas)

INSPECCION Y SEGUIMIENTO

Previo al inicio de la ejecucion del contrato

Una vez el proveedor de servicios de alimentacion vaya a dar inicio de las actividades, el
comité de cafeteria designara responsables, para verificar el cumplimiento de las
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condiciones técnicas planteadas, mediante los requerimientos establecidos en el
programa de inspecciones planeadas y el formato DO-F-041 lista de verificacion de
condiciones inseguras en areas de preparacion de alimentos.

Sequimientos periodicos al cumplimiento del documento

Se debe llevar a cabo una inspeccion para garantizar la inocuidad en los establecimientos
que brindan servicios de alimentacion mediante los requerimientos establecidos en el
programa de inspecciones planeadas en el formato DO-F-056 Lista de auditoria o
verificacion y seguimiento con enfoque de riesgo para establecimientos que preparan y
expenden alimentos, con una periodicidad trimestral y un seguimiento mensual frente al
cumplimiento de las acciones de mejora establecido.

11. OBLIGACIONES DEL SENA:

contrato.

del presente contrato.

mT T Se@ o a0 o

11. PRODUCTOS POR ENTREGAR POR EL CONTRATISTA

N/A

12. PLAZO DE EJECUCION DEL CONTRATO
El plazo de ejecucion del contrato sera de veinticuatro (24) meses, contados a partir de la suscripcion del
acta de inicio, previo cumplimiento de los requisitos de perfeccionamiento, legalizacion y ejecucién del
contrato y/o aceptacion de la oferta.

12.1.

El lugar de ejecucion del contrato sera en la avenida Caracas No 13-80 -

D.C.

12.2.

LUGAR DE EJECUCION DEL CONTRATO

FORMA DE PAGO O PLAN DE PAGO

Exigir a EL CONTRATISTA la ejecucion idonea y oportuna de tas obligaciones del presente
Suministrar la informacion que previamente requiera EL CONTRATISTA en relacion con el objeto

Suscribir conjuntamente con el CONTRATISTA y/o SUPERVISOR las actas y los demas
documentos necesarios para la ejecucion y liquidacion de este contrato.

Prestar la mayor colaboracion al contratista, para la correcta ejecucion del objeto contractual
Entregar materialmente al ARRENDATARIO (Contratista) en la fecha convenida los bienes
entregados en arrendamiento en buen estado de servicio, seguridad y sanidad y pondra a su
disposicion los servicios, cosas 0 Usos conexos convenidos en la presente invitacion, mediante
inventario del cual se hara entrega al contratista

Tercer piso de la ciudad de Bogota

Pagos que se realizaran durante el
contrato

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

Requisito para el pago

PAGO 1

8.3333%

PAGO 2

8.3333%

El contratista pagara de manera
anticipada, dentro de los cinco (5)
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PAGO 3 8.3333%
PAGO 4 8.3333%
PAGO 5 8.3333%
PAGO 6 8.3333%
PAGO 7 8.3333%
PAGO 8 8.3333%
PAGO 9 8.3333%
PAGO 10 8.3333%
PAGO 11 8.3333%
PAGO 12 8.3333%
PAGO 13 8.3333%
PAGO 14 8.3333%
PAGO 15 8.3333%
PAGO 16 8.3333%
PAGO 17 8.3333%
PAGO 18 8.3333%
PAGO 19 8.3333%
PAGO 20 8.3333%
PAGO 21 8.3333%
PAGO 22 8.3333%
PAGO 23 8.3333%
PAGO 24 8.3333%

primeros dias de cada mes, el valor del
canon mensual establecido, en la
cuenta recaudadora del SENA, para
realizar el pago deberan ingresar a la
pagina web www.sena.edu.co escoger
el link *servicio al ciudadano- la cual se
encuentra en la parte superior de la
pagina web, escoger en seguida
"pagos en linea "escoger en seguida
"pagos en linea "Una vez realizado el
pago, el contratista debera cargar a la
plataforma del SECOP |l el soporte del
pago realizado y adjuntar una relacion
de los pagos realizados al sistema de
seguridad social tales como salud,
pension y ARL de cada uno de los
empleados y fotocopia del pago del
servicio publico GAS

NOTA: Para el Inicio del contrato
deberd realizar el pago anticipado de
los dias prorrateados del mes
correspondiente.

NOTA: EL VALOR DEL CONTRATO SE INCREMENTARA A PARTIR DEL MES 13 DE ACUERDO
CON EL IPC DECRETADO POR EL GOBIERNO NACIONAL

| Otra forma de Pago: | NA |
12.3. PAGO DE ANTICIPOS
Se requieren anticipos: Sl: NO: X

Si requiere de anticipo diligencie

las siguientes casillas:

Nimero de desembolsos
que se realizaran durante el
contrato

Determine el porcentaje que
cada desembolso representa
frente al valor total del
contrato

Amortizacién:

Requisito para el

desembolso

13. CONTROL Y VIGILANCIA DEL CONTRATO

El Contrato requiere interventoria: (Indique si el
contrato requiere 0 no interventoria marcando “x”)

Sl

NO:

X

administrativa),

supervision:

De no requerir interventorfa, o que la misma no sea
integral (juridica, técnica, financiera, contable y
indique las condiciones de
idoneidad que debe cumplir quién realizaria la

El supervisor debe contar con;

Profesion: Cualquier area de conocimiento
Experiencia: 8
administrativas

meses en  areas

En razon a lo anterior se recomienda al ordenador del gasto la designacion del Coordinador de
Administracion Educativa del Centro de Gestion Administrativa como supervisor del contrato. Quién
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verificara la correcta y oportuna ejecucion del objeto contractual y actuaré de conformidad con lo
determinado por el Manual de Supervisién e interventoria de la entidad.

Nota: Recuerde que los contratos de obra adjudicados por Licitacion deben contar con interventoria.
14. FORMA DE ADJUDICACION
N/A

14.1. Clasificacion de la adjudicacion
N/A

14.2. Lotes
N/A

15. CRITERIOS PARA SELECCIONAR LA OFERTA MAS FAVORABLE
Teniendo en cuenta que se contratara bajo la modalidad de CONTRATACION DIRECTA, si bien no se
establecera factores de ponderacion a efectos de comparar propuestas, la Subdireccion de Centro
considera oportuno y necesario establecer requisitos minimos y adecuados que debera cumplir el
CONTRATISTA.

15.1. REQUISITOS HABILITANTES

De acuerdo con el articulo 2.2.1.1.1 .5.3. del Decreto 1082 de 2015, los requisitos habilitantes son:
a) Capacidad Juridica.

b) Capacidad Financiera.

¢) Capacidad Técnica

15.1.1. CAPACIDAD JURIDICA

La Entidad efectuara la verificacion de cada uno de los documentos solicitados en este capitulo, con el
objeto de realizar el estudio documentario para determinar si las ofertas se ajustan o no a los
requerimientos de la Ley. En todo caso, se dara estricta aplicacion a los lineamientos dados en el Manual
para Determinary Verificar los Requisitos Habilitantes en los Procesos de Contratacion- Codigo- CCE- EICP-
MA- 04- Version 3 de 29 de septiembre de 2023 expedido por Agencia Nacional para las Compras Publicas-
Colombia Compra Eficiente.

CARTA DE PRESENTACION DE LA PROPUESTA

Presentar la Carta de Presentacion de la propuesta (modelo suministrado por el (SENA FORMATO No
01) debidamente diligenciada y suscrita en original por el representante del proponente, indicando su
nombre, documento de identidad. Con la carta de presentacion de la propuesta se entiende presentada
la declaracion juramentada por parte del proponente de no encontrarse incurso en alguna de las
inhabilidades o incompatibilidades previstas en la Ley, ni en conflicto de intereses que pueda afectar el
normal desarrollo del contrato, asi como el origen licito de los recursos destinados al proyecto o a la
ejecucion del contrato.
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CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL

Cuando el Proponente sea una persona juridica (colombiana o extranjera) domiciliada o con sucursal en
Colombia, debera anexar el Certificado de Existencia y Representacion Legal expedido por la Camara de
Comercio. Si se trata de personas juridicas extranjeras sin sucursal en Colombia, mediante documento en
el que se acredite su existencia y representacion legal y que cuentan con un apoderado debidamente
constituido, con domicilio en Colombia y ampliamente facultado para representarlas judicial o
extrajudicialmente. Deberan mantener dicho apoderado como minimo, por el término de vigencia del
contrato que se genere del presente proceso de seleccién y un afio mas

Este certificado debe cumplir con lo siguiente:

a. Fecha de expedicion: Debera haber sido expedido con fecha no mayor a treinta (30) dias
calendario anterior a la fecha de cierre de recepcion de ofertas del proceso. En el caso de los Consorcios
0 Uniones Temporales, cada uno de sus integrantes debera cumplir esta condicion.

b. Vigencia: De conformidad con el Art. 6, inciso 2 de la Ley 80 de 1993, las personas juridicas
nacionales o extranjeras, deberan acreditar que su duracién no es inferior al plazo del contrato y un (1) afio
méas. En el caso de los Consorcios 0 Uniones Temporales, cada uno de sus integrantes que sea
persona juridica debera cumplir individualmente con estas reglas.

C. Objeto social: EI Objeto Social de la persona juridica y/o natural proponente y de cada uno de
los miembros que conforman el Consorcio o la Union Temporal, debe estar directamente relacionado con
el objeto del contrato a suscribir, de manera que le permita a la persona juridica la celebracion y ejecucion
del contrato, teniendo en cuenta a estos efectos el alcance y la naturaleza de las diferentes obligaciones
que adquiere.

d. Representante legal y Facultades para contrata Si el representante legal del proponente o de
algunos de los integrantes de un Consorcio o Union Temporal requiere autorizacion de sus 6rganos de
direccidn, para presentar oferta y/o para suscribir el contrato, debe el proponente anexar los documentos
que acrediten dicha autorizacion.

e. En caso de que el representante legal de la persona juridica, conforme a sus estatutos, tenga
limitacion para presentar ofertas por el valor del objeto de fa presente Convocatoria, debera presentar
copia del acta en | que conste que esta debidamente facultado para presentar la propuesta y para firmar
el contrato por el valor total de la propuesta, otorgada por el 6rgano social competente.

f. Este documento debera ser presentado, sin excepcion, por todos los proponentes, nacionales y
extranjeros, individuales, consorcios o uniones temporales y los integrantes de estos, que de acuerdo con
sus estatutos lo requieran. En el caso de Consorcios o Uniones Temporales, el representante legal de
cada una de las personas juridicas que los integren debera contar con dicha autorizacion por el valor total
de la propuesta (y no sélo por el monto de su participacion).

g. La persona natural con la presentacion del documento de identificacién demostrara su capacidad
juridica para contratar, si tiene registro mercantil, las actividades econdmicas deben estar relacionadas con
el objeto contractual

CONSORCIOS O UNIONES TEMPORALES

Para los eventos previstos en el articulo 7 de la Ley 80 de 1993, el proponente debera presentar el
documento en donde conste la voluntad de confomlar unién temporal o consorcio para presentar
propuesta (Modelo suministrado por el SENA FORMATO No 2 o 3 segun corresponda), donde conste:
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a. Acuerdo consorcial, Unidn Temporal o documento equivalente, donde se evidencie la voluntad de
los integrantes, indicando claramente qué forma de union es la seleccionada por ei proponente
(consorcio 0 unién temporal).

b. Identificacion de cada uno de los integrantes, nombre, razén social, tipo y nimero de documento
de identificacion.
C. Se deberd indicar el nombre del consorcio o union temporal, el cual no podra ser modificado

dentro del proceso. En el evento que resultare adjudicatario, este serd tenido en cuenta para la
celebracion del contrato y debera corresponder con la identificacion tributaria del proponente asociativo.

d. La regulacion de su participacion, con los requerimientos especificos de Ia ley.

e. El documento deberd ser suscrilo en original por los representantes legales de los integrantes
del proponente plural.

f. La designacion del representante y el suplente de dicho consorcio o union temporal. Deberan

sefialar expresamente su identificacion, facultades, entre ellas, la de presentar la propuesta
correspondiente al presente proceso de seleccion y las de celebrar, modificar, transigir, conciliar y liquidar
el contrato en caso ser adjudicatario, asi como la de suscribir todos los documentos contractuales y post-
contractuales que sean necesarios, es decir que el representante legal tiene plenas facultades para
representar a la forma asociativa y adoptar todas las decisiones. En el evento que ef representante legal
se encuentre limitado en sus facultades debera adjuntarse el documento de autorizacion.

g. Los porcentajes de participacion de sus integrantes.

h. Si se trata de Unién Temporal, sus miembros deberén sefialar los términos y extension
(aclJvidades) de su participacioén en la propuesta y en su ejecucion, asi como el porcentaje de
participacion de cada integrante de la estructura plural.

I Indicar a nombre de quien se realizard la facturacion de conformidad con lo establecido en el
Decreto 3050 de 1997,

J. Sefialar que la duracion de la forma asociativa no deberd ser inferior a la del plazo de ejecucion
del contrato y su liquidacién y un (1) afio mas

Condiciones de los integrantes del consorcio 0 union temporal
Los proponentes que se presenten corno consorcio o0 union temporal deberan tener en cuenta lo
siguiente:
a. En atencion a lo dispuesto en el articulo 11 del Decreto 3050 de 1997, para el caso de los
integrantes de un consorcio 0 unién temporal, para efectos de pago deberan manifestar con respecto a
la facturacion, dentro de su oferta, lo siguiente:
. Si la va a efectuar en representacion del consorcio o la unién temporal uno de sus
integrantes, caso en el cual debe informar el nimero de identificacion tributaria - NIT de quien va
afacturar.
. Si la facturacion la van a presentar en forma separada cada uno de los integrantes del
consorcio 0 union temporal, deberd informar su ndmero de identificacion tributaria - NIT y
establecer la participacion de cada uno dentro del valor del contrato.
. Si la facturacion se va a realizar directamente por el consorcio 0 unién temporal, el
consorcio o unién temporal debe allegar la fotocopia del Registro Unico Tributario RUT del
consorcio 0 union temporal actualizado, dos (2) dias después de la adjudicacion
b. No podra haber cesion entre quienes integran el consorcio 0 unién temporal, salvo que el SENA
lo autorice en los casos que legalmente estén permitidos
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C. Las condiciones que establezcan los integrantes con respecto a las actividades, porcentajes,
términos y/o extension de la participacion, no podran ser modificadas sin el consentimiento previo del
SENA

d. En el evento de presentarse inhabilidades, incompatibilidades o conflictos de interés
sobrevinientes para los miembros del consorcio o unién temporal, el representante tendra la obligacion
de informarlo por escrito al SENA dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes a la ocurrencia de los
hechos que dieron lugar a ella.

e. Los integrantes del consorcio o unién temporal deberan cumplir, individualmente, con los
requisitos establecidos como persona natural o juridica segun sea el caso

NOTA: Cuando los proponentes deseen participar en el proceso, a través de consorcio 0 unién temporal,
deberan registrarse en la plataforma SECOP I, segun lo indicado en el manual vigente de proveedoresde
Colombia Compra Eficiente, es decir, deberdn crear un usuario para el consorcio o unién temporal y
presentar su propuesta a través de este, so pena de rechazo de la oferta

Igualmente, debera tener en cuenta la "Guia rapida para la creacion de proponentes plurales en el SECOP
", expedida por ANCCE.

COMPROMISO _ANTICORRUPCION

La propuesta debe estar acompafiada del compromiso anticorrupcion firmado por el proponente o por el
representante legal o apoderado, constituido en debida forma para el efecto, con la correspondiente
prueba de ello, la cual debe ser diligenciada segln el formato del Anexo en el pliego de condiciones. En
virtud del Art. 93 del Decreto Ley 019 de 2012, la Administracién consultara los antecedentes judiciales
de cada oferente por la pagina web.

CERTIFICADO DE PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL Y APORTES PARAFISCALES

El proponente debera acreditar que se encuentra al dia a la fecha de cierre de recepcion de ofertas del
proceso de seleccion, con el pago de los aportes parafiscales generados de sus ndminas de sus
empleados con destino a los sistemas de salud, riesgos profesionales, pensiones y aportes a las Cajas
de Compensacion Familiar, Instituto Colombiano de Bienestar Familiar y Servicio Nacional de
Aprendizaje, de acuerdo con lo establecido en el articulo 50 de la Ley 789 de 2002 y en la Ley 828 de
2003.

 Encaso tal que NO se encuentre obligado a cancelar aportes parafiscales o cuota de
aprendizaje DEBERA INDICAR DICHA CIRCUNSTANCIA, especificando la razén.

En las anteriores circunstancias, las personas juridicas lo haran mediante certificacion expedida y firmada
por el revisor fiscal si lo tiene y/o Representante Legal (aportar fotocopia clara y legible de la cédula de
ciudadania o documento equivalente, tarjeta Profesional y Certificado de Antecedentes Disciplinarios
expedido por la Junta Central de Contadores, vigente a la fecha de cierre del presente proceso,
correspondiente al contador publico o revisor fiscal que emite la certificacion). (modelo suministrado por
el SENA FORMATO No 4)

Si el proponente es una persona natural la acreditacion de este pago se har4 mediante declaracion
juramentada. (modelo suministrado por el SENA FORMATO No 4a), debera acreditar la afiliacion a los
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sistemas de seguridad social en salud y pensiones aportando los certificados de afiliacion respectivos. El
proponente podré acreditar la afiliacion entregando el certificado de pago de planilla, Los certificados de
afiliacion se presentan con fecha de expedicion no mayor a treinta (30) dias calendario, anteriores a la fecha
del cierre del proceso de contratacion

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

El oferente debera garantizar que, a la fecha de la presentacion de la propuesta, se encuentre inscrito en
la base de datos de la Oficina de Promocion y Relaciones Corporativas, ubicada en la carrera 13 No. 65- 10,
piso 1. Con el objeto de verificar si se encuentra a Paz y salvo con el SENA.

Si el proponente es un consorcio 0 una unién temporal, cada uno de sus integrantes debera presentar
esta certificacion.

Nota: De conformidad con la Directriz emitida por la Procuraduria General de la Naciony a la ley 1233
de 2008, no se permite que el contratista seleccionado realice la prestacion de los servicios o trabajos
contratados con SENA por medio de las denominadas Cooperativas de Trabajo Asociado.

VERIFICACION INEXISTENCIA ANTECEDENTES FISCALES PENALES Y DISCIPLINARIOS

Ni el proponente ni ninguno de sus integrantes en caso de ser plural ni el representante legal, podran
estar reportados, en el boletin de responsables fiscales, antecedentes disciplinarios de la Procuraduriay/o
Personeria y antecedentes de policia nacional; el proponente podrd aportar los respectivos
certificados con su oferta, con fecha de expedicién no mayor a 30 dias calendario. No obstante, de no
aportarlos, el comité evaluador verificara lo pertinente en las paginas web respectivas.

VERIFICACION REGISTRO DE INHABILIDADES POR DELITOS SEXUALES CONTRA MENORES DE
EDAD

La entidad publica verificara previa autorizacion del oferente la informacion del régimen de inhabilidades por
delitos sexuales dando cumplimiento a la ley 1918 de 2018 y Decreto 753 de 2019, (Modelo de
AUTORIZACION suministrado por el SENA FORMATO No 9)

PREVENCION Y CONTROL DE LAVADO DE ACTIVOS Y FINANCIAMIENTO DEL TERRORISMO:
El proponente acreditara que cumple a cabalidad con las normas colombianas que le son aplicables. En
virtud de lo anterior certificara (modelo suministrado por el SENA FORMATO No 5) que:

a. El PROPONENTE da cumplimiento a las normas y regulaciones colombianas relacionadas con
la prevencidn y control al lavado de activos y financiamiento del terrorismo que le son aplicables.
b. EL PROPONENTE cuenta con adecuadas politicas, manuales y procedimientos de prevencion

y control al lavado de activos y administracion del terrorismo, que dan cabal cumplimiento a las
regulaciones vigentes que le son aplicables.

C. El PROPONENTE (y/o alguno de sus integrantes en caso de proponentes plurales) NO han sido
sancionados por violacion de las leyes relacionadas con el Lavado de Activos y Financiacion de
Terrorismo.
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REGISTRO UNICO TRIBUTARIO (RUT) Y REGISTRO DE INFORMACION TRIBUTARIA (RIT)

Con el fin de conocer el régimen Tributario a que pertenece el proponente, deberé presentarse con la
propuesta. fotocopia del Registro Unico Tributario y fotocopia del Registro de Informacion Tributaria (si
hay lugar a ello), actualizados y expedido por la Direccion General de Impuestos Nacionales y la Direccién
Distrital de Impuestos, respectivamente donde aparezca claramente el NIT del proponente de
conformidad con lo dispuesto en las Resoluciones 139 de 2012 y 154 de 2013. Cuando la propuesta sea
presentada, por consorcio 0 unién temporal, los documentos solicitados en el deberdn ser presentados
por cada uno de los integrantes del oferente plural.

AUTORIZACION NOTIFICACION ELECTRONICA

De conformidad con 10 previsto en TITULO 111, CAPITULO 1V, articulo 56 y siguientes de la Ley 1437 de
2011, modificados por la Ley 2080 de 2021, para llevar a cabo la notificacion electrénica si el proveedorlo
autoriza, debe diligenciar y firmar el FORMATO No 6, este SOLO debe ser diligenciado por la persona
natural cuando actta en nombre propio; por el representante legal de la persona juridica o persona
plural.

VERIFICACION REGISTRO DE DEUDORES ALIMENTARIOS MOROSOS (REDAM)

Para dar cumplimiento al articulo 2.2.23. 13 del Decreto 1310 de 2022, ni el proponente ni ninguno de sus
integrantes en caso de ser plural, ni el representante legal, podran estar reportados en el Registro de
deudores alimentarios morosos (REDAM) de conformidad con lo indicado en el articulo 60 de laley 2097 de
2021.

Por lo anterior el proponente debe anexar el certificado de no registro en el REDAM en su oferta.

CERTIFICACION BANCARIA

El oferente debera anexar certificacion de la Entidad bancaria respectiva en la cual se indique nombre del
titular, nimero de cuenta, identificacidn (NIT o Cédula), sucursal y tipo de cuenta (corriente o ahorro), con el
fin de estipularla dentro del contrato que se suscriba en desarrollo del presente proceso, para realizaralli
las consignaciones resultantes de los pagos del contrato; la cuenta debe encontrarse en estado
ACTIVA.

Para el caso de los Consorcios y Uniones Temporales, este documento debe ser aportado a una vez se
le adjudique el contrato, dando aplicacion a lo establecido por la Superintendencia Financiera en lo que
respecta a la titularidad de cuentas bancarias para estas figuras asociativas. (Superfinanciera - Concepto
2015011812- 002 del 25 de marzo de 2015)

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION DEL REPRESENTANTE LEGAL

Copta del documento de identificacion del representante legal de la persona juridica proponente ylo de
los miembros del consorcio o unidn temporal y/o de sus representantes legales (cédula de ciudadania,
Cédula de Extranjeria expedida por la autoridad competente).

VERIFICACION DEL PAGO DE MULTAS POR INFRACCIONES AL CODIGO NACIONAL DE POLICIA
Y CONVIVENCIA

Para el momento del cierre de recepcion de ofertas del proceso y para la suscripcion del contrato, el
proponente y sus integrantes, en caso de ser proponente plural, deberan encontrarse al dia en el pago
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de multas por infracciones al codigo nacional de polida y convivencia, en el Registro Nacional de Medidas
Correctivas - RNMC de la Policia Nacional de Colombia. EI proponente podré aportar el respectivo
certificado con su oferta, no obstante, el comité evaluador verificara lo pertinente en el portal de servicios de
la Policia Nacional https://srvpsi.policia.gov.co/PSC/frm_cnp_consulta.aspx

ACREDITACION DE SOCIOS

Con el &nimo de que la Entidad pueda verificar lo correspondiente a las formas de asociacion y
presentacion de la oferta en el proceso, asi mismo determinar si se encuentra en causal de rechazo y/o
dar aplicacion a las reglas de validacion de la experiencia acreditada. El proponente debe diligenciar y firmar
el FORMATO No 7.

12. REQUISITOS HABILITANTES TECNICOS

12.1.1 Experiencia, El oferente deberd acreditar experiencia asi:

El proponente debera presentar minimo una (1) maximo dos (2) certificaciones de contratos con entidades
publicas o privadas, relacionados directamente con el objeto de la presente contratacion, ejecutados y
terminados (directamente sin subcontratacion), ya sea que los haya ejecutado individualmente, en
Consorcio 0 Unién Temporal cuyo valor sumado sea igual o superior al 100% presupuesto oficial,
expresado en SLMMV a la fecha de su ejecucion. En el evento que se exceda este nimero de
certificaciones exigidas, sélo se tendran en cuenta para la verificacion de experiencia, las primeras dos
(2) certificaciones relacionadas.

En virtud del articulo 2.2.1.2.4.2.18 del Decreto 1082 de 2015, el proponente con calidad de Mipyme
podrén acreditar experiencia en hasta maximo tres (3) certificaciones de contratos con entidades publicas
0 privadas, relacionados directamente con el objeto de la presente contratacion, ejecutados y terminados
durante los dltimos 3 afios (directamente sin subcontratacién), ya sea que los haya ejecutado
individualmente, en Consorcio o Union Temporal cuyo valor sumado sea igual o superior al 100%
presupuesto oficial, expresado en SLMMV a la fecha de su ejecucion. En el evento que se exceda este
numero de certificaciones exigidas, s6lo se tendran en cuenta para la verificacion de experiencia, las
primeras tres (3) certificaciones relacionadas.

Si los contratos fueron ejecutados bajo la modalidad de Unién Temporal o Consorcio, el SENA tomara
para la habilitacion el porcentaje de participacion en la ejecucion del contrato del OFERENTE que haga parte
del consorcio o de la unién temporal. Para lo anterior el OFERENTE debera presentar el documento que
acredité la conformacion del consorcio o de la unidn temporal, donde deberd constar el porcentajede
participacion de cada uno de los integrantes para la ejecucion del contrato.

Tratdndose de proponentes plurales se tendra en cuenta lo siguiente:
l.uno de los integrantes debe aportar como minimo el cincuenta por ciento (50%) de la
experiencia exigida.
II. los demds integrantes deben acreditar al menos el cinco por ciento (5%) de la experiencia
requerida
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I11.Sin perjuicio de lo anterior, solo uno de los integrantes, si asi lo considera pertinente, podra no
acreditar experiencia. En este Ultimo caso, el porcentaje de participacion del integrante que no
aporta experiencia en la estructura plural no podra superar el cinco por dentro (5%).

Las Certificacion(es) expedida(s) por la Entidad contratante deberan reflejar como minimo los
siguientes requisitos:
o Nombre o razén social del Contratante con NIT, direccion, teléfono y nombre de la
persona que expide la certificacion.
o Nombre o razén social del Contratista y NIT Si se trata de un consorcio 0 de una union
temporal se debe sefialar el nombre de quienes lo conforman, adicionalmente se debe
indicar el porcentaje de participacion de cada uno de sus miembros.
o Numero del contrato (si tiene).
e Objeto del contrato, debera permitir verificar el cumplimiento del objeto requerido para
cada certificacion.
o Actividades ejecutadas durante el desarrollo del contrato (en caso de que el objeto del
contrato no presente relacion con el objeto a contratar)
o Fecha de suscripcion, inicio (dia, mes y afio) y fecha de terminacion (dia, mes y afio).
o Estado (100%) ejecutado.
o Valor del contrato.
o La certificacion debe venir debidamente suscrita por la persona facultada para expedirla
y debe ser expedida con posterioridad a la fecha de terminacion del contrato.
e Fecha de expedicion de la certificac16n (dia, mes y afio).
o Nombre, cargo y firma de quien expide la certificacion

La anterior informacidn, podra suplirse con el acta de liquidacion, siempre que la misma contenga la
informacion antes mencionada, caso contrario no sera tornada en consideracion.

Las referencias comerciales, facturas, entre otros, se podran aceptar como documentos aclaratorios de
las certificaciones de experiencia, siempre y cuando cuente con la informacion pertinente para dicho fin.

Tampoco se aceptara corno documento valido para la acreditacion de la experiencia:
e Subcontratos
o Copia de los contratos por si solos, ni relacién de contratos, ni referencias comerciales,
facturas, entre otros, que no se encuentren acompafiadas de la respectiva certificacion.
o Certificaciones expedidas por la interventoria o supervision del contrato, de acuerdo con
lo previamente expuesto en razon a los manuales de contratacion en el sector publico.
Decreto Reglamentario Unico 1083 de 2015 y normas complementarias en la materia.
Unicamente seran validas las firmadas por el ordenador del gasto en el caso de las
entidades publicas, para el caso de las privadas deberan venir suscritas por el competente
e Auto certificaciones
o Certificaciones o documentos expedidos con el animo de acreditar las obligaciones de
un tercero o para un tercero.
o Informes de interventoria o supervision
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E [ e acreditacion de experiencia entre particulares. el proponente debera aportar

adicionalmente alguno de los documentos que se describen a continuacion:

2.

a. Certificacion de facturacion expedida con posterioridad a la fecha de terminacion del
contrato emitida por el revisor fiscal o contador publico del proponente que acredita la
experiencia, segln corresponda con la copia de la tarjeta profesional del contador publico o
revisor fiscal (segun corresponda) y certificado de antecedentes disciplinados vigente,
expedido por la Junta Central de Contadores, o los documentos equivalentes que hagan
sus vec.es en el pais donde se expide el documento del profesional.
b. Copta de la declaracion del impuesto a las ventas (IVA) del proponente o alguno de sus
integrantes, correspondiente al periodo de ejecucion del contrato, si aptica La entidad se
reserva el derecho de verificar la informacion suministrada por los oferentes, si se
evidencian discrepancias entre la informacion suministrada y lo establecido por la entidad.
la propuesta sera objeto de rechazo, sin perjuicio de las demés acciones a que hubiere
lugar.
El proponente debera ofrecer y anexar a su propuesta diez (10) opciones de menus para el
"Desayuno”, veintilin (21) opciones de menus "Almuerzo del dia" y Quince (15) para "Almuerzo
especiar, y los cuales deben venir debidamente avalados por un profesional en nutricion o
ingeniero (a) de alimentos, y quien debera de aportar copia de la cédula de ciudadania, tarjeta y/o
matricula profesional vigente, inscripcion en el Registro Unico Nacional del Talento Humanoen
Salud (RETHUS) y con la resolucion de autorizacion del ejercicio profesional expedida por la
Secretaria de Salud respectiva. En todo caso, el contratista ofertara sus mends bajo los
siguientes parametros establecidos por el Aporte Dietético Recomendado (ROA -
Recommended Dietary, Allowance) y basados en las guias alimentarias para la poblacion
colombiana mayor de dos afios ICBF segunda edicién (2020), de conformidad con lo establecido
en las especificaciones técnicas minimas (numeral 7. 1) de este documento.
El proponente debera anexar a su propuesta técnica el listado incluyendo sus precios ofertados de
todos los productos descritos en el numeral 2 (Alimentos en paquete y bebidas, alimentos
calientes y preparados) del numeral 7.1 especificaciones técnicas minimas del presente
documento, de conformidad con el modelo suministrado por el SENA ANEXO No 1
El proponente debera allegar una declaracion juramentada expedida por el Representante Legal
en la cual se certifique que cuenta con concepto sanitario expedido por autoridad competente y
equipo debidamente capacitado.
Anexar copla (legible) del Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para expendios y/o
preparacion de alimentos.
Anexar copia del Plan de Saneamiento actualizado. (Procedimientos, cronogramas, registros,
Listas de chequeo y responsables).
Anexar a su propuesta técnica Copia de registro de inscripcion ante la SDA - (Secretaria Distrital
de Ambiente) Certificados de aprovechamiento de aceite de cocina.
El oferente debe allegar certificado de que el transporte utilizado (minimo 1) cumpla con la
normatividad y los autorice para el transporte de alimentos, adjuntando Matricula del vehiculo,
SOAT, Revisién Técnico mecéanica y Concepto Sanitario Favorable.
El oferente debe anexar a su propuesta un listado del personal (minimo 5 personas) que estaran
encargadas de prestar el servicio de atencion al publico, preparacion de los alimentos y
transporte, los cuales corresponden a un (1) Administrador con minimo dos (2) afios de
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experiencia en el ramo, un (1) chef o cocinero con minimo tres (3) afios de experiencia en el
ramo, dos (2) meseros con minimo dos (2) afios de experiencia en el ramo, un (1) cajero con
minimo dos (2) afios de experiencia en el ramo, adjuntando para cada uno copia de las
afiliaciones al sistema de seguridad social integral (EPS, ARL, PENSION), certificado de aptitud
medica laboral, carnet y certificacién de curso o capacitacion en educacion sanitaria, Suenas
Practicas de Manufactura « BPM Y conocimientos de manipulacion higiénica de alimentos
expedida por la Secretaria de Salud u otra entidad competente o delegada. Este Ultimo
certificado no aplica para el cajero

El oferente dentro de su grupo de trabajo debe contar con un profesional en nutricion con tarjeta
profesional, para lo cual deberéd adjuntar su respectiva hoja de vida adjuntando Diploma y/o acta
de grado, con experiencia en el manejo de servicios de alimentacion de minimo dos afios, la cual
debe ser debidamente acreditada.

Anexar a su propuesta técnica el manual del sistema de gestion de seguridad y salud en el
trabajo del proponente - Matriz de peligros y evaluacion a los estandares Minimos del Sistema
de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo debidamente suscrito por el profesional
competente de salud y seguridad en el trabajo y por el representante legal de la empresa.
(adjuntar con su oferta).

Adjuntar certificado ARL de implementacién del SG-SST vy certificacion firmada por el
Representante Legal (modelo suministrado por el SENA FORMATO No 8) del resultado y nivel
de implementacion del SG-SST, de acuerdo con la aplicacion de estandares minimos aplicables
- Dec. 1072/2015(2.2.4.6.1) y Res 0312-2019. y con los siguientes soportes: Fotocopia de cédula
y licencia de seguridad y salud en el trabajo del profesional que. evalla los estandares minimos
y el respectivo plan de accién de acuerdo a la aplicacion de estandares minimos aplicables -
Dec. 1072/2015(2.2.4.6.1) y Res 0312-2019

13.1. REQUISITOS HABILITANTES FINANCIEROS -CAPACIDAD FINANCIERA

N/A

13.1.1.

CAPACIDAD ORGANIZACIONAL

| N/A

13.2. REQUISITOS PONDERABLES

REQUISITO FORMA DE ACREDITACION PUNTAJE
N/A N/A N/A
TOTAL 100 pts

14. ANALISIS DE RIESGOS
Anexo 2. Matriz de Riesgos de acuerdo con el formato establecido por Colombia Compra Eficiente:
https: www.colombiacompra.gov.colsitesicce publiclfileslcce documentsimatriz_riesgos.doc

15. GARANTIAS
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Sefiale con una “X” los amparos a exigir:

Seriedad de la oferta: por el (10%) (podra ser mayor) del valor de la oferta, vigente
desde la presentacion de la oferta y hasta la aprobacion de la garantia de cumplimiento
del contrato (podra ser mayor)

Buen manejo y correcta inversion del anticipo: por el (100%) del monto del anticipo,
vigente por el plazo del contrato y Haga clic o pulse aqui para escribir texto. meses
més. (hasta la liquidacion del contrato o hasta la amortizacion del anticipo lo que
determine el area de origen)

Pago anticipado: por el (100%) del monto del pago anticipado, vigente por el plazo del
contrato y Haga clic o pulse aqui para escribir texto. meses mas. Haga clic o pulse
aqui para escribir texto.

X Cumplimiento: por el (10%) del valor del contrato, vigente por el plazo del contrato y
6 MESES mas.

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

X Calidad y correcto funcionamiento de los bienes y equipos suministrados: por el
(10 %) del valor del contrato, vigente por el plazo de ejecucion del contrato y 6 meses
mas.

X Calidad del servicio: por el (10%) del valor del contrato vigente por el plazo de
gjecucion del contrato y 6 meses mas.

X Proteccion de los bienes: por el 20 % del valor del contrato, vigente durante el plazo
de ejecucion del contrato

X Pdliza de Responsabilidad extracontractual: por un valor asegurado de 200

SMLMV, con una vigencia igual al plazo de ejecucion del contrato.

Nota. Si se requiere otro amparo que no esté incluido debera agregarse.

LIMITACION A LAS MIPYMES

INFORMACION PARA LIMITACION A MIPYMES: (Solo aplica para procesos superiores a

US$125.000)

N/A

El Proceso de seleccion es inferior | SI | X
a ciento veinticinco mil dolares de NO
los Estados Unidos de Ameérica

(US$125.000)
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1. ACUERDOS COMERCIALES:

% Valor a partir del cual es aplicable el = Proceso de
A e AcuerdoComercial para Entidades Exeep'c 5 Contratacion cubierto
cuerdo Estatal Especiales del Nivel Nacional aplicableal 3 A
Comercial incluida PIRTIEDS e THIVER o Proceso de st
5 omercial
Contratacion
Adguirir bienes y servicios a partir de
Chile Si 200000 DEG y para sericios de NO NO
construccion desde
; 5.000.000 DEG.
Alian Adquirir bienes y servicios a partir de
2 Perii Sl 200000 DEG y para servicios de NO NO
Pacifi construccion desde
co 5.000.000 DEG.
Adguirir bienes y servicios a partir de|
México sI US$ NO NO
397.535 y para servicios| de construccion
desde
US$ 12.721.740.
Adguinr bienes y servicios a partir de|
Canada si us NO NO
415.495 y para servicios de consfruccion|
desde
US$ 13.296.479.
Adguirir bienes y servicios a partir de
Chile Sl 220000 DEG y para servicios de NO NO
construccion desde
5.000.000 DEG.
Adquinr bienes y servicios a partir de
Corea SI 400.000 DEG y para servicios de NO NO
construccion desde
15.000.000 DEG.
Adguirir bienes y servicios a partir d
CostaRica sl Us$ r] NO NO
250.000 hasta US$ 561000 y pa
servicios de
construccién desde US$7.008.000.

Nota. Para el diligenciamiento consulte el Manual para el manejo de los Acuerdos Comerciales en
Procesos de Contratacion (https: Iwww.colombiacompra.gov.colmanuales-quias-y-pliegos-tipolmanuales- y-

guias.doc

2. OTROS ASPECTOS

VISITA PROGRAMADA. Sl: | | NO: | X
Si si se requiere determine la fecha, hora, lugar y duracion:

MUESTRA Sl: NO: X
VERIFICACION DE LA INFORMACION. Sl: NO: X

3. IMPACTO SOCIAL, ECONOMICO Y AMBIENTAL DE LA CONTRATACION, LICENCIAS,
PERMISOS, AUTORIZACIONES Y DISENOS.
De conformidad con lo establecido en el articulo 87 de la Ley 14 7 4 de 2011 y el manual de contratacion de
la entidad, se precisa que el objeto contractual es viable y que los estudios que aporta la Entidad
permiten establecer el impacto social, econémico y ambiental que pueda llegar a tener el mismo.
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SOCIAL: El servicio contratado minimiza el impacto social, y pretende brindar un beneficio a la comunidad
educativa suministrando un espacio que brindara alimentos en la comodidad del Centro de formacion sin
exponerse a salir con los altos numeros de inseguridad de ta zona,

ECONOMICO: los precios de venta de los almuerzos, siendo el servicio mas requerido por los aprendices,
tendra un costo inferior frente al mercado aledafio del Centro, con el fin de que los aprendices tengan
accesibilidad a la adquisicion de estos.

AMBIENTAL: El objeto del presente proceso contractual podria ocasionar eventuales impactos
ambientales menores, por el servicio que se pretende brindar en el espacio arrendado, por la forma en la
que se producen los alimentos, como se elaboran y manipulan, lo que se consume y cuanto se pierde o
se desperdicia influye fuertemente en la salud tanto de las personas como del planeta. La promocién del
consumo responsable (dietas sostenibles y saludables, y reduccién del desperdicio de alimentos) es una
estrategia clave para lograr beneficios ambientales y una seguridad alimentaria sostenible.

Para contrarrestar los posibles impactos, el contratista para la ejecucion del objeto debera tomar todas
las medidas conducentes a evitar la contaminacion ambiental al desarrollar actividades que eviten la
perdida y desperdicio de los alimentos, realizar un manejo adecuado de los residuos que se puedan
generar, disminuir la generacion de residuos ordinarios, entre otras, cumpliendo con todas las leyes y/o
normas ambientales, de higiene y seguridad industrial, y de salud ocupacional aplicables a este tipo de
procesos, especialmente las obligaciones contenidas en la Ley 9 de 1979 (Cddigo Sanitario Nacional), la
Resolucion 2674 de 2013 (Preparacion, manipulacion y expendio de alimentos), la Resolucion 2154 de
2012, Resolucién 5109 de 2005 (Requisitos de rotulado o etiquetado) Resolucién 719 del 2015
(Clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica), Resolucion
810 de 2021 (Etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados 0 empacados para
consumo humano) expedidas por el Ministerio de salud y proteccion social, Decreto 1500 de 2007
(productos carnicos, comestibles y Derivados), Resolucién 0312 de 2019 (Estandares minimos de
seguridad y salud en el trabajo) expedida por el Ministerio de Trabajo, Decreto 1077 de 2015 (Esquemas de
prestacion de Servicio Publico de Aseo), Decreto 1072 de 2015, Resolucion 316 de 2018
(Disposiciones relacionadas con la gestion de los aceites de cocina usados) expedida por el Ministerio de
Ambiente y desarrollo sostenible, Resolucién 2505 de 2004 (condiciones que deben cumplir los vehiculos
para transportar carne, pescado o alimentos facilmente corruptibles) expedida por el Ministerio de
Transporte, Resolucion 2115 de 2007 {caracteristicas que tiene que tener el agua para consumo humano)
expedida por Ministerio de la proteccion social, Ministerio de ambiente, vivienda y desarrollo territorial. la
Ley 1990 de 2019 (Politica para la prevencion de pérdida de alimentos), la Resolucién 692 de 2022
expedida por el Ministerio de Salud y demas normas nacionales o regionales que correspondan.

Dentro de las medidas de Manejo Ambiental y de seguridad y salud en el trabajo, el contratista deberd tener
en cuenta, entre otras, las siguientes recomendaciones y obligaciones:

— Presentar copia del concepto sanitario expedido por la secretaria de Salud para la actividad de
expendio de alimentos y/o preparacion de alimentos vigente, cuando el supervisor asi lo requiera.

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

— Entregar el aceite de cocina usado a un gestor autorizado y presentar los certificados de
aprovechamiento del mismo, expedido por el gestor autorizado.
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— Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o
congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el
mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o congelacion hasta su destino final, que podra
verificarse mediante plantillas de registro de la temperatura del vehiculo durante el transporte de
alimentos, o al producto durante el cargue y descargue

— Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir dentro del
territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada proteccion y
conservacion de los mismos, para lo cual las autoridades sanitarias realizaran las actividades de
inspeccion, vigilancia y control necesarias para velar por su cumplimiento. Las autoridades sanitarias
practicaran la inspeccion en el vehiculo y/o medio de transporte y, por acta harén constar las
condiciones sanitarias del mismo.

— Implementar estrategias que permitan prevenir la pérdida y desperdicio de aémentos y en caso de
generarlos informar si se entregan a organizaciones sin animo de lucro o a refugios de animales en
situacion de abandono o0 su manejo como compostaje.

— Contar con el certificado ARL de implementacion del SG-SST de acuerdo con la aplicacion de
estandares minimos aplicables Dec. 1072 de 2015 (2.2.4.6.1) y Res 0312 de 2019.

COMPONENTE SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (SG-SST)

El contratista debe dar cumplimiento a la legislacion vigente en materia de Seguridad y Salud en el Trabajo
segn lo establecido en el Decreto Unico Reglamentario del sector Trabajo 1072 de 2015, Libro 2, Parte 2, Titulo
4, Capitulos 1, 2, 3 y 6, Articulo 2.2.4.1.3., Articulo 2.2.4.6.1., Articulo 2.2.4.6.4. y Articulo 2.2.4.6.8. en
concordancia con la Resolucion 0312 de 2019 del Ministerio del Trabajo y dando cumplimiento con el Manual
de contratacién SENA, para lo cual deberéan adjuntar:

CRITERIO SEGURIDAD Y SALUDEN REQUISITO LEGAL
EL TRABAJO/TECNICO ASOCIADO SOPORTE/ EVIDENCIA ETAPA
1. Certificado de implementacién del 1. Certificado de
SG-SST  firmada  por el implementacion  del SG-SST
Representante Legal y acorde a la evaluacion de
responsable del SG-SST. estandares minimos,
certificacion firmada el
2. Fotocopia de cédula, Certificado Decreto 1072 de 2015 Representante Legal, y con los
Vigente Curso de SG-SST de 50 siguientes soportes:
Horas o su actualizacién Cursode Articulo 2.2.4.6.1, Pre
20 Horas y licencia de seguridad 2. Fotocopia de cédula,
y salud en el trabajodel profesional Resolucion 0312 de 2019. certificado de curso y licencia de |  Contractual
Responsable del SG-SST. seguridad y salud en el trabajo
Circular 063 de 2020. del profesional responsable del
3. Evaluacibn de estandares SG-SST.
minimos y respectivo plan de
accion de acuerdo con la 3.Evaluacién de estandares
aplicacion  de  estandares minimos y respectivo plan de
minimos aplicables - Dec. accion de acuerdo con la
aplicacion  de  estandares
minimos aplicables - De.
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1072/2015(2.2.4.6.1) y Res
0312-2019

1072/2015(2.2.4.6.1) y Res
0312-2019.

Relacion del personal que ingresa a
las instalaciones con su respectivo
pago de seguridad social, certificados
de afiliacién a EPS, AFP y ARL.

Planilla de pago de seguridad
social, certificados de afiliacion
aEPS, AFPy ARL.

Contractual

26. CONCEPTO TECNICO OFICINA DE SISTEMAS E INFORMATICA (Anexo)
No aplica

27. CONCEPTO TECNICO DIRECCION ADMINISTRATIVA Y FINANCIERA (Anexo)
No aplica

28. ANEXOS
Anexo No 1 Analisis del sector
Anexo No 2 Matriz de Riesgos

/T 9O

TATIANA LENKE MATALLANA ROA
Subdirectora (E) del Centro de Gestion Administrativa.

anilyef|

Revis6: Miguel Angel Lopez Quiroga, Coordinador (E) del Grupo de Apoyo Administrativo Intercentros CGA y CFAFC

Proyectd: Comité Estructurador:

. Luis Mario Poveda Rincon, Abogado (C) del Grupo de Apoyo Administrativo Intercentros CGA y CFAFC _»—
. Sergio Andrés losada Silva — (C) Apoyo Administrativo Almacén CGA
. Erika Liliana Matiz Badillo — Profesional del Subsistema SG-SST S#b
. Yoan Sebastidn Martinez Chavarro — Dinamizador subsistema Gestion Ambiental'?—% )
. Johan Ovais Moreno Pachén - (C) Profesional Contabilidad Grupo de apoyo Intercentros CGA ;‘é”’
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