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PROCESO DE GESTION CONTRACTUAL
ETAPA CONTRACTUAL

FORMATO
ANEXO AL CONTRATO DE ARRENDAMIENTO
PROCESO No. CD-CQT-CTA-0001-2024

CELEBRADO ENTRE EL SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA
Y FOOD CARE SAS

OBJETO: Entregar a titulo de arrendamiento un espacio fisico, para prestar el servicio de cafeteria ofreciendo
venta de productos alimenticios a los aprendices, contratistas, funcionarios y demas usuarios de la entidad,
ubicado en el Centro Tecnoldgico de la Amazonia Sena Regional Caqueta

FORMA DE PAGO:

EL CONTRATISTA Y/O ARRENDATARIO  pagarda al  SENA por
Otra forma de Pago: mensualidades anticipadas la suma de UN MILLON QUINIENTOS MIL
PESOS ($1.500.000), incluidos los costos de los servicios mensuales de
energia eléctrica y agua.

El canon de arrendamiento debera consignarse a la pagina www.sena.edu.co,
banner atencion al Ciudadano opcién PAGOS EN LINEA, registrar que debe
realizar el pago, luego ingresar usuario (numero de identificacion) y clave,
seleccion RECAUDO SENA, categoria OTRO servicio arrendamiento,
seleccionar la regional a la cual corresponde el canon y el valor a cancelar,
dar clic en continuar y seleccionar el pago. (https://www.sena.edu.co/es-
col/ciudadano/Paginas/Pagos-en-linea.aspx).

El ARRENDATARIO mensualmente debera allegar al SENA los siguientes
documentos: POR PARTE DEL ARRENDATARIO: Acreditacion de
encontrarse al dia en el pago de aportes parafiscales relativos al Sistema de
Seguridad Social Integral, asi como los propios del SENA, ICBF y Cajas de
Compensacion Familiar, cuando corresponda, mediante la presentacion de las
planillas de pago correspondientes. POR PARTE DEL SENA: El informe de
supervisidn suscrito por el Supervisor del contrato y los soportes asociados a
seguridad social y demas de SST y ambiental.

ACTIVIDADES A CARGO DEL ARRENDATARIO:

Las Actividades a cargo del arrendatario comprende:

1.1 MANTENIMIENTO:
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Comprende todas las actividades de conservacidn, rehabilitacidn, reposicion y reparacion de
las instalaciones, equipos y bienes que conforman la cafeteria del Centro Tecnoldgico de la
Amazonia del Sena regional Caquetd, el inmueble debe entregarse en igual de condiciones
en las cuales se entregaron. (segun acta de entrega del mismo).

1.2 DOTACION:

El arrendatario debera mantener el espacio arrendado con la dotacién de elementos, insumos,
menaje, equipos, maquinas y similares necesarios para el desarrollo éptimo y eficiente del
servicio a prestar dentro del espacio fisico correspondiente como:

Area Area (m2) Descripcion

Barra/zona de vitrinas/Punto 23.0m2 Incluye area de caja y baranda de acceso al

Atencién publico.

Cocina 23.1m2 Incluye zona caliente o de coccidn de alimentos,
preparacion de comida

Lavado 12.8m2 Incluye mesones con lavaplatos para lavado de
utensilios de cocina.

Cuarto Almacenamiento 9.76m2 Incluye espacio para almacenamiento de
insumos.

Zona de aseo 1.5m2 Incluye espacio para limpieza de utensilios de
aseo.

Comedor externo /area de servicio 232m2 Incluye area de disposicion de mesas, sillas de

atencion al publico.

Nota: En uso compartido se entrega mesas y sillas para zona de comedor externo el cual
mediante ACTA se identificara las condiciones y cantidades, este mobiliario debera ser
cuidado y en comun acuerdo con el supervisor del contrato a final del afio o cuando amerite
por dafios se debera reparar o realizar mantenimiento donde el Sena aportara mano de
obra y el arrendatario los materiales.

1.3 ADMINISTRACION:

El manejo, conservacion y demas actividades necesarias para la administracion del espacio fisico
arrendado corren por cuenta y riesgo del arrendatario debe presentar el plan de manejo

ambiental que incluya la cafeteria, pasillo comedor, zonas aledafas.

El Sena podra requerir o intervenir en la administracion del servicio de cafeteria cuando se evidencie
incumplimiento al presente contrato o a las normas y reglamentacién asociada a higiene y salud

publicas aplicable al presente contrato.

El Sena tiene la libertar de realizar visitas 0 inspecciones planeadas o no planeadas a las
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instalaciones de la cafeteria para validar las condiciones de los alimentos y la prestacion del
servicio.

El arrendatario se somete a las reglamentacion interna y externa frente a SST , Ambiental y
calidad que tenga el Sena.

1.4 HORARIO DE ATENCION:

El Arrendatario debe garantizar en las Instalaciones el servicio de cafeteria en los horarios acorde
a la programacion de la formacion y actividades administrativas, de la siguiente manera:

La primera formacién ingresas desde las 6:00am y la ultima finaliza a las10:00pm, sin embargo,
se manejan los siguientes tiempos de descanso por jornada:

Jornada mariana de 8:45am hasta 9:15am
Jornada tarde de 2:30pm hasta 3:00pm
Jornada noche de 7:30pm hasta 8:00pm

El dia sabado se prestara servicio de atencién en la cafeteria en los horarios de:
6:00 A.M Hasta las 9:00 PM

El SENA - Centro Tecnoldgico de la Amazonia del Sena Regional Caquets, se reserva el derecho
de realizar los cambios o ajustes al horario inicialmente programado.

Nota: los horarios pueden ajustar y estos se informaran al proveedor del servicio de cafeteria de
acuerdo a las programaciones de las diferentes formaciones.

1.5 RECURSO HUMANO:
El contratista debera contar con el recurso humano a través de la organizacion
administrativa propia, el personal debera ser suficiente y adecuado para la atencion del
servicio en las horas pico, personal minimo:
a) Personal de cocina (1)

b) Personal de atencién ( 1)

El proponente antes de dar inicio al contrato debera allegar la documentacion que acredite
los siguientes perfiles:

DENOMINACION REQUERIMIENTOS Y EXPERIENCIA AFILIACION
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UN (1) AUXILIAR DE
COCINA Y CAFETERIA

*Hoja de vida

*Experiencia minima certificada de minimo un
(1) afios como auxiliar de cocina en
restaurantes y/o programas de alimentacion.
*Carné de manipulacion de alimentos y/o
certificacion del curso vigente por empresa
autorizada para ello.

Y demés requisitos de los requisitos de sst.

Sistema General de Seguridad
Social (Salud, pension, ARL) y
parafiscales.

UN (1) CAJERO/
ATENCION

*Hoja de vida
**Experiencia minima de un (1) afio en lo
relacionado con su actividad.

Sistema General de Seguridad
Social (Salud, pension, ARL) y
parafiscales.

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

NOTA 1: el arrendatario siempre debera garantizar el persona minimo requerido para brindar

un buen servicio...

El personal requerido no tendra ninguna relacién laboral ni contractual con el SENA,; por lo
tanto, el contratista/arrendatario debera presentar mensualmente al Centro las constancias
de pago al Sistema de Seguridad Social y ARL del personal que esta bajo su cargo.

Igualmente, el arrendatario deber& garantizar el personal minimo para brindar la atencién
adecuada a la cafeteria y restaurante, quien debera cumplir con los requisitos minimos.

NOTA 2: El personal debera siempre contar con elementos de proteccion personal y dotacién

idoneo

1.6 CAPACITACION:

El arrendatario debera brindar a su personal, la capacitacién permanente que sea necesaria, para

la correcta atencion del servicio.

El personal de servicio del arrendatario debera contar obligatoriamente con los siguientes

requisitos:

Carné sanitario vigente y carné de manipulacién de alimentos
No tener antecedentes disciplinarios.

Contar con el Uniforme adecuado a la labor que desempefie debidamente aseado.
Dentro de las instalaciones del Centro debera portar el carné que lo acredite

como empleado del arrendatario.

1.7 PRECIOS DE VENTA AL PUBLICO:

Los precios de venta de los articulos, alimentos y bebidas que se distribuiran en la cafeteria,
deberan estar sujetos a los precios reales del mercado y previamente avalados por el comité
de cafeteria y servicios del Centro.

Los precios deberan permanecer publicados en lugar visible a los usuarios y guardaran
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congruencia con los precios del mercado para la vigencia 2024.

El comité de cafeteria podra validar los precios y sugerir o eliminar item del mend de
cafeteria.

1.8 DEL MENAJE Y DEMAS ELEMENTOS:

1.9

El arrendatario sera el encargado de dotar el espacio que se entregara a titulo de arrendamiento
para prestar el servicio de cafeteria y restaurante, con el menaje y elementos de cocina necesarios
para prestar el servicio, equipos de refrigeracion y conservacién de alimentos que sean
necesarios.

Sera responsabilidad del ARRENDATARIO mantener en buen estado de aseo las sillas y mesas
dispuestas para los estudiantes en los lugares contiguos al espacio que se entregara a titulo de
arrendamiento.

Sera responsabilidad del ARRENDATARIO acondicionar el espacio con muebles y decoracién
acorde con los lineamientos e imagen institucional dados por el SENA, el espacio dado en
arrendamiento

Los puntos ecoldgicos de la cafeteria ser a cargo del arrendatario al igual que la recoleccion y
disposicion final de los residuos.

El aseo de las instalaciones del comedor exterior se deberé realizar de forma general minimo una
vez por semana en un horario que no impacte el servicio.

Los insumos de aseo y recoleccion de basura esta a cargo del arrendatario.

CALIDAD DE LOS PRODUCTOS Y ALIMENTOS DE LOS SERVICIOS ANEXOS A CAFETERIA

El arrendatario debe tener en cuenta las siguientes especificaciones para atender una
oOptima calidad:

1. Los alimentos deberan servirse a temperatura adecuada, procurando en todo momento,
la satisfaccion del usuario.

2. Los productos envasados 0 empacados deberan ser de marca reconocida en el mercado
nacional y permanecer vigentes en cuanto a su fecha de vencimiento. Para lo cual el
arrendatario debera realizar las acciones que sean necesarios para realizar el cambio de
aquellos productos cuyas fechas de vencimiento vayan venciéndose.

3. Enel caso de darse la venta de jugos naturales y/o ensaladas de frutas estas deben ser
de origen de frutas naturales debiendo utilizar agua envasada o agua tratada.

4. En general todos los alimentos deben ser de perfecta calidad y condiciones.
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1.10 PLAN DE LIMPIEZA:

La adecuada limpieza y desinfeccion, de areas, zonas, equipos, elementos y superficies esta a cargo
del arrendatario.

Se Debra realizar periédicamente jornadas de fumigacion de acuerdo al plan de fumigacion de la
entidad Sena.

1.11REFORMAS LOCATIVAS:

Queda expresamente prohibido al ARRENDATARIO realizar cualquier reforma locativa, cambio
de colores en las instalaciones del SENA y ocupar cualquier espacio diferente al que se incluya
en el contrato. Elincumplimiento de lo anterior seré causal de terminacién anticipada del contrato

DECLARACIONES DEL ARRENDATARIO:

EI ARRENDATARIO hace las siguientes declaraciones:

1.
2.

3.

o

Conoce y acepta los Documentos del Proceso.

Tuvo la oportunidad de solicitar aclaraciones y modificaciones a los Documentos del Proceso y recibi6
del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA, respuesta oportuna a cada una de las solicitudes.

Se encuentra debidamente facultado para suscribir el presente contrato de arrendamiento

ElI ARRENDATARIO al momento de la celebracién del presente contrato no se encuentra en ninguna
causal e inhabilidad e incompatibilidad. sefialadas en el articulo 8 de la Ley 80 de 1993, articulo 90 de
la Ley 1474 de 2011 y demas normas concordantes.

Esta a paz y salvo con sus obligaciones laborales frente al sistema de seguridad social integral.

El valor del contrato incluye todos los gastos, costos, derechos, impuestos, tasas y demas
contribuciones relacionadas con el cumplimiento del objeto del presente contrato.

El ARRENDATARIO manifiesta que los recursos que componen su patrimonio no provienen de lavado
de activos, financiacion del terrorismo, narcotréfico, captacion ilegal de dineros y en general de
cualquier actividad ilicita; de igual manera manifiesta que los recursos recibidos en desarrollo de éste
contrato, no seran destinados a ninguna de las actividades antes descritas. Se compromete a no
contratar menores de edad para el ejercicio del objeto contractual, asi como a no permitir que se
subcontrate a menores de edad para talesefectos, dando aplicacion a la Resolucién 1677 de 2008 del
Ministerio de laProteccion Social y al presente Contrato de arrendamiento.

A la culminacion del plazo de ejecucion, concedera al SENA un término de quince (15) dias habiles
para efectos de la restitucion del inmueble arrendado.

Las demas que se consideren pertinentes conforme al objeto del contrato

OBLIGACIONES:
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Obligaciones Generales del Arrendatario:

1. Desarrollar el objeto contractual en condiciones de eficiencia, oportunidad y calidad de
conformidad a los parametros establecidos por el SENA

2. Prestar el servicio, de conformidad con los parametros, lugar y cantidades propuesta.

3. Garantizar que lo bienes suministrados en desarrollo del contrato, sean de primera
calidad y deberén cumplir con las especificaciones técnicas y condiciones econdmicas y
financieras requeridas.

4, Dar aviso al SENA dentro de las veinticuatro (24) horas siguientes al conocimiento del
hecho circunstancias que puedan incidir en la no oportuna o debida ejecucion del
contrato o que puedan poner en peligro los intereses legitimos del SENA.

5. Vincular al personal y celebrar subcontratos en su propio nombre y por su propia cuenta
y riesgo, sin que el SENA adquiera responsabilidad, ni solidaridad alguna por dichos
actos. Por lo anterior, debera asumir respecto de sus subcontratistas (personal dirigido
a la ejecucion del contrato) los honorarios o salarios, horas extras. Dominicales y
festivos, recargo nocturno, indemnizaciones y demas prestaciones, afiliaciones al
sistema de pensiones y salud, segun lo ordenado por la Ley 100 de 1993 y Ley 1562
de 2012 que se causen durante la ejecucion del contrato, atendiendo a la modalidad de
vinculacién que aplique con las personas que subcontrate.

6. Sostenerlos precios de los bienes ofertados dentro de plazo de ejecucion del contrato.

7. Acatar las instrucciones que para el desarrollo del contrato le imparta el SENA por
conducto del supervisor.

8. Permanecer a paz y salvo en el pago de aportes al sistema de seguridad social integral,
parafiscales y contratacién de aprendices, durante todo el tiempo de ejecucién del
contrato y acreditar que este a paz y salvo cada vez que se lo requiera el SENA, por
cuanto es requisito previo para los pagos de acuerdo con los establecido en el articulo
23 de la Ley 1150 de 2007.

9. Asumir todas aquellas obligaciones inherentes al contrato y necesarias para la correcta
ejecucion del objeto de este.

Obligaciones Especificas del Arrendatario:

1. Suministrar alimentos de primera calidad bajo los parametros exigidos por la normatividad en la
materia, para la 6ptima prestacion del servicio objeto del contrato.

2. Asegurar que los precios propuestos incluyan todos los costos directos e indirectos en que incurra el
contratista, para garantizar una excelente prestacion del servicio asi: alimentos, transporte de viveres,
preparacion y servicios de los mismos, combustible, salarios, prestaciones sociales, dotaciones de
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personal, reparacion y mantenimiento de equipos, fumigacién, control de roedores y excelente
administracion.

Garantizar que el personal a cargo de la manipulacion de alimentos cuente con la debida certificacion
vigente.

Contar con los equipos de refrigeracion de los alimentos y bebidas, necesarios para la conservacion y
correcto cuidado de los mismos.

Garantizar el correcto envase, almacenamiento, procesamiento y distribucién de los alimentos. El
SENA se reserva el derecho de realizar pruebas aleatorias para este fin, el arrendatario se obliga a
suministrar en cualquier momento y/o de cualquier alimento que el SENA sefiale, las muestras
necesarias para los respectivos analisis.

Evaluar y mantener durante la ejecucion del contrato, las caracteristicas de las preparaciones de los
menus ofertados, en cuanto a la calidad de insumos y métodos de preparacion que favorezcan la
conservacion de los nutrientes y la calidad sensorial de los productos, asi como garantizar la inocuidad
alimentaria.

Vender Unicamente lo definido en la lista de productos y mantener los precios ofrecidos a través de la
oferta econdmica dentro del plazo de ejecucion del respectivo contrato

Publicar en lugar visible la lista de los precios, de cada uno de los productos a ofrecer.
Prestar el servicio a personal interno y externo que visite el Centro, sin distincién alguna.

Tener soporte de registros sanitarios vigentes para la comercializacion de alimentos de alto riesgo en
salud publica para consumo humano

Mantener la infraestructura como piso y paredes en completo estado de limpieza que no generen
focos de contaminacion.

Presentar copia del acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para expendios de alimentos.

Presentar copia del acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de
preparacion de alimentos

Allegar certificado de curso o capacitacién en educacion sanitaria, BPM y conocimientos de
manipulacion higiénica de alimentos, para la entrega del soporte de capacitacion se tendra un mes a
partir de la suscripcion del contrato.

Contar con el Plan de Capacitacion para la manipulacién de alimentos en contenidos especificos de la

Resoluciéon 2674 de 2013, copia del plan de capacitacion (metodologia, duracién, docentes,
cronograma y temas sanitarios).
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Plan de saneamiento, limpieza y desinfeccidn, desechos sélidos, control de plagas, abastecimiento,
suministro de agua potable para la entrega del soporte de capacitacién se tendra un mes a partir de la
firma del contrato, copia del plan de saneamiento (procedimiento, cronogramas, registros, lista de
chequeo y responsables).

Cumplir con los lineamientos de la Guia Técnica de Seguridad y Salud en el Trabajo con lineamientos
para restaurantes y cafeterias y/o versiones que lo sustituyan ubicado en la plataforma compromiso.

Cumplir con las politicas, objetivos y requisitos de SIGA, en cuanto los aspectos e impactos que
generan sus actividades contractuales.

En relacion con la generacion de residuos ordinarios, organicos y especiales como el aceite de cocina,
el contratista debera garantizar un manejo ambiental adecuado de los mismos, entregando al
supervisor copia del soporte de registro como generador de aceite de cocina usado ante la autoridad
ambiental de la jurisdiccion y los manifiestos de entrega de los residuos a gestores autorizados, junto
con los certificados de disposicién de los residuos que se generen con ocasion a la prestacion del
servicio. (Decreto 1076 de 2015, Resolucién 316 de 2018 y demas normas ambientales vigentes
aplicables)

Obligaciones Ambientales:

DESCRIPCION DEL CRITERIO ETAPA

Presentar copia del concepto sanitario expedido por la
Secretaria de Salud para la actividad de expendio de alimentos
ylo preparacion de alimentos vigente.

En caso de no tenerla, presentar copia de solicitud de concepto
sanitario ante la secretaria de salud o autoridad competente en
un plazo no mayor a 15 dias a partir de la suscripcién del
contrato.

Contractual

Cuando la actividad principal sea expendio de
alimentos, el proveedor tendrd 3 meses para la
entrega del concepto.

Cuando la actividad principal sea preparacién de
alimentos, el proveedor tendra 1 mes para la entrega
del concepto.
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Relacion del personal que realiza manipulacion de alimentos
con su respectivo certificado de curso o capacitacion en
educacion sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM
y conocimientos de manipulacion higiénica y entrega de
dotacién

Precontractual

Entregar plan de capacitacidn anual continuo y permanente 10
horas anuales en educacion sanitaria, Buenas Practicas de
Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacion higiénica
de alimentos (cronograma, planillas de asistencia registro
fotogréafico temas, duracién,) de acuerdo con lo establecido en
la resolucién 2674 del 2013.

NOTA: La capacitacion debe ser impartida por un Capacitador
Autorizado por la Secretaria de Salud o autoridad competente,
por lo tanto, se debe entregar certificado como capacitador en
educacion sanitaria.

Contractual

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

Nota: El SENA podra verificar en cualquier momento que el
proveedor cumpla con los lineamientos del “ Programa de
Inocuidad Alimentaria con Lineamientos Para Restaurantes y
Cafeterias ” y/o versiones que lo sustituyan ubicado en la
plataforma CompromISO (SENA).

Contractual

El proveedor del servicio debera garantizar el manejo y gestién
adecuada de los aceites de cocina usado que se generen,
mediante un gestor autorizado, presentar los certificados de
aprovechamiento expedido por el gestor y realizar el reporte
como generador de aceite de cocina usado ante la autoridad
ambiental competente.

Contractual

Los plasticos de un solo uso requeridos para el suministro de
alimentacién deben ser:

— reutilizables o reciclables o compostables.

— Esta prohibido el uso de mezcladores, pitillos, vasos
plasticos, platos plasticos, poliestireno y globos
decorativos.

Se consideran plasticos de un solo uso:

Contractual
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— Bolsas plasticas utilizadas para cargar o transportar,
alimentos, paquetes y mercancias;

— Rollos de pelicula extensible y de burbuja plasticas,
utilizadas como envoltura con que se protegen objetos
o alimentos que se van a transportar.

— Envases, empaques y recipientes utilizados para
empacar o envasar comidas y alimentos preparados
en el sitio, para llevar o consumir;

— Bolsas plasticas para contener liquidos;

— Vasos, platos, bandejas, cubiertos (cuchillos,
tenedores, cucharas), mezcladores y pitillos para
bebidas, elaborados en plastico; poliestireno y globos
decorativos

Nota: Este requerimiento sera solicitado hasta que el
gobierno nacional determine que ya no se requieren
protocolos de bioseguridad para el cumplimiento de
labores.

De acuerdo con el riesgo en salud publica de los alimentos
de expendio, o preparacion, solicitar notificacidén sanitaria
para alimentos con menor riesgo en salud publica, permiso
sanitario para alimentos con riesgo medio en salud publica
y registro sanitario para alimentos con alto riesgo en salud
publica.

Nota: EI SENA podra verificar en cualquier momento que
el proveedor cumpla con los lineamientos de la “Guia
Técnica de Seguridad y Salud en el Trabajo con
lineamientos para restaurantes y cafeterias” y/o versiones
que lo sustituyan ubicado en la plataforma Compromiso
(SENA).

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 o su manejo como
compostaje

Contractual

De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de
expendio o preparacién, solicitar notificacion sanitaria para
alimentos con menor riesgo en salud publica, permiso sanitario
para alimentos con riesgo medio en salud publica y registro
sanitario para alimentos con alto riesgo en salud publica

Contractual
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A partir del 16 de diciembre de 2022, todos los alimentos y
bebidas envasadas o empacadas para consumo humano
envasados 0 empacados, nacionales e importados que se
comercialicen en el SENA, deben cumplir el etiquetado o
rotulado nutricional y frontal de advertencia de acuerdo con la
Resolucion 810 de 2021

Contractual

El proveedor suministrara alimentos basados en las guias
alimentarias para la poblacién colombiana mayor de dos afios,
para lo cual se debera suministrar minutas que cumplan con las
necesidades nutricionales y actividades de promocion de
estilos de vida saludable relacionados con la alimentacion
acorde al “Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos Para Restaurantes y Cafeterias” adoptado por el
SENA

Contractual

Relacién del personal que realiza manipulacion de alimentos
con su respectivo certificado de curso o capacitacion en
educacion sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y
conocimientos de manipulacion higiénica y entrega de dotacion

Precontractual

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

NOTA: La capacitacion debe ser impartida por un Capacitador
Autorizado por la Secretaria de Salud o autoridad competente,
por lo tanto, se debe entregar certificado como capacitador en
educacién sanitaria.

Contractual

El proveedor del servicio debera garantizar el manejo y gestién
adecuada de los aceites de cocina usado que se generen,
mediante un gestor autorizado, presentar los certificados de
aprovechamiento expedido por el gestor y realizar el reporte
como generador de aceite de cocina usado ante la autoridad
ambiental competente.

Contractual

Los plasticos de un solo uso requeridos para el suministro de
alimentacién deben ser: reutilizables o reciclables o
compostables. Esta prohibido el uso de mezcladores, pitillos,

Contractual
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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 animo de lucro o a refugios de
animales en situacion de abandono o su manejo como
compostaje

Contractual

De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de
expendio o preparacion, solicitar notificaciéon sanitaria para
alimentos con menor riesgo en salud publica, permiso sanitario
para alimentos con riesgo medio en salud publica y registro
sanitario para alimentos con alto riesgo en salud publica

Contractual

A partir del 16 de diciembre de 2022, todos los alimentos y
bebidas envasadas o empacadas para consumo humano
envasados o0 empacados, nacionales e importados que se
comercialicen en el SENA, deben cumplir el etiquetado o
rotulado nutricional y frontal de advertencia de acuerdo con la
Resolucién 810 de 2021

Contractual

El proveedor suministrara alimentos basados en las guias
alimentarias para la poblacion colombiana mayor de dos afios,
para lo cual se debera suministrar minutas que cumplan con las
necesidades nutricionales y actividades de promocién de
estilos de vida saludable relacionados con la alimentacion
acorde al “Programa de Inocuidad Alimentaria con
Lineamientos Para Restaurantes y Cafeterias” adoptado por el
SENA

Contractual

Obligaciones de Seguridad y Salud en el Trabajo:

legibles).

Horas o su actualizacién Curso de 20 Horas y licencia de seguridad y salud
en el trabajo del profesional Responsable del SG-SST. (Documentos

DESCRIPCION DEL CRITERIO ETAPA
1. Certificado de implementacion del SG-SST firmada por el Representante
Legal y el responsable del SG-SST.
2. Fotocopia de cédula, Certificado Vigente Curso de SG-SST virtual de 50 Precontractual
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3. Evaluacién de estandares minimos y respectivo plan de accion de acuerdo
a la aplicacién de estandares minimos aplicables - Dec. 1072/2015
(2.2.4.6.1) y Res 0312-2019, Presentada a la ARL y al Ministerio de Trabajo,
las dos son obligatorias, Vigencia 2023. si se presentan proponentes como
persona natural o con afiliacion voluntaria al Sistema General de Riesgos
laborales debera presentar certificacion. de igual forma debe tener en
consideracion el Decreto No. 1072 de 2015, en lo dispuesto en la SECCION
5 AFILIACION VOLUNTARIA AL SISTEMA GENERAL DE RIESGOS
LABORALES, en el articulo 2.2.4.2.5.11 Obligaciones de los afiliados
voluntarios al sistema general de riesgos laborales.

Cuando se haga uso o entrega de productos quimicos

Lista de sustancias quimicas con sus fichas de datos de seguridad suministrada por
el fabricante, comercializador o importador acorde con lo definido en el Sistema
Globalmente Armonizado de Clasificacion y Etiquetado de Productos Quimicos

Nota: Las Fichas de datos de seguridad deben ser en idioma espafiol, contener los
16 items que establece la Resolucion 773 de 2021 y estar actualizadas (fechas no
superiores a los 5 afos).

Implementar matriz de compatibilidad quimica de acuerdo a lo estipulado en la
Resolucion 773 del 2021.

Contractual

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

Nota: Aplicable Unicamente cuando se requiere ingreso de personal externo a la
entidad para el cumplimiento de contrato.

Contractual

Presentar un informe de gestion de manera mensual los primeros 5 dias del mes que
incluya:

I Estadisticas de accidentalidad de acuerdo a resolucién 0312 de 2019 junto
con el reporte de accidentalidad de la ARL del personal que desarrolla las
actividades al interior de la entidad

I Acta de entrega de elementos de proteccion personal

Contractual

Para el Transporte de los Alimentos

Certificacion emitida por el oferente y firmada por el representante legal en donde se
manifieste que la empresa cuenta con un Plan Estratégico de Seguridad vial PESV
implementado acorde con lo establecido en la resolucién 40595 de 2022 y
posteriores y en donde en el desarrollo de cualquiera de los procesos contractuales
podran verificarse los items correspondientes que permitan su verificacion.

Contractual
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Presentar copia del concepto sanitario expedido por la Secretaria de Salud para la
actividad de expendio de alimentos y/o preparacién de alimentos vigente.

En caso de no tenerla, presentar copia de solicitud de concepto sanitario ante la
secretaria de salud o autoridad competente en un plazo no mayor a 15 dias a partir
de la suscripcion del contrato.

I Cuando la actividad principal sea expendio de alimentos, el proveedor
tendra 3 meses para la entrega del concepto.

I Cuando la actividad principal sea preparacién de alimentos, el proveedor
tendra 1 mes para la entrega del concepto.

Contractual

Relacion del personal que realiza manipulacién de alimentos con su respectivo
certificado de curso o capacitacién en educacion sanitaria, Buenas Practicas de
Manufactura - BPM y conocimientos de manipulacién higiénica y entrega de dotacién

Contractual

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

NOTA: La capacitacién debe ser impartida por un Capacitador Autorizado por la
Secretaria de Salud o autoridad competente, por lo tanto, se debe entregar
certificado como capacitador en educacién sanitaria.

Contractual

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

Nota: EI SENA podra verificar en cualquier momento que el proveedor cumpla con
los lineamientos del “ Programa de Inocuidad Alimentaria con Lineamientos Para
Restaurantes y Cafeterias " y/o versiones que lo sustituyan ubicado en la plataforma
CompromISO (SENA).

Contractual

El proveedor del servicio debera garantizar el manejo y gestion adecuada de los
aceites de cocina usado que se generen, mediante un gestor autorizado, presentar
los certificados de aprovechamiento expedido por el gestor y realizar el reporte como
generador de aceite de cocina usado ante la autoridad ambiental competente.

Contractual

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

Contractual

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

Contractual
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De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de expendio o preparacion,
solicitar notificacion sanitaria para alimentos con menor riesgo en salud publica,
permiso sanitario para alimentos con riesgo medio en salud publica y registro
sanitario para alimentos con alto riesgo en salud publica

Contractual

A partir del 16 de diciembre de 2022, todos los alimentos y bebidas envasadas o
empacadas para consumo humano envasados o empacados, nacionales e
importados que se comercialicen en el SENA, deben cumplir el etiquetado o rotulado
nutricional y frontal de advertencia de acuerdo con la Resolucién 810 de 2021

Contractual

El proveedor suministrara alimentos basados en las guias alimentarias para la
poblacidn colombiana mayor de dos afios, para lo cual se debera suministrar minutas
que cumplan con las necesidades nutricionales y actividades de promocién de estilos
de vida saludable relacionados con la alimentacion acorde al “Programa de Inocuidad
Alimentaria con Lineamientos Para Restaurantes y Cafeterias” adoptado por el SENA

Contractual

De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos, insumos o materias primas
para alimentos, solicitar notificacidn sanitaria para alimentos con menor riesgo en
salud publica, permiso sanitario para alimentos con riesgo medio en salud publica
y registro sanitario para alimentos con alto riesgo en salud publica acorde a las
Resoluciones 2674 de 2013, 3168 y 719 de 201516

Para el caso de bebidas alcohdlicas destinadas a practicas de formacién profesional
se debera presentar el registro sanitario de acuerdo con lo establecido en el Decreto
1686 de 2012

Contractual

El oferente debera entregar una ficha técnica de los productos segun el formato
establecido por el Invima

Contractual

Carne y productos camicos

I Registro y Autorizacion sanitaria vigente, emitida por el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA para las plantas de
beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos.

0 Ultimo registro de inspeccion oficial en plantas de beneficio realizada por el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

I Inscripcion y Autorizacion Sanitaria, emitida por la entidad territorial de salud
para los establecimientos dedicados al almacenamiento o expendio de
carne y productos carnicos comestibles y derivados carnicos

0 Ultimo registro o acta de visita de inspeccion, vigilancia y control sanitario
favorable expedida por la autoridad sanitaria competente

Contractual

Entregar concepto sanitario del vehiculo que realiza el transporte de los alimentos

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

Contractual
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sanitarias realizaran las actividades de inspeccién, 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 haran constar las condiciones
sanitarias del mismo.

I Autorizacion Sanitaria y Registro Para El Transporte de Carne, Productos
Carnicos Comestibles y Derivados Céarnicos

Evidencia de que el vehiculo cuenta con los requisitos basicos para el transporte de
alimentos:

I Senalizacion con la leyenda de transporte de alimentos en ambos laterales.

I Dotacién: estibas plasticas, canastillas, si se requieren instrumentos de
medicion (termémetros). En caso de furgones térmicos, ganchos,
empaques, bandejas, entre otros.

Contractual

Para el Caso del Conductor se debera entregar:

Certificacion de manipulacién de alimentos

Certificado Médico con la aptitud para manipular alimentos.

Licencia de Conduccién

Acta de entrega de elementos de proteccidn personal: uniforme completo,
gel antibacterial y/o pafitos himedos que contengan hipoclorito, toallas de
mano desechables, tapabocas y gorro para personal

= — =]

Contractual

Alimentos Refrigerados y/o Congelados

Entrega de documento que garantice el mantenimiento de las temperaturas
requeridas para la conservacion de los alimentos o sus materias primas, contando
con indicadores y sistemas de registro

Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados 0 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.

Contractual

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

I 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

Contractual
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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 Resolucién 5109 de 2005.

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

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

Certificacion en la cual se compromete que si llega a ser adjudicado tendra en la
cafeteria los siguientes equipos y elementos de emergencia:

Botiquin de primeros auxilios

El contratista debe adquirir un botiquin dotado con al menos los elementos
relacionados en la tabla 1.

Tabla 1. Botiquin

ELEMENTO UNIDAD CANTIDAD

Paquete de gasas limpias Paquete x 20 1
Baja lenguas x 20 Paquete x 20 1
\Venda de algodon 5x5 yardas Unidad 1
Apdsitos para ojos Unidad 1
Tijera de trauma Unidad 1
Linterna con baterias Unidad 1
Esparadrapo de tela rollo de 4 Unidad 1
Guantes para examinar (no Cajax 100 1
latex)

\Venda elastica 2x5 yardas Unidad 1
\Venda de algodon 3x5 yardas Unidad 1

Contractual
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Solucién salina Unidad de 500 cc 1

El botiquin debe ubicarse en un sitio seguro y asequible, lejos del alcance
de los comensales. Es importante que este 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 ubicacién del botiquin con todo el personal del
restaurante y/o cafeteria.

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

- Nombre del elemento
- Cantidad
- Fecha de adquisicion
- Fecha de vencimiento
o Camilla rigida con sujetadores e inmovilizadores.

e Extintores ABC de 20 libras (1)
e  Extintor tipo K de 20 libras (1)

e Equipo contraincendios:

El contratista 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 a animales o vegetales.

El contratista debe dotar y ubicar equipos portétiles 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 numero de extintores sera de (1) extintor por cada 200 mts cuadrados de
superficie en el restaurante o cafeteria.

Obligaciones Relacionadas con Normas de Higienes y Manejo de Alimentos:

1. Garantizar que los empleados ubicados en el area de preparacion de alimentos deben usar
vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: Mantener el cabello recogido y
cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectivo.
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2. Se debe usar protector de boca y en caso de llevar barba, bigote o patillas anchas se debe
usar cubiertas para estas.

3. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte. Usar calzado antideslizante cerrado, de
material e impermeable.

4. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin rotures o
desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion.

5. El material de los guantes debe ser apropiado para la operacién realizada.

6. Eluso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse las manos.

7. Es obligatorio el uso de tapabocas mientras se manipula el alimento.

8. No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal realice sus

labores.

9. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u otros
medios ajustables.

10. No se permite comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, tampoco fumar en las
areas de produccién o en cualquier otra zona donde exista riesgo de contaminacién del
alimento.

11. En general no se permiten visitantes en las areas de preparacion, si por fuerza mayor es
necesario recibir visitantes, estos deben ser autorizados por el supervisor del contrato y se
debe verificar que cumplan con las medidas de proteccion y sanitarias adecuadas.

12. Cumplir las siguientes condiciones respecto a los alimentos asi sin excepcion:

a.

Los alimentos vulnerables o perecederos deberdn ser comprados en
establecimientos que posean la respectiva licencia de autoridad sanitaria
competente y el contratista debera garantizar la frescura de los alimentos a proveer;
manteniéndolos en un adecuado almacenamiento a temperaturas convenientes v:
tener en, cuenta las fechas de vencimiento.

Los enlatados deberan tener la respectiva licencia sanitaria y ademas deberan ser
revisados minuciosamente pata eliminar los que presenten envases deteriorados,
corroidos o con presencia de gas interior.

Los vegetales y demas productos deberan ser revisados, de tal forma que den
garantia de buena calidad.

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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20.
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e. Deberan almacenarse de inmediato los alimentos vulnerables o perecederos como
la leche, derivados lacteos, carnes, aves, pescado y huevos y deberan establecerse
sistemas adecuados de almacenamiento segun la clase de alimento.

Provision adecuada y suficiente de canecas, tarimas y anaqueles, para no colocar nunca los
alimentos directamente en el suelo y que ademéas queden protegidos de la posibilidad de
contaminacion. d) Se deberé excluir del area de almacenamiento de alimentos, todo producto
quimico, toxico, elementos de aseo y otros productos diferentes a alimentos.

Distribuir los alimentos de la siguiente forma:

a. Losalimentos se deberan servir con pinzas, tenedores, cucharas o cucharones, pero
nunca con las manos;

b. Durante la exposicidon y servicio de los alimentos se deben proteger de toda
posibilidad de contaminacion externa.

Manejar los residuos asi:

a. Deberan depositarse directamente: en canecas limpias, con tapa ajustable, deberan
utilizar cepillo o esponja, nunca la mano; la loza sucia debera lavarse tan pronto se
recoja 0 una vez termine el servicio.

b. Los residuos deberan ser retirados a diario del edificio preferiblemente media hora
después de haberse terminado cada servicio y méximo se almacenara para
evacuarse en el transcurso del dia, siguiendo el Plan de Manejo Integral de Residuos
Sélidos fijados por el Centro.

Garantizar que las operaciones de fabricacion, procesamiento, envase, almacenamiento y
distribucién de los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad apropiados.

Todo el personal que manipule alimentos debe tener formacién en educacién sanitaria,
especialmente en cuanto a préacticas higiénicas en la manipulacién de alimentos. Igualmente,
capacitados y demostrar experiencia en el cargo a desempefiar.

Evitar que cualquier persona de la que se sepa o sospeche tenga alguna enfermedad que
sea susceptible de transmitirse por los alimentos, 0 que sea portadora de una enfermedad
semejante o presente heridas abiertas, irritaciones cutaneas infectadas, tenga contacto con
los mismos.

Tomar las medidas para que al personal manipulador de alimentos se le practiquen dos (2)
reconocimientos médicos en el afo.

Presentar al supervisor del contrato un plan que contenga: El procedimiento de limpieza y
desinfeccion que debera satisfacer las necesidades particulares del proceso.
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21. El contratista debera garantizar el cumplimiento de la Guia Técnica (Version 01 Cédigo GTH-
G- 003 del 28/04/2017) que establece los lineamientos para restaurantes y cafeterias de la
Entidad y/o versiones que lo sustituyan.

Obligaciones Sobre el Arrendamiento del Inmueble:

Utilizar el espacio fisico para ofrecer el servicio de cafeteria- restaurante suministrando los
alimentos y comestibles autorizados por la entidad.

Cumplir con el canon fijo mensual.

No darle otra destinacion. Utilizar el espacio entregado en arrendamiento para prestar el servicio
de cafeteria- restaurante y miscelaneos exclusivamente.

Devolver el inmueble a la terminacion del contrato en el mismo estado en que lo recibio, excepto
por deterioro debido al transcurso del tiempo y uso legitimo del bien.

Devolver los bines muebles a la terminacion del contrato en el mismo estado en que lo recibid, en
caso de sufrir algun dafio cualquiera de los bienes entregados sera por cuanta del arrendatario su
arreglo o reemplazo.

Pagar dentro de los cinco (5) primeros dias de cada mes, el canon de arrendamiento a través de
consignacion bancaria en la cuenta recaudadora definida por la entidad en el contrato.

Acogerse a las normas comérciales y civiles en materia de arrendamientos y cumplir con los
términos del contrato.

El arrendatario tendré a su cargo las reparaciones locativas y aquellas que sean necesarias por
hechos de él o sus dependientes y no podra realizar otras sin el consentimiento previo y escrito
del arrendador.

Garantizar las buenas précticas para el consumo eléctrico y uso adecuado de los
electrodomésticos.

Prestar el servicio en los horarios definidos por el SENA
Acatar las PROHIBICIONES DEL CONTRATISTA:

o Cambiar la destinacion del espacio entregado en calidad de arrendamiento.

¢ Ingreso, almacenamiento o venta de bebidas embriagantes, cigarrillos, sustancias
alucindgenas y demas sustancias prohibidas por la ley.

e Alterar los precios, sin previa autorizacion del Comité de Cafeteria o supervisor del
contrato.

e Abrir o prestar servicio en horas o dias fuera del horario de atencion.
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o Permitir el ingreso o estancia de aprendices o personal no autorizado en el espacio de
preparacion de alimentos.

o El arrendatario no podra arrendar, subarrendar o ceder la cafeteria como tampoco
efectuar reformas y mejoras, salvo expresa autorizacién del Director Regional con
funciones de Subdirector de Centro (E).

o Abstenerse de utilizar ingredientes nocivos para la salud, en 'caso de que asi suceda la
entidad se reserva el derecho de prohibir el uso de determinados productos.

o Utilizar las instalaciones de la cafeteria- restaurante para pernoctar.

e  Subcontratar el espacio dado en arriendo, sin autorizacién previa de la Entidad

OBLIGACIONES DEL SENA:

a. Entregar al Arrendatario el inmueble dado en arrendamiento en buen estado y poner a su
disposicion los servicios, bienes o usos conexos y los adicionales convenidos, previa
elaboracién de un acta de inventario firmada por las partes y el supervisor del contrato.

b. Mantener en el inmueble los bienes y servicios conexos y adicionales en buen estado de
servicio para el fin convenido en el contrato y garantizar durante todo el término del contrato
el uso y goce pacifico del inmueble por parte del arrendatario.

c. Entregar el inmueble con los servicios publicos y demas cargos o pagos al dia.

d. Exigir al Arrendatario el cumplimiento del contrato.

e. Suministrar la informacién que previamente requiera El Arrendatario en relacion con el objeto
del presente contrato.

f.  Suscribir conjuntamente con el Arrendatario las actas y los demas documentos necesarios
para la ejecucion y liquidacion de este contrato.

g. Realizar la supervisidn de la ejecucion del contrato seguin el manual de supervision y el marco
legal vigente.

h. Las demaés establecidas en la normatividad vigente y que se consideren pertinentes conforme
al objeto del contrato

ENTREGA DEL INMUEBLE

El ARRENDADOR hara entrega del inmueble en la fecha de suscripcion del presente contrato 0 a mas tardar
dentro de los de dos (02) dias habiles siguientes, mediante acta suscrita por las partes, en la que se deje
constancia del inventario y estado del bien recibido. La entrega del inmueble por parte del SENA a la terminacién
del presente contrato se hard mediante acta suscrita por las partes, en la que se deje constancia del inventario
y estado del bien entregado teniendo en cuenta el desgaste normal por uso del tanto en pisos, paredes, bafios,
puertas y demas.

MULTAS: En virtud de lo establecido en el articulo 40 de la Ley 80 de 1993, las partes acuerdan que en caso
de retardo previamente verificado por el o los supervisores en el cumplimiento de cualquiera de las obligaciones
sefialadas en el contrato a cargo del CONTRATISTA y como apremio para que las atienda oportunamente, el
CONTRATISTA pagaré a favor del SENA multas equivalentes al Dos (2%) del valor del contrato por cada dia
de atraso en el cumplimiento de sus obligaciones, sin que el valor total de ellas pueda llegar a exceder el Diez
por ciento (10%) del valor total del mismo, para tal efecto se dara aplicacion al articulo 86 de la Ley 1474 de
2011.
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CLAUSULA PENAL PECUNIARIA: Si EL ARRENDATARIO no diere cumplimiento en forma total o parcial al
objeto o0 a las obligaciones emanadas del contrato, pagara al SENA hasta el diez por ciento (10%) del valor
total del mismo, como estimacion anticipada de perjuicios, sin que lo anterior sea dbice para que se realice la
reclamacion de los perjuicios a que haya lugar, para tal efecto se dara aplicacion al articulo 86 de la Ley 1474
de 2011.

INHABILIDADES E INCOMPATIBILIDADES: el ARRENDATARIO declara bajo la gravedad del juramento, que
se entiende prestado con la presentacion de la propuesta y con la firma del contrato, que ni él, ni las personas
que representa se halla incurso en alguna de las causales de inhabilidad e incompatibilidad sefialadas en el
articulo 8 de la Ley 80 de 1993, articulo 90 de la Ley 1474 de 2011 y demas normas concordantes.
PARAGRAFO PRIMERO: Si llegare a sobrevenir inhabilidad o incompatibilidad por parte del
ARRENDATARIO, éste cedera el contrato previa autorizacion escrita del SENA a través de la supervision y si
ello no fuere posible el ARRENDATARIO renunciara a su ejecucion. PARAGRAFO SEGUNDO: Presentada la
causal de inhabilidad o incompatibilidad, el ARRENDATARIO deberé informar al SENA dentro de los tres (3)
dias habiles siguientes a su acontecimiento y podra proponer un candidato, quien debera manifestar por escrito
que se encuentra dispuesto a continuar con la ejecucion del contrato en las mismas condiciones pactadas con
el primer Contratista. EL SENA se reserva la facultad de aceptar al candidato propuesto por el
ARRENDATARIO o en su defecto autorizar la cesion a favor de un tercero que retna las condiciones para
continuar con la ejecucion del contrato.

INDEMNIDAD DEL SENA: EIl ARRENDATARIO, mantendra indemne al SENA contra todo reclamo, demanda,
accion legal, y costos que puedan causarse o0 surgir por dafios o lesiones a personas o bienes, ocasionados
por EL ARRENDATARIO o su personal, durante la ejecucidn del objeto y obligaciones del contrato. En caso de
que se formule reclamo, demanda o accidn legal contra el SENA por asuntos, que segun el contrato sean de
responsabilidad del ARRENDATARIO, se le comunicara lo mas pronto posible de ello para que por su cuenta
adopte oportunamente las medidas previstas por la ley para mantener indemne al SENA y adelante los tramites
para llegar a un arreglo del conflicto. EL SENA, a solicitud del ARRENDATARIO, podra prestar su colaboracién
para atender los reclamos legales y el contratista a su vez reconoceré los costos que éstos ocasionen al SENA,
sin que la responsabilidad de EL ARRENDATARIO se atente por este reconocimiento, ni por el hecho de que
el SENA en un momento haya prestado su colaboracion para atender a la defensa de sus intereses contra tales
reclamos, demandas o acciones legales. Si en cualquiera de los eventos previstos en este numeral EL
ARRENDATARIO no asume debida y oportunamente la defensa del SENA éste podra hacerlo directamente,
previa comunicacion escrita al ARRENDATARIO, quien pagara todos los gastos que el SENA incurra por tal
motivo. En caso de que asi no lo hiciera el ARRENDATARIO, el SENA tendra derecho a descontar el valor de
tales erogaciones de cualquier suma que adeude EL ARRENDATARIO.

GASTOS E IMPUESTOS: Seran por cuenta del ARRENDATARIO todos los gastos e 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 Gnica y sus modificaciones.

SOLUCION DIRECTA DE CONTROVERSIAS CONTRACTUALES: Las partes en aras de solucionar en forma
agil, rapida y directa las diferencias y discrepancias surgidas en la ejecucion del contrato, acudiran a los mecanismos
de solucién previstos en la Ley, tales como la conciliacion, amigable composicion y transaccion.

CESION Y SUBCONTRATOS: El ARRENDATARIO, no podra ceder ni subcontratar el respectivo contrato sin el
consentimiento previo y escrito del SENA pudiendo éste negar la autorizacién de la cesion o del subcontrato.
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DE LA INTERPRETACION UNILATERAL, MODIFICACION UNILATERAL, TERMINACION UNILATERAL Y
CADUCIDAD: Este contrato se rige por las clausulas excepcionales de interpretacién unilateral, modificacion
unilateral, terminacién unilateral y caducidad, de que tratan los articulos 15, 16 y 17 de la ley 80 de 1993.

CAUSALES DE TERMINACION: Este contrato se dara por terminado en cualquiera de los siguientes eventos:
a) Anticipadamente por mutuo acuerdo de las partes, siempre que con ello no se causen perjuicios al SENA.
b) Por agotamiento del objeto o vencimiento del plazo. ¢) Por fuerza mayor o caso fortuito que hagan imposible
continuar su ejecucion. d) Unilateralmente por incumplimiento del contratista. PARAGRAFO: La terminacion
anticipada del contrato se hara constar en acta suscrita por las partes.

EXCLUSION DE RELACION LABORAL: Teniendo en cuenta que EL ARRENDATARIO actta con plena
autonomia técnica y administrativa, frente al SENA, se excluye cualquier vinculo de tipo laboral entre el SENA
y EL ARRENDATARIO o el personal utilizado por éste para el desarrollo del objeto del contrato. En
consecuencia, sera de exclusiva responsabilidad del contratista el pago de salarios y prestaciones a que hubiera
lugar respecto del personal mencionado.

PROPIEDAD INTELECTUAL: Si de la ejecucién del presente contrato resultan estudios, investigaciones,
descubrimientos, invenciones, informacién, mejoras y/o disefios, éstos pertenecen a EL SENA de conformidad
con lo establecido en el articulo 20 de la Ley 23 de 1982 modificado por el articulo 28 de la Ley 1450 de 2011,
y el articulo 21 de la misma Ley, que establece el término de proteccion, sin perjuicio del respeto al derecho
moral consagrado en el articulo 11 de la Decisién Andina 351 de 1993 concordante con el articulo 30 de la Ley
23 de 1982. EL ARRENDATARIO garantiza que los trabajos y servicios prestados al SENA por el objeto de
este contrato no infringen ni vulneran los derechos de propiedad intelectual o industrial o cualesquiera otros
derechos legales o contractuales de terceros.

SEGURIDAD DE LA INFORMACION Y CONFIDENCIALIDAD: EI ARRENDATARIO se obliga a guardar
estricta confidencialidad sobre toda la informacién sometida a reserva debidamente identificada como tal por
EL SENA y conocida en virtud del desarrollo y ejecucion del presente contrato. Esta obligacion de
confidencialidad se aplicara para todos los casos, salvo que la informacién confidencial sea requerida por
autoridad competente. PARAGRAFO. La presente clausula de confidencialidad se mantendra vigente mientras
la informacion catalogada como tal conserve el caracter de reservada. En todo caso estara sujeta a la
reglamentacion sobre informacién confidencial de los articulos 260 a 266 de la Decision 486 de la Comision del
Acuerdo de Cartagena y lo previsto en el articulo 1 de la Ley 1755 de 2015, respecto de la informacion y
documentos reservados, articulo 24 sustituido, y en las demas normas concordantes y complementarias que
regulen la materia.

LIQUIDACION DEL CONTRATO: La liquidacion del contrato se efectuara de mutuo acuerdo dentro del término
de cuatro (04) meses contados a partir de la terminacién del mismo. En aquellos casos en que el contratista no
se presente a la liquidacion previa notificacion o convocatoria que le haga la entidad, o las partes no lleguen a
un acuerdo sobre su contenido, la entidad tendré la facultad de liquidar en forma unilateral dentro de los dos (2)
meses siguientes y se adopta mediante acto administrativo motivado susceptible del recurso de reposicion, de
conformidad con lo preceptuado en el articulo 11 de la ley 1150 de 2007.

DOCUMENTOS: Los documentos que a continuacién se relacionan, se consideraran para todos los efectos
parte integrante del contrato y en consecuencia producen sus mismos efectos y obligaciones juridicas y

25

GCCON-F-021 V.02



N

contractuales: a) El estudio previo, pliego electrénico, adendas y los demas documentos previos expedidos por
el SENA en desarrollo del proceso. b) La propuesta del ARRENDATARIO y los documentos adjuntos
presentados con la misma. ¢) Las instrucciones escritas al ARRENDATARIO para la ejecucion de los trabajos.
d) Las actas y demas documentos que durante la ejecucion del contrato se suscriban por las partes.

PERFECCIONAMIENTO Y EJECUCION: El presente contrato, se entendera perfeccionado con la firma de las
partes contratantes y para su legalizacion y ejecucion requiere: 1) Registro Presupuestal. 2) Constitucion de la
garantia unica en las condiciones sefialadas en la clausula octava del presente contrato por parte de EL
CONTRATISTAY la aprobacion de la misma por parte del SENA. PARAGRAFO: El inicio de la ejecucion estara
condicionado, ademas, a los requisitos de inicio contemplados en el pliego de condiciones y/o estudio previo.

SUSPENSION: El plazo de ejecucion del presente contrato podra ser suspendido excepcionalmente de manera
temporal, en las siguientes circunstancias: 1 Por el mutuo acuerdo de las partes. 2. Por causas debidamente
justificadas, previa solicitud del ARRENDATARIO. PARAGRAFO: En caso de suspension el ARRENDATARIO
se obliga a informar tal evento al Asegurador y a ampliar las garantias, proporcionalmente al término que dure
la misma.

REGIMEN LEGAL: El contrato se regira en general por las disposiciones comerciales y civiles pertinentes,
salvo en los aspectos particularmente regulados por la Ley de contratacion que le sean aplicables de
conformidad con lo dispuesto en la Ley 80 de 1993, Ley 1150 de 2007, Decreto Reglamentario 1082 de 2015.

SUPERVISION Y/O INTERVENTORIA: La supervision del contrato estara a cargo del funcionario que sea
designado por el Director Regional (E) con funciones de Subdirector de Centro — LUIS ANGEL LOZADA OLAYA
designe, quien velara por el cabal cumplimiento de todas y cada una de las actividades que se le encomienden
al contratista, de conformidad con lo determinado por el Manual de Supervisién e Interventoria, Cddigo GCCON-
M-002.

PERFECCIONAMIENTO Y EJECUCION:

El contrato se entendera perfeccionado con la aceptacion del mismo por las partes intervinientes dentro del
proceso publicado en la plataforma SECOP Il y, b) Para su ejecucion, una vez perfeccionado, se requiere el
otorgamiento de la garantia por parte del ARRENDATARIO y de la aprobacidn de la misma por parte del SENA

Arrendador Arrendatario
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