[image: image1.jpg]ALCALDIA DE
VALLEDUPAR
SERETARIA GENERAL





ANEXO No. 1: MODELO CARTA DE PRESENTACIÓN DE LA PROPUESTA

Ciudad y fecha:

Señores

SECRETARÍA GENERAL 

MUNICIPIO DE VALLEDUPAR
Valledupar (Cesar)
Referencia: LP-SGR-003-2025
El (los) suscrito(s) (Indicar el nombre de la persona natural que actué en nombre propio o en representación de una empresa, consorcio o unión temporal), representante(s) legal(es) de (señalar el nombre de la empresa, consorcio o unión temporal) (si no hubiere lugar a representación legal, eliminar lo señalado), con (C.C. o NIT., según corresponda) (Señalar el número de identificación tributaria) de acuerdo con la (Señalar la modalidad de selección) No. (Indicar el número y el año del proceso) que tiene por objeto “(Indicar el objeto del proceso)”, presento/amos la siguiente oferta contenida en mi (nuestra) propuesta. En caso de ser aceptada me (nos) comprometo (emos) a su fiel cumplimiento.

Declaro (amos) así mismo que:

1. Estoy autorizado para suscribir y presentar la oferta en nombre del Proponente y para suscribir el Contrato si el Proponente resulta adjudicatario del Proceso de Contratación de la referencia.

2. En caso de que la Oferta le sea adjudicada al Proponente suscribiré el contrato objeto del Proceso de Contratación en la fecha prevista para el efecto en el cronograma contenido en los Documentos del Proceso.

3. El Proponente conoce los Documentos del Proceso, incluyendo adendas, y acepta los requisitos en ellos contenidos. Dentro de los documentos presentados a la Entidad no altera los ítems, la descripción, las unidades o cantidades establecidas en el Anexo técnico.

4. El Proponente conoce las leyes de la República de Colombia que rigen el Proceso de Contratación.

5. El Proponente tiene conocimiento acerca de las características y condiciones del sitio de ejecución del contrato.

6. El Proponente conoce y asume los riesgos previsibles asignados en el pliego de condiciones.

7. La información contenida en todos los documentos de la oferta es veraz y el Proponente asume total responsabilidad frente a la Entidad cuando los datos suministrados sean falsos o contrarios a la realidad, sin perjuicio de lo dispuesto en el Código Penal y demás normas concordantes.

8. Ni el Proponente, ni yo nos hallamos incursos en causal alguna de conflicto de interés, inhabilidad o incompatibilidad de las señaladas en la Constitución y en la Ley.

9. Ni el Proponente ni yo nos encontramos en ninguno de los eventos de prohibiciones especiales para contratar, ni nos encontramos incursos en ninguno de los conflictos de intereses para participar establecidos en el presente pliego de condiciones.

10. En caso de llegar a conocer que el Proponente, yo o integrantes del Proponente nos encontramos incursos en alguna inhabilidad o conflicto de interés sobreviniente, contemplados en la normativa vigente, nos comprometemos a informar de manera inmediata tal circunstancia a la Entidad, para que tome las medidas legales pertinentes. Este compromiso lo adquirimos en total independencia de la etapa procesal que se encuentre el Proceso de Contratación (precontractual, contractual y/o post contractual)

11. Ni a mí, ni a los integrantes del Proponente Plural, ni los socios de la persona jurídica que represento (se exceptúa las sociedades anónimas abiertas), se nos ha declarado responsables judicialmente por actos de corrupción, la comisión de delitos de peculado, concusión, cohecho, prevaricato en todas sus modalidades, y soborno trasnacional, lavado de activos, enriquecimiento ilícito, entre otros, de conformidad con la ley penal colombiana y los tratados internacionales sobre la materia, así como sus equivalentes en otras jurisdicciones.

12. Ni yo, ni los integrantes de quien represento estamos incursos en la situación descrita del artículo 38 de la ley 1116 de 2006.

13. El Proponente conoce el Anexo denominado “compromiso de transparencia” relacionado en el pliego de condiciones y nos comprometemos a darle estricto cumplimiento.

14. Los recursos destinados al proyecto son de origen licito y que no hemos participado en actividades delictivas, así como no hemos recibido recursos o facilitado actividades contrarias a la ley.

15. Al momento de la presentación de la oferta, ni mis representados ni yo nos encontramos incursos en alguna de las causales de rechazo señaladas en el Pliego de condiciones.

16. Si se le adjudica el Contrato al Proponente se compromete a constituir las garantías requeridas y a suscribir éstas y aquél dentro de los términos señalados para ello.

17. La oferta fue elaborada teniendo en cuenta todos los gastos, costos, derechos, impuestos, tasas y demás contribuciones que se causen con ocasión de la presentación de la oferta y suscripción del contrato y que en consecuencia no presentaré reclamos con ocasión del pago de tales gastos.

18. El Proponente autoriza la notificación electrónica para todas las actuaciones surgidas con ocasión del Proceso de Contratación al correo electrónico que se encuentre registrado en el certificado de existencia y representación legal expedido por la Cámara de Comercio correspondiente.

19. Declaro que: Marque con una X la característica que aplica al proponente.

	El Proponente es: 
	Persona Natural__

Persona Jurídica Nacional ___ 

Persona Jurídica Extranjera sin sucursal en Colombia___ 

Sucursal de Sociedad Extranjera ___ 

Unión Temporal ___ 

Consorcio ___

Otro__ AUTHOR  "Nombre y Apellidos" \* FirstCap  \* MERGEFORMAT 


20. Autorizo que la Entidad consulte la información comercial o financiera pertinente para el Proceso de Contratación, bajo el entendido que la Entidad debe guardar confidencialidad sobre la información sujeta a reserva. 

21. Recibiré notificaciones del proceso y del contrato si se llegare a suscribir en: 

	Persona de contacto
	 AUTHOR  "Nombre y Apellidos" \* FirstCap  \* MERGEFORMAT 

	Dirección y ciudad
	

	Teléfono
	
	Celular
	

	Correo electrónico
	


__________________________________________

Representante legal o apoderado

Nombre (s) en letra imprenta: 
……………………………………………………….

C.C. N° 

   
……………………………………………………….
ANEXO No. 2: COMPROMISO ANTICORRUPCIÓN
El (los) suscrito(s) (Indicar el nombre de la persona natural que actué en nombre propio o en representación de una empresa, consorcio o unión temporal), representante(s) legal(es) de (señalar el nombre de la empresa, consorcio o unión temporal) (si no hubiere lugar a representación legal, eliminar lo señalado), de acuerdo con la (Señalar la modalidad de selección)  No. (Indicar el número y el año del proceso) que tiene por objeto “(Indicar el objeto del proceso)”, manifiesta(n) su voluntad de asumir, de manera unilateral, el presente Compromiso Anticorrupción, apoyando la acción del Estado Colombiano y particularmente al Municipio de Valledupar para fortalecer la transparencia y la responsabilidad de rendir cuentas, y en este contexto asumiendo explícitamente los siguientes compromisos, sin perjuicio de mi obligación de respetar y cumplir la Constitución Política Colombiana y la Ley colombiana:
a) Cumplir estrictamente la Ley Aplicable.

b) Interpretar de buena fe las normas aplicables a los Procesos de Contratación de manera que siempre produzcan los efectos buscados por las mismas.

c) No incurrir en faltas a la verdad o adulteración en los documentos o requisitos exigidos en el Proceso de Contratación.

d) Igualmente se acepta que, durante la evaluación de las propuestas del Proceso de Contratación, primen los aspectos de fondo por encima de la forma, buscando siempre favorecer la libre competencia.

e) Hacer un estudio completo del proyecto y de los documentos del Proceso de Contratación, así como realizar estudios y análisis propios, bajo mi responsabilidad y con la debida diligencia, a fin de contar con los elementos de juicio e información económica, comercial, jurídica y técnica relevante y necesaria para tomar una decisión sustentada para presentar la propuesta. Lo anterior, con el propósito de que la misma sea seria y honesta, de tal manera que me permita participar en el Proceso de Contratación y en caso de resultar adjudicatario me permita ejecutar todas las obligaciones contenidas en el Contrato, así como asumir los riesgos a mi cargo asociados a la ejecución de este. 

f) No hacer arreglos previos, concomitantes o posteriores al Proceso de Contratación, con los encargados de planear el proceso para tratar de conocer, influenciar o manipular la información del proyecto y presentar la respectiva propuesta. 

g) No hacer arreglos previos, concomitantes o posteriores al Proceso de Contratación, con otros Proponentes para tratar de influenciar o manipular los resultados de la adjudicación. 

h) Enviar por escrito a la Entidad todas las preguntas o inquietudes que surjan durante el Proceso de Contratación y no hacerlo de manera oral por ningún medio, salvo que se realicen dentro de las audiencias públicas. 

i) Actuar con lealtad hacia los demás Proponentes, así como frente a la Entidad y abstenernos de utilizar herramientas para dilatar o sabotear el Proceso de Contratación. Igualmente, las observaciones al Proceso de Contratación o a las propuestas de los otros interesados, serán presentadas oportunamente, en los plazos y términos fijados estrictamente en las reglas de la selección.

j) Abstenernos de hacer manifestaciones orales o escritas en contra de los demás Proponentes y sus propuestas sin contar con evidencia, material probatorio o indicios sólidos, que razonablemente permitan considerar que existe un acto irregular, de competencia desleal o de corrupción por parte de ellos. En caso de tener las pruebas, material probatorio o indicios, estos se dejarán a inmediata disposición de la Entidad para corroborar tales afirmaciones.

k) No utilizar en la etapa de verificación y evaluación de las Propuestas, argumentos carentes de sustento probatorio para efectos de buscar la descalificación de competidores o la dilación del proceso de selección.

l) En las audiencias guardar compostura, no levantar la voz y hacer uso de la palabra únicamente cuando sea concedida y por el tiempo que sea concedida; y acatar las decisiones de la Entidad. En caso de desacuerdo interponer los recursos o acciones que se consideren pertinentes en los términos de la Ley Aplicable.

m) En las audiencias, abstenernos de proferir juicios de valor contra personas naturales o jurídicas, ni referirnos a asuntos personales de otros Proponentes. Por lo tanto, en las audiencias solamente debatiremos asuntos relacionados con el Proceso de Contratación

n) Solicitar o remitir a la Entidad, o a sus funcionarios y contratistas, cualquier información utilizando solamente los procedimientos y canales previstos en el Proceso de Contratación. 

o) No ofrecer trabajo, contratos o algún tipo de beneficio económico o de cualquier otra naturaleza a ningún funcionario público, contratista o estructurador, vinculado a la Entidad ni a sus familiares en primer grado de consanguinidad, segundo de afinidad o primero civil, a partir de la adjudicación o con ocasión de la misma, y hasta dos (2) años siguientes a la suscripción del Contrato, sin perjuicio del régimen de conflictos de intereses y de inhabilidades e incompatibilidades previsto en la Constitución y en la Ley.

p) Exigir a nuestros empleados, proveedores y subcontratistas relacionados con el proyecto, suscribir un pacto ético de conducta que garantice la probidad y transparencia de las actuaciones de todos los involucrados en la preparación de la propuesta y en la ejecución del contrato.

q) No ofrecer gratificaciones o atenciones en dinero o en especie, ni financiar, patrocinar, auspiciar o promover directa o indirectamente fiestas, recepciones, homenajes o cualquier tipo de atenciones sociales a funcionarios públicos o contratistas del Estado, durante el Proceso de Contratación ni durante la ejecución o liquidación del contrato.

r) No contratar, ni ofrecer dadivas o gratificaciones a personas con alta capacidad de influencia política o mediática, con el objeto de obtener citas o influir o presionar las decisiones que la Entidad tome respecto de procesos de contratación estatal, bien sea en su adjudicación, supervisión o terminación. 

s) La Entidad siempre se manifestará sobre las inquietudes relacionadas con el proceso de selección por los canales definidos en los documentos del proceso. 

t) No contratar ni ofrecer dadivas, gratificaciones, contratos o cualquier tipo de beneficio económico o de cualquier naturaleza, a servidores de la Entidad o sus asesores, o del equipo estructurador, con el fin de tener asesoramiento o acceso a información privilegiada, relacionada con el proceso de selección. 

u) Dar conocimiento a la Entidad, a la Secretaría de Transparencia del Departamento Administrativo de la Presidencia de la República y a las autoridades competentes en caso de presentarse alguna queja o denuncia sobre la ocurrencia de un acto de corrupción durante el Proceso de Contratación o con cargo al Contrato, y del conocimiento que tenga sobre posibles pagos o beneficios ofrecidos u otorgados. 

v) Denunciar de manera inmediata ante las autoridades competentes, con copia a la Secretaría de Transparencia del Departamento Administrativo de la Presidencia de la República, cualquier solicitud, ofrecimiento, favor, dádiva, prerrogativa, recompensa, gratificación o atención social, efectuada por Proponentes o cualquiera de sus empleados, administradores, consultores o contratistas, a funcionarios públicos o a sus asesores que estén directa o indirectamente involucrados en la estructuración, manejo y decisiones del proceso de selección, de manera previa, concomitante o posterior al mismo, que tengan la intención de inducir o direccionar alguna decisión relacionada con la adjudicación.

Si el Municipio de Valledupar comprueba el incumplimiento del oferente o de sus representantes o empleados, durante el proceso de selección, se rechazará su propuesta. Si esta comprobación se da con posterioridad a la adjudicación, la Entidad podrá dar por terminado de manera anticipada el contrato por causa imputable al contratista, haciendo aplicables todas las consecuencias previstas para esta situación Lo anterior sin perjuicio de las acciones penales a que haya lugar, para el efecto la entidad denunciaría los hechos ante las autoridades competentes.

__________________________________________

Representante legal o apoderado

Nombre (s) en letra imprenta: 
……………………………………………………….

C.C. N° 


   
……………………………………………………….

Nota: en el caso que el oferente utilice otro formato al establecido por la Entidad, el mismo deberá contener como mínimo toda la información requerida en el presente Anexo.

ANEXO No. 3: ANEXO TECNICO
El Municipio de Valledupar requiere contratar el “SUMINISTRO DE ALIMENTACIÓN PARA EL MEJORAMIENTO DE LAS CONDICIONES NUTRICIONALES Y LA PROTECCIÓN INTEGRAL DEL ADULTO MAYOR DEL MUNICIPIO DE VALLEDUPAR – CESAR, VIGENCIA 2025”, los requerimientos mínimos exigidos se relacionan a continuación:
Como parte de su propuesta el proponente declarará su compromiso de cumplir la totalidad de las especificaciones técnicas del programa, lo cual podrá declarar dentro de la carta de presentación de la propuesta o en documento separado si desea presentar algún complemento a las especificaciones establecidas, que no impliquen una reserva o condicionamiento para el cumplimiento del contrato, sino un valor agregado para la ejecución de este. En todo caso debe diligenciarse y suscribirse el anexo dispuesto para la ficha técnica en el pliego de condiciones.

5.1.1 ANEXO TÉCNICO.
Como parte de su propuesta el proponente declarará su compromiso de cumplir la totalidad de las especificaciones técnicas del programa, lo cual podrá declarar dentro de la carta de presentación de la propuesta o en documento separado si desea presentar algún complemento a las especificaciones establecidas, que no impliquen una reserva o condicionamiento para el cumplimiento del contrato, sino un valor agregado para la ejecución de este. En todo caso debe diligenciarse y suscribirse el anexo dispuesto para la ficha técnica en el pliego de condiciones.

5.3.1.1. MANEJO HIGIÉNICO SANITARIO
El transporte, almacenamiento, producción y distribución de alimentos en la ejecución del programa están enmarcados por los parámetros establecidos en el Decreto 3075 de 1997 y las demás normas vigentes, y para el caso específico del trasporte de alimentos perecederos, por los definidos en la Resolución 2505 de 2004.

Para garantizar la inocuidad de los alimentos preparados, además de manejar unas buenas prácticas higiénicas por parte de quien los manipule, se deben contar y aportar en su propuesta de manera especial los siguientes programas:

Plan de saneamiento básico: debe tener aplicabilidad para la bodega de almacenamiento y distribución, y para los diferentes comedores atendidos, según lo establecido en el capítulo VI, artículos 28 y 29 del Decreto 3075 de 1997. Teniendo en cuenta que este es un proceso sujeto a supervisión por las entidades competentes, se debe implementar dicho plan, ajustado en cada comedor, según su entorno y necesidades, dejando como evidencia de su implementación la copia del documento en cada uno de ellos, con el fin de verificar los procesos y procedimientos implementados al interior del servicio de alimentación.

El plan debe contener:
a) Programa de limpieza y desinfección.
b) Programa de control de plagas.
c) Programa de residuos sólidos.
d) Programa de abastecimiento o suministro de agua.
5.3.1.2. CARACTERÍSTICAS DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS:
Los alimentos que integran las raciones deben cumplir con condiciones de calidad e inocuidad para lograr el aporte de energía y nutrientes definidos y prevenir las posibles enfermedades trasmitidas por su inadecuada manipulación. Estas condiciones deben garantizarse durante toda la cadena y hasta el consumo final de los alimentos, para lo cual el Operador debe cumplir con todos los requisitos de calidad e inocuidad exigidos por la normatividad vigente.

El empaque y rotulado de todos los alimentos a suministrar para el Programa deberán cumplir con lo estipulado en la Resolución 5109 de 2005 del MSPS y las demás normas vigentes para el efecto.

Todos los alimentos suministrados durante la ejecución del Programa deberán cumplir con los requisitos establecidos en el artículo 37 de la Resolución 2674 de 2013 del MSPS en relación con el registro sanitario, permiso sanitario o notificación sanitaria.

Los alimentos empacados o envasados deberán cumplir con lo establecido en la Resolución 5109 de 2005, o la norma que la modifique, adicione o sustituya. Se prohíbe la distribución a los comedores de alimentos que se encuentren alterados, adulterados, contaminados, fraudulentos o con fecha de vencimiento caducada.

5.3.1.3 EMPAQUE Y EMBALAJE
Con el fin de garantizar la inocuidad del complemento alimentario en modalidad industrializada, los empaques deben cumplir con los siguientes requisitos:

· Ser higiénicos, fabricados con materiales amigables con el medio ambiente y estar acordes con las normas ambientales vigentes.

· Los alimentos que integran el complemento alimentario deben encontrarse contenidos dentro de su empaque primario, debidamente sellado, rotulado y etiquetado según lo establecido en la Resolución 5109 de 2005 y la normatividad que la modifique, sustituya o adicione. En el caso de las frutas no se exige rotulado por ser un alimento natural y deben ser entregadas debidamente lavadas y desinfectadas a cada titular de derecho.

· Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentación expedida por el

· Ministerio de Salud y Protección Social, especialmente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013 o, las normas que las modifiquen adicionen o sustituyan.

5.3.1.4 CAPACIDAD INSTALADA
Los proponentes deberán acreditar que cuentan con instalaciones locativas aptas para realizar el almacenaje, embalaje, preparación de entregas y distribución de víveres, las cuales debe contar mínimo con lo siguiente:

a. Equipos de refrigeración y congelación, sistemas de transporte (carretillas, carritos transportadores y bandas transportadoras, selladoras, etc.) implementos de almacenamiento (canastillas, estibas, etc.) y equipos de medición (grameras, basculas, termómetro); las instalaciones deben cumplir con las normas higiénico –sanitarias establecidas en el decreto 3075 de 1997 y las demás normas vigentes y debe ser de uso exclusivo para el almacenamiento y distribución de alimentos.

b. Las instalaciones deben contar con concepto sanitario favorable expedido por la Secretaria de Salud Municipal y estar ubicadas en el Municipio de Valledupar. Este requisito debe ser aportado al supervisor del contrato, por parte del proponente que resulte adjudicatario, antes del inicio de la ejecución del contrato.

c. El (los) inmuebles acreditados deberán ser de propiedad del proponente singular o integrantes del proponente plural, para lo cual deberá aportar fotocopia del certificado de libertad y tradición del inmueble.

En caso de no ser propietario del inmueble y tampoco tener un inmueble arrendado, deberá aportar carta de intención suscrita por el propietario del inmueble en la cual se comprometa a que arrendará el bien inmueble en caso de resultar favorecido con la adjudicación del contrato, así como el certificado de libertad y tradición del inmueble.

Dicha exigencia obedece a que las instalaciones resultan indispensables para la prestación del servicio, puesto que no todos los comedores cuentan con la dotación e infraestructura necesaria para almacenar los víveres en condiciones óptimas.

En consecuencia, debe el operador contar con las instalaciones solicitadas para el embalaje y almacenamiento de los alimentos, teniendo en cuenta que es imperante para el éxito del programa que cuando en los comedores no existan condiciones de infraestructura y dotación o condiciones sanitarias para la prestación del servicio, el contratista logre un pronto suministro y garantice la disponibilidad de elementos y equipos que permitan el servido de la ración caliente, de tal forma, que se conserven las condiciones de higiene, inocuidad y temperatura. Es por ello, que se solicita que las instalaciones estén ubicadas en el Municipio de ejecución del Contrato pues de otra manera la distancia y demás imprevistos, harían que el programa no se ejecutara en los términos de calidad.

5.3.1.5. EQUIPO DE TRANSPORTE
El proponente deberá demostrar que cuenta con la capacidad de transporte necesaria para la distribución de los alimentos en su estado natural, dicha capacidad deberá demostrarse aportando la fotocopia de la tarjeta de propiedad de mínimo seis (6) vehículos aptos para el transporte de alimentos, de los cuales mínimo tres deben ser aptos para carga refrigerada. Los vehículos para la prestación del servicio deben contar con concepto sanitario favorable, expedido por la autoridad competente.

En caso de que el vehículo no sea de propiedad del proponente singular o integrantes del proponente plural, deberá aportarse adicionalmente fotocopia del contrato de arrendamiento o carta intención suscrita por el propietario o tenedor del vehículo.

5.3.1.6. RECURSO HUMANO OPERATIVO.
Los operadores deberán asegurar que el personal que requieran para llevar a cabo las actividades desarrolladas durante la ejecución del programa en las diferentes etapas del proceso sea vinculado a través de un contrato laboral o de prestación de servicios.

5.3.1.7. Personal manipulador de alimentos.
El operador deberá garantizar como mínimo sesenta y dos (62) manipuladoras para la preparación de los complementos alimentarios, que cumplan con el siguiente perfil:

· Ser mayor de 18 años.

· Certificación médica en la cual conste la aptitud para manipular alimentos de acuerdo a lo establecido en la normatividad sanitaria vigente; la certificación debe presentar fecha de expedición no mayor a 30 días con relación al cierre del presente proceso de selección. 

· Tener formación en educación sanitaria, principios básicos de buenas prácticas de manufactura y prácticas higiénicas en manipulación de alimentos. De lo cual debe tener certificación vigente no mayor a 1 año con relación al inicio de la operación del Programa.

· Residir en el Municipio de Valledupar
· Para acreditar lo anterior, se deberá entregar:
· Hoja de vida firmada en original con copia del documento de identidad, diligenciadas en el formato único de hoja de vida de la función pública firmada con los anexos.

· Experiencia acreditada con certificaciones, de acuerdo a lo solicitado.

· Certificado de Manipulación o buenas prácticas de manufactura de Alimentos (BPM).
· Certificado Médico que acredite buen estado de salud certificada no mayor a 30 días, acompañado de sus respectivos exámenes de manipulación de alimentos a la fecha de presentación de la propuesta.

· Carta de vecindad donde se acredite como lugar de residencia el Municipio de Valledupar

La documentación antes anotada debe aportarse junto con la propuesta y será evaluada como requisito habilitante.

Otro personal operativo requerido.

	DESCRIPCIÓN
	CANTIDAD
	PERFIL

	Coordinador UDS
	31
	Mayor de edad, Bachiller.

	Auxiliar de bodega / logistica / reparto / cargue y descargue
	6
	Mayor de edad, Bachiller. Acreditar certificación en manipulación de alimentos.


Las hojas de vida con los anexos antes anotados deben aportarse junto con la propuesta y serán evaluadas como requisito habilitante.

Recurso Humano Administrativo.
	DESCRIPCIÓN
	CANTIDAD
	REQUISITOS HABILITANTES

	
	
	PERFIL

	Director General
	1
	Acreditar título profesional en administración o Ingeniería Industrial, con título de Maestría en Administración de Empresas, experiencia profesional de mínimo ocho (8) años posterior a la obtención del título profesional o tarjeta profesional según corresponda,

	Supervisores UDS, Zona Urbana y Reparto Rural
	6
	Acreditar título profesional en ingeniería de alimentos, microbiología, nutrición, ciencias sociales, ingenierías y/o administrativas, experiencia profesional de mínimo un (1) año, posterior a la obtención del del título profesional o tarjeta profesional según corresponda.

	Profesional en Nutrición
	1
	Acreditar título profesional como Nutricionista Dietista, con título de especialización en sistemas de calidad, seguridad alimentaria, nutricional o administración de empresas, experiencia profesional mínima de 5 años, posterior a la obtención del título profesional o tarjeta profesional según corresponda.

	Profesional en Ingeniería de Alimentos o microbiólogo 
	1
	Acreditar título profesional en ingeniería de alimentos o microbiología, con título de especialización en sistemas de calidad, seguridad alimentaria, nutricional o administración de empresas, experiencia profesional de mínimo cinco (5) años, posterior a la obtención del del título profesional o tarjeta profesional según corresponda.

	Profesional en Psicología, Trabajo Social o Sociólogo
	1
	Acreditar título profesional en el área de Psicología, con título de especialización en sistemas de calidad, o áreas afines a la profesión, experiencia profesional de mínimo cinco (5) años, posterior a la obtención del del título profesional o tarjeta profesional según corresponda.

	Profesional en Psicología, Trabajo Social o Sociólogo
	1
	Acreditar título profesional en el área de Psicología, con título de especialización en sistemas de calidad, o áreas afines a la profesión, experiencia profesional de mínimo cinco (5) años, posterior a la obtención del del título profesional o tarjeta profesional según corresponda.

	Jefe de bodega / compras
	1
	Acreditar título profesional en administración, Ingeniería Industrial, experiencia profesional mínima de 5 años, después de la obtención del del título profesional o tarjeta profesional según corresponda.

	Técnico en mantenimiento de equipos de refrigeración y/o cocina
	1
	Acreditar formación técnica, tecnológica o profesional en electricidad, o mantenimiento de equipos.

	Profesional en Contabilidad
	
	Acreditar título profesional en Contabilidad, con especialización en áreas de la contabilidad, revisoría fiscal o tributaria; experiencia profesional mínima de 5 años, después de la obtención del del título profesional o tarjeta profesional según corresponda.

	Auxiliar de administrativo
	
	Acreditar título de bachiller, formación en áreas administrativas, contables o de sistemas informáticos


Las hojas de vida con sus respectivos anexos deben aportarse junto con la propuesta.
5.3.1.8 Plan de Calidad
El plan de aseguramiento de calidad debe tener los siguientes componentes:

a) Responsabilidades gerenciales
b) Sistema de calidad
c) Revisión del contrato
d) Control de diseño
e) Control de documentos y datos
f) Compras
g) Control de producto suministrado por el cliente
h) Identificación y trazabilidad del producto
i) Control del proceso
j) Inspección y ensayo
k) Control de equipo de medición y ensayo
l) Estado de inspección y ensayo
m) Control de producto no conforme
n) Acción correctiva y preventiva
o) Manejo, almacenamiento, embalaje, preservación y entrega
p) Control de registros de calidad
q) Auditorias de calidad
r) Entrenamiento
Los documentos técnicos antes anotados deben aportarse junto con la propuesta y serán evaluadas como requisito habilitante.

DESCRIPCION COMPONENTE DE ALIMENTACION 

El aporte de kilocalorías y macronutrientes es el siguiente: 

	Tabla 1: Aporte mínimo de kilocalorías y macronutrientes – ración preparada 

	
	Ración preparada 50% de las calorías y nutrientes diarias 

	Valor calórico total 
	Mínimo 722 kilocalorías 

	Proteína 
	30.0 gramos 
	12% del valor calórico total 

	Grasa 
	32.0 gramos 
	30% del valor calórico total 

	Carbohidratos 
	100 gramos 
	58% del valor calórico total 


MINUTA PATRON 

	Grupo de alimentos 
	Alimentos 
	Frecuencia 
	Cantidad peso neto crudo mínimo 

	Cereales, raíces tubérculos y plátanos 
	Cereal para sopa 250cc
	Diario incluido en sopa 
	12gr

	
	Arroz o pasta 
	Diario 
	80gr

	
	Tubérculos y/o plátanos y raíces para sopa 250cc
	Diario incluido en sopa 
	65gr 

	
	Tubérculo, raíces y/o plátano 
	5 veces por semana 
	100gr

	Hortalizas, verduras y leguminosas verdes 
	Verduras para sopa 250cc
	5 por semana 
	100gr

	
	Hortalizas y verduras leguminosas verdes 
	Diarios 
	70gr

	Frutas  
	Frutas enteras 
	2 veces por semana 
	100gr

	
	Fruta en jugo 
	4 veces por semana 
	70gr

	Huevos, leguminosas secas y mezclas vegetales 


	Carne de res 
	3 veces por semana 
	70gr

	
	Pollo, pescado 
	3 veces por semana 
	Piernas 100gr con hueso, pernil 105gr con hueso, pechuga 90gr con hueso o 70gr neto, para el pescado 70gr neto 

	
	Huevos 
	1 ves por semana 
	Huevos de 56 a 62.9gr 

	Lácteos 
	Leche entera pasteurizada de vaca
	2 veces por semana 
	200cc o 25gr en polvo 

	Grasas 
	Aceite vegetal 
	Diario 
	15cc o 90cc semanal 

	Azucares 
	Azúcar para el jugo 
	4 veces por semana 
	10-15gr


SOPA 

Debe incluir alimentos de los tres grupos mencionados (cereal, tubérculos, raíces, plátanos, verduras, hortalizas leguminosas verdes), la preparación debe tener un sabor y viscosidad característicos de acuerdo a la denominación de la misma. Se deberá adicionar entre otros, según la preparación, cilantro, perejil, ajo o cebolla larga, como mínimo en la cantidad establecida para los aderezos según la tabla de aderezos, los cuales no deben ser considerados para el análisis químico de las minutas, a excepción del aceite cuando por hábitos alimentarios de la región se agregue en forma de guiso para la sopa.

· Si el ingrediente principal de la sopa es cereal debe incluir mínimo 12 gramos de este alimento y los 65 gramos restantes en tubérculo, raíz o plátano. Si el tubérculo, raíz o plátano es el ingrediente principal debe incluir la totalidad del peso (65 gramos).

· Cuando se Ofrezca sancocho, se permite utilizar 30 gramos (peso en crudo con hueso) de costilla, de res los cuales se considerarán para efectos del análisis químico como equivalente a 10 gr de peso neto de costilla. En este caso la porción de carne del plato principal será de 60 gramos.
· Con el fin de poder alternar y variar las preparaciones de sopa con las propias de la región se permitirá la programación de sopas como sancocho, ajiaco, puchero y sopa de leguminosa (fríjol o lenteja etc.) esta última reemplazaría la leguminosa de la semana es decir 70gr de leguminosa en la preparación de sopa. Los alimentos establecidos en la preparación de la sopa que no sean incluidos en la misma deberán ofrecerse adicionalmente en el plato principal. Estas preparaciones solo podrán ser planeadas dos veces por semana Las cuatro preparaciones semanales restantes de sopa tendrán que incluir las cantidades descritas.

· El operador debe tener en cuenta los hábitos y costumbres alimentarias de la región en la planeación de la variedad de sopas en el ciclo de menús.

· Como agente espesante, cuando se requiera se permite hasta 5 gramos de harina trigo, harina de maíz o almidón de maíz por porción los cuales pueden ser incluidos en el análisis químico
CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS SECAS Y MEZCLAS VEGETALES 
En las regiones con alta disponibilidad de pescado se permite ofrecer este alimento en diferentes preparaciones hasta máximo tres (3) veces por semana. Si se ofrece pescado entero, debe enviarse a los puntos de preparación, sometido al proceso de pre-alistamiento: SIN CABEZA Y SIN COLA. En los días viernes de vigilia se deberá ofrecer pescado, intercambiándose la carne o el pollo por éste, para estos días se permite el suministro de atún o sardinas en las cantidades correspondientes al peso mínimo de porción servida de pollo.

Los cortes de pollo deben enviarse a los puntos de preparación sometidos al proceso de pre-alistamiento de acuerdo al tamaño de la porción exigida, sin incluir los cortes no permitidos. En los puntos de preparación a los cuales no se envía el pollo porcionado, debe capacitarse a la manipuladora específicamente en la aplicación de la técnica adecuada para porcionar y pesar el producto en crudo.

En caso de ofrecer las carnes guisadas se deben incluir los aderezos como mínimo en la cantidad establecida para aderezos. Estos ingredientes no se incluyen en el análisis químico, a excepción del aceite.
Huevo, se debe ofrecer en preparaciones que permitan verificar el gramaje correspondiente a una unidad dentro del rango de la referencia.
Tubérculos, Raíces y/o Plátanos: En caso de ofrecer los tubérculos, raíces y/o plátanos guisados se deben incluir los aderezos como mínimo en la cantidad establecida en el anexo “Aderezos”. Estos ingredientes no se incluyen en el análisis químico, a excepción del aceite.
Hortalizas, verduras, leguminosas verdes; Cuando la hortaliza o verdura se ofrezca en ensalada cruda ésta deberá ofrecer mínimo la combinación de dos hortalizas, debe ir acompañada de un aderezo (cebolla, ajo, perejil, cilantro, limón, vinagre y otros) o de un guiso, cuando la verdura se ofrezca cocida se debe incluir la adición de guiso como mínimo en la cantidad establecida para los aderezos según el Anexo de Aderezos. Estos ingredientes no se incluyen en el análisis químico, a excepción del aceite. La ensalada y la verdura se deben ofrecer teniendo en cuenta no solo los hábitos alimentarios sino la variedad disponible en el municipio.

Frutas se deberá ofrecer en jugo o entera según la frecuencia detallada en la Minuta Patrón.
 Para la fruta entera se considerarán los 70 gramos sin cáscara o semilla. No está permitido ofrecer subdivididas las frutas como:
Se permitirá el empleo de pulpa de fruta, sin adición de conservantes no permitidos por la legislación vigente, previa aprobación del ICBF Regional. Dicha pulpa de fruta debe cumplir con la resolución N° 7992 de 1991 del Ministerio de Salud que reglamenta las características físico-químicas y microbiológicas de las pulpas, y con la NTC 5468.
El proponente debe disponer de los equipos necesarios para la conservación adecuada del producto, así como la utilización de agua potable o agua segura para la preparación de los jugos.
El proponente debe
presentar con el: ciclo de menús, lo siguiente:
La ficha técnica de la pulpa de fruta a utilizar durante la ejecución del Contrato.
La variedad de pulpas a utilizar y la incorporación al Ciclo de Menús a utilizar en la preparación de los jugos ofrecidos.
El cuadro de
rendimiento de acuerdo a la variedad de pulpas a utilizar de tal manera que asegure el cumplimiento de las características nutricionales y organolépticas de la preparación.
La pulpa debe estar libre de materias y sabores extraños, cualquier sabor a viejo o a alcohol es señal de fermentación, y de inmediato debe ser rechazado. Se admite una separación de fases y la mínima presencia de trozos y partículas oscuras propias de la fruta utilizada.
El color y el olor deben ser semejantes a los de la fruta fresca de la cual se ha obtenido. El producto puede tener un ligero cambio de color, pero no desviado debido a alteración o elaboración defectuosa.
Debe cumplir con las características físico - químicas establecidas por la legislación colombiana en cuanto a acidez, grados brix y niveles de recuento de microorganismos (Resolución 7992 de 1991 de Ministerio de Salud).
Debe ser 100% natural, no diluida, no fermentada. Obtenida de exprimir fruta fresca, limpia, madura, desinfectada y seleccionada y no contener preservativos.
Lácteos
 La leche de vaca debe ser pasteurizada y no se permite el empleo de leche de vaca cruda hervida, Decreto 616 del 28 de febrero de 2006.

Este alimento debe ofrecerse dos veces por semana, por lo tanto, para la programación de ejecución de los menús en que se va a ofrecer se debe tener en cuenta que no corresponda a día festivo.

Azucares

El azúcar a utilizar en la preparación de los jugos, debe adicionarse de acuerdo al grado de acidez de las frutas.

Grasas
Para la utilización del aceite en las preparaciones se permite distribuir los 90 cc de la semana de acuerdo a la cantidad que se necesite para las diferentes preparaciones.
Para la preparación del arroz no se permitirá emplear más de 5 cc por porción día.
	Preparación 
	Ingrediente 
	Peso neto 

	Sopa 
	Cilantro 
	3gr

	
	Ajo 
	3gr

	
	Cebolla larga 
	10gr

	
	Aceite 
	5cc

	
	Tomate 
	20gr

	Guiso casero para preparaciones como carnes guisadas, tubérculos, raíces, plátanos, hortalizas y/o verduras cocidas, entre otras 
	Aceite vegetal 
	15cc

	
	Cebolla cabezona o larga 
	30gr

	
	Ajo 
	3gr

	
	Tomate 
	30gr

	
	Chonto o pimiento rojo 
	

	
	Sal 
	1.5gr

	
	Agua 
	Al gusto

	
	Aceite vegetal ensaladas crudas
	10cc

	
	Vinagre o limón 
	5cc

	
	Perejil crespo o cilantro 
	4gr

	
	Ajo 
	3gr

	
	Limón 
	5cc

	
	Sal 
	1gr


MINUTA PATRON DETALLADA DEL PROGRAMA 
	MENU 1
	MENU 2
	MENU 3
	MENU 4
	MENU 5

	Sopa de verduras 
	Sopa de hueso 
	Sopa de pasta 
	Consume de pollo 
	Sopa de verduras 

	Pollo desmechado 
	Lentejas guisadas con carne 
	Carne molida 
	Pastas con pollo 
	Arroz con pollo 

	Arroz blanco 
	Arroz blanco 
	Arroz amarillo 
	Galleta saltin 
	Tajaditas verdes 

	Tajadas de plátano maduro 
	Plátano maduro asado 
	Puré de papa 
	Jugo de lulo 
	Jugo de mora 

	Agua de panela con limón 
	Ensalada de lechuga con tomate 
	Rodajas de tomate 
	
	

	
	Jugo de piña
	Jugo de corozo 
	
	

	Manzana
	yogurt
	Pera 
	Uva
	Leche entera pasteurizada 

	MENU 6
	MENU 7
	MENU 8
	MENU 9
	MENU 10

	Sopa de frijol cabecita negra con carne 
	Sancocho de costilla 
	Carne desmechada 
	Consomé de pollo 
	Crema de papa 

	Arroz blanco 
	Arroz blanco 
	Arroz blanco 
	Ensalada rusa 
	Gulasch de carne 

	Agua de panela con limón 
	Jugo de maracuyá 
	Papa cocida 
	Pan tajado 
	Arroz blanco 

	
	
	Ensalada de zanahoria con remolacha 
	Jugo de guayaba 
	Plátano amarillo cocido 

	
	
	Jugo de melón 
	
	Jugo de patilla 

	
	
	
	
	

	Pera 
	Leche 
	Manzana 
	Yogurt 
	Uva 

	MENU 11
	MENU 12
	MENU 13
	MENU 14
	MENU 15

	Sopa de pastas 
	Sopas de hueso 
	Consume de carne 
	Sopas de pollo 
	Crema de pastas 

	Frijol rojo guisado con carne 
	Albóndigas 
	Arroz de atún 
	Pollo con verduras y papa 
	Ensalada de pollo con papa y alverja 

	Arroz blanco 
	Arroz blanco 
	Papas chic
	Arroz blanco 
	Arroz amarillo 

	Tajadas de plátano verde 
	Plátano maduro cocido 
	Jugo de tomate de árbol 
	Banano 
	Jugo de corozo 

	Limonada 
	Ensalada de zanahoria rayada con tomate 
	
	
	

	
	Jugo de piña 
	
	
	

	Manzana 
	Yogurt
	Uva 
	Pera 
	Leche entera pasteurizada 

	MENU 16
	MENU 17
	MENU 18
	MENU 19
	MENU 20

	Crema de ahuyama 
	Sopa de hueso 
	Crema de verduras 
	Sopas de patacón 
	Consume de verduras 

	Carne molida 
	Frijol palomito guisado 
	Ensalada de pollo con maicitos habichuelas y zanahoria 
	Salpicón de pescado 
	Carne desmechada 

	Arroz blanco 
	Arroz blanco 
	Arroz amarillo 
	Arroz blanco 
	Arroz blanco 

	Tajaditas verdes 
	Plátano maduro asado 
	Jugo de melón 
	Plátanos melados 
	Yuca cocida 

	Agua de panela con limón 
	Ensalada de pepino 
	
	Jugo de maracuyá 
	Rodajas de tomate 

	
	Jugo de tomate de árbol 
	
	
	Limonada 

	Yogurt
	Uva 
	Leche entera pasteurizada 
	Manzana 
	Pera 


DESARROLLO Y COMPOSICION DE LOS MENUS 

Estará ceñido estrictamente a la Minuta Patrón y contener el análisis cuantitativo de kilocalorías, proteínas, grasas y carbohidratos para cada menú (Tabla de Composición de Alimentos colombianos, 2005), de tal manera que asegure al aporte nutricional establecido. De esta forma los ciclos de menús entregados deberán tener el aporte calórico mínimo descrito, Aporte mínimo de kilocalorías y macronutrientes - Ración Preparada, es decir el 50%.
Los alimentos corresponderán a los estándares de calidad exigidos por las normas vigentes y deben cumplir con las características generales por grupo de alimentos establecidas y la relación de pesos y frecuencia de los alimentos de la Ración Preparada.
En las preparaciones se deben tener en cuenta productos naturales para sazonar. Estos productos deben estar incluidos en los menús, pero no se consideran como sustitutos del Grupo 2. Hortalizas, verduras y leguminosas verdes.
No se permite el empleo de aditivos de conservación (benzoatos, nitritos o productos que los contengan como los ablandadores de carnes), ni colorantes, ni saborizantes artificiales.
La minuta patrón y las minutas programadas para cada día de la semana deben fijarse en un sitio visible de los puntos de preparación y distribución, en un tamaño que corresponda a 70 cm X 100 cm. y en letra grande visible.
Los menús se desarrollarán teniendo en cuenta los siguientes parámetros:
· Los hábitos alimentarios e incluir preparaciones propias del departamento.
· Disponibilidad de equipo y menaje adecuados que garanticen la ejecución de cada preparación.
· Tiempos y movimientos para el cumplimiento de las preparaciones del menú diario.
· Proceso y grado de maduración de alimentos perecederos con el fin de garantizar la calidad de las preparaciones.
· Disponibilidad real de alimentos en la región.
· Para la adquisición de las materias primas e insumos, el operador deberá priorizar la compra en el mercado local.
· Para la preparación del arroz se deberán incluir de acuerdo con los hábitos alimentarios, alimentos como: verduras, cereal tipo pasta, plátano y perejil. Estos productos no se tendrán en cuenta en el análisis químico.
· El diseño de los menús debe garantizar que durante la totalidad del ciclo se utilice como minino el 50% de los alimentos que conforman la lista de intercambio para cada grupo de alimentos, a excepción del grupo fruta entera para el cual se deberá aplicar el 25%, quedando de la siguiente manera: 1) Grupo cereales para sopa mínimo 4 alimentos, 2) cereales para seco mínimo 1 alimento, 3) Raíces, tubérculos y plátanos mínimo 5 alimentos, 4) hortalizas, verduras, leguminosas verdes mínimo 14 alimentos, 5) fruta para jugo mínimo 9 alimentos, 6) fruta entera mínimo 6 alimentos.
ROTACION DE LOS MENUS 

Los menús deben ser ofrecidos de acuerdo a la rotación mensual (el ciclo de menús entregados se establecerá por 163 días), los cuales se deberán rotar de 1 al 20 en los diferentes días de la semana.
INTERCAMBIO DE ALIMENTOS PERMITIDOS DENTRO DE LOS MENUS 

Se permitirá reemplazar un alimento inicialmente programado por otro de un mismo grupo sin alterar el valor nutricional. En esta opción se debe utilizar la LISTA DE INTERCAMBIOS PERMITIDOS POR GRUPO DE ALIMENTOS EN EL CICLO DE MENUS, la cual debe estar disponible en todas las unidades de servicio de la Ración Preparada.

El intercambio no podrá exceder de dos (2) en la minuta del día, es importante señalar que: 1) para el caso de la leche no está permitido el uso del intercambio, 2) Para las frutas y verduras en cosechas, estas se podrán utilizar máximo dos veces en la semana, 3) No se permite la rotación de menús en forma diferente a la descrita.

MODALIDAD DE ATENCION 

Ración preparada:

El sistema de almacenamiento, preparación y distribución 

El operador podrá hacer uso de los tres sistemas definidos en el proyecto en cuanto a la preparación, almacenamiento y distribución de los alimentos. Estos sistemas se clasifican en centralizado, descentralizado y semicentralizado.
Centralizado: Los procesos de almacenamiento y preparación se realizan en una planta central. Posteriormente se transportan a las unidades de servicio, cumpliendo con la normatividad para el transporte de alimentos y con equipos que aseguren la temperatura y características microbiológicas óptimas de las raciones preparadas hasta la entrega en esos puntos.

Descentralizado: Los procesos de almacenamiento, preparación y distribución de la ración se realizan en el mismo sitio de distribución, es decir en los comedores establecidos en los diferentes barrios del Municipio de Valledupar.
Semicentralizado: Los procesos de almacenamiento y preparación se realizan en un punto del sistema descentralizado y desde allí se distribuye la ración preparada a otros puntos para el servido y distribución, cumpliendo con la normatividad para el transporte de alimentos y con equipos que aseguren la temperatura y características microbiológicas óptimas de las raciones hasta la entrega en esos puntos.

Sin embargo, en cualquiera de las modalidades de ejecución, el operador deberá siempre garantizar treinta (31) puntos de distribución en donde se entregará el almuerzo, llevando siempre el registro correspondiente que dé cuenta de tal actividad, teniendo en cuenta que la entrega se hará al familiar autorizado y este deberá firmar la planilla de recibido, acogiéndonos al aislamiento preventivo en que se encuentran los adultos mayores.

CONDICIONES DE LA PLANTA FISICA 

Los espacios para la entrega de alimentos ración preparada deben ser revisados y avalados por la Alcaldía del Municipio de Valledupar. La edificación debe estar diseñada y construida de manera que proteja los ambientes de producción e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, así como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.
La edificación y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten las operaciones de limpieza, desinfección y desinsectación, según lo establecido en el plan de saneamiento del establecimiento. No se permite la presencia de animales en los establecimientos, Se prohíbe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina o en las áreas de preparación de los alimentos.
ASPECTOS AMBIENTALES
Dispondrán de sistemas sanitarios adecuados para la recolección, el tratamiento y la disposición de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente. El manejo de residuos líquidos dentro del establecimiento debe realizar de manera que impida la contaminación del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.
Todas las áreas de la planta física deben tener adecuada y suficiente iluminación y ventilación, y evitar crear condiciones que contribuyan a la contaminación, y tener como mínimo:
Área de recibo de alimentos
Se realiza la verificación de la calidad y cantidad de los productos recibidos, para ser llevados al área de almacenamiento, por lo tanto, debe estar localizada cerca de la misma. Este lugar debe permanecer completamente limpio y protegido de cualquier contaminación ambiental.

Área de almacenamiento
Se debe contar con un sitio específico para almacenar los alimentos.
· Alimentos Perecederos: en su mayoría deben colocarse en almacenamiento refrigerado o congelado. El operador debe contar con nevera, mínimo, en cada uno de los puntos de atención. Se deben tener en cuenta el número de raciones asignadas al punto para determinar los requerimientos de equipos de refrigeración y congelación. Los alimentos o materias primas crudas que se utilicen deberán ser lavados con agua potable antes de su preparación. Las hortalizas y verduras que se consuman crudas deberán someterse a lavado y desinfección con sustancias autorizadas.
· Alimentos Semi - perecederos: se deben utilizar anaqueles y estibas de manera que se faciliten la inspección, limpieza y desinfección, si es el caso. No se deben utilizar estibas sucias o deterioradas. Las paredes y los techos de todos espacios empleados para el almacenamiento de alimentos deben tener superficies de fácil limpieza, de textura lisa, materiales no porosos y de color claro. Las superficies de los pisos deben ser de materiales duros, lisos, no absorbentes.

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias similares que se requieran en el servicio, deberán etiquetarse adecuadamente y almacenarse en áreas y estantes diferentes, especialmente destinados para tal fin. En el área de almacenamiento debe llevarse un control estricto, aplicando el criterio que los primeros alimentos y productos en entrar sean los primeros en salir (PEPS), con el fin de garantizar la rotación de los productos.

En el sitio de preparación de los alimentos
Los pisos, paredes y techos tendrán que ser de material de fácil limpieza y desinfección. El arreglo de bandejas debe localizarse cerca del área de preparación y cocción para facilitar la Servida, y su distribución debe ser en el menor tiempo posible, haciendo uso de pinzas o cucharas evitando el contacto del alimento con las manos.

Se prohíbe terminantemente la presencia de menores de edad y de personas diferentes a las manipuladoras y a los supervisores de los servicios. Se debe prohibir el acceso de animales.

PREPARACIÓN Y DISTRIBUCIÓN DE LA RACIÓN PREPARADA
La Ración Preparada; será ofrecida en óptimas condiciones de presentación y calidad en las unidades de servicio y de conformidad con el sistema aprobado.
Temperatura; La temperatura de suministro debe ser baja menor a 4°C y altas mayor a 60°C, verificación que se realizará por la interventoría y/o supervisión directamente del recipiente en el que se encuentra el alimento.
HORARIO DE DISTRIBUCIÓN
La entrega de la Ración Preparada debe realizarse durante los 132 días del contrato, desde las 11:00 a.m. hasta las 2:00 p.m.
Para este caso de Sistema Centralizado, se permitirá ajustar el horario de iniciación del servicio de acuerdo con el número de unidades de servicio y tiempos de desplazamiento presentados por el Operador, sin que sobrepase el horario de las 11:30 a.m.
CONTROL DE CALIDAD

La función de control de calidad debe ejercerse en cada una de las etapas de la producción y elaboración de alimentos: compra, transporte, almacenamiento, empaque, procesamiento y distribución. Esta función se realiza por la Supervisión del contrato y/o por la interventoría. Es responsabilidad del operador desarrollar un proceso continuo de aseguramiento de la calidad a través de la programación y ejecución de un plan de capacitación sobre Buenas Prácticas de Manufactura, dirigido al personal operativo en cada punto de atención.
La interventoría con el apoyo de la supervisión del contrato y/o convenio, tiene bajo su responsabilidad el control organoléptico y térmico de las raciones servidas, así como los correspondientes análisis microbiológicos.
Nota: Para al caso de puntos .de atención con el 100% de .beneficiarios pertenecientes a una comunidad de grupos étnicos el equipo de apoyo al fortalecimiento de las Familias de Grupos étnicos de LA ADMINISTRACIÓN MUNICIPAL DE VALLEDUPAR construirá los estándares de evaluación del servicio, teniendo en cuenta las particularidades culturales de cada comunidad, el acceso a recursos, hábitos de subsistencia tradicional, formas propias de organización social y control social endógeno, para lo cual se tendrá en cuenta un proceso previo de concertación con las autoridades tradicionales de los pueblos indígenas y la subcomisión de salud y protección social de la consultiva nacional para las comunidades negras, afrodescendientes, raizales y palanqueras.
ORGANIZACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTOS
El objetivo del servicio de alimentos es contribuir al bienestar de los beneficiarios a través de la producción y suministro de una alimentación de alta calidad nutricional, agradable, variada y oportuna.
Por lo anterior, la organización y funcionamiento del servicio de alimentos es responsabilidad del operador y debe estar en concordancia con lo establecido en el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud. Esta responsabilidad aplica para la adquisición, recibo, preparación, distribución y transporte de alimentos preparados mediante métodos tradicionales o industrializados.

La organización del servicio de alimentos y la atención a los beneficiarios se puede ofrecer a través de los sistemas descritos en la siguiente tabla previa concertación con la Alcaldía de Valledupar.
LISTADO DE COMEDORES MUNICIPIO DE VALLEDUPAR ZONA URBANA

La ubicación se ha pensado teniendo en cuenta los barrios de mayor vulnerabilidad, sin embargo, estarán sujetos al número de inscritos que cumplan con los requisitos solicitados por el programa. El operador una vez caracterizado la población realizará los cambios necesarios para el cumplimiento de los cupos concertado con la Administración Municipal de Valledupar.

EQUIPOS Y MENAJES
La clase y capacidad de los equipos deben ser acordes con el tipo de alimentación a distribuir y el volumen de beneficiarios a atender; de materiales resistentes al uso y la corrosión, así como la utilización frecuente de los materiales de limpieza y desinfección. (Decreto 3075, Cap. II, Art. 10 y 11, inciso A). Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con materiales resistentes.

Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser inertes bajo las condiciones de uso previstas, de manera que no exista interacción entre éstas o de éstas con el alimento, de esta forma, no se permite el uso de materiales contaminantes como: plomo, cadmio, zinc, antimonio, hierro u otros que resulten de riesgo para la salud.
Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser fácilmente accesibles o desmontables para la limpieza. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

Las mesas y mesones empleados en el manejo de Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias similares que se requieran en el servicio, deberán etiquetarse adecuadamente y almacenarse en áreas y estantes diferentes, especialmente destinados para tal fin.
En el área de almacenamiento debe llevarse un control estricto, aplicando el criterio que los primeros alimentos y productos en entrar sean los primeros en salir (PEPS), con el fin de garantizar la rotación de los productos.
RECIPIENTES

Deben estar fabricados con materiales apropiados para estar en contacto con el alimento y cumplir con las reglamentaciones del Ministerio de la Protección Social. El material del envase deberá ser adecuado y conferir una protección apropiada contra la contaminación. No deben haber sido utilizados previamente para algún fin diferente que pudiese ocasionar la contaminación del alimento a contener. Deben ser inspeccionados antes del uso para asegurarse que estén en buen estado, limpios y/o desinfectados. Cuando son lavados, los mismos se escurrirán bien antes de ser usados. Se deben mantener en condiciones de sanidad y limpieza cuando no estén siendo utilizados. El contratista deberá contar en cada punto de preparación y distribución de la ración preparada con un inventario mínimo de equipos, menaje y utensilios que asegure la calidad en los procesos de recibo, almacenamiento, preparación y distribución, de acuerdo a lo descrito.

ENTREGA DE ELEMENTOS ADQUIRIDOS EN EL PROGRAMA

Una vez finalizado el proyecto se hará entrega en su totalidad de todos los elementos comprados por la ALCALDIA MUNICIPAL DE VALLEDUPAR.

MODIFICACIÓN DE UNIDADES DE SERVICIO
El cierre o apertura de unidades de servicio de ración preparada sólo se podrá realizar con la autorización del supervisor, previo concepto técnico de la Alcaldía del Municipio de Valledupar. Realizarlo sin esta autorización se considera un incumplimiento a las obligaciones del contrato.

Nota: En el evento que se presenten emergencias declaradas, casos fortuitos, fuerza mayor o cualquier acontecimiento no imputable a la prestación del servicio, que afecten el normal funcionamiento del programa, La Alcaidía del Municipio de Valledupar podrá realizar los cambios temporales que se requieran, incluyendo modificaciones a las modalidades de atención, con el objetivo de garantizar el servicio a los Adultos Mayores.

El operador podrá realizar la respectiva solicitud de modificación, debidamente soportada con: 1) Certificación de la entidad competente para el manejo de emergencias en la Zona (Defensa Civil, bomberos, cruz roja, Alcaldía, entre otras), en el cual se relacione la situación reportada y el tiempo probable en el que se tiene previsto la superación de la emergencia y 2) Certificación de La Alcaldía del Municipio de Valledupar avalando la solicitud.
Es importante señalar que si trascurrido dos meses de expedida la certificación, la situación se mantiene, se deberá tramitar una nueva solicitud con la información actualizada.
Para el caso en que se apruebe el cambio de modalidad el contenido del paquete de alimentos será equivalente al establecido en la Modalidad Ración Para Preparar, incluidos los productos aprobados por la Alcaldía de Valledupar. La combinación de las Modalidades estará sujeto al estudio y autorización por parte del Comité Técnico Municipal.
TRANSPORTE DE ALIMENTO

Se realizará en condiciones tales que excluyan la contaminación y/o la proliferación de microorganismos, y protejan contra la alteración del alimento o los daños de los envases. El operador está en la obligación de revisar los vehículos antes de cargar los alimentos, con el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones sanitarias.
Los vehículos deben ser adecuados para el fin perseguido y fabricados con materiales tales que permitan una limpieza fácil y completa, Igualmente se mantendrán limpios y, en caso necesario, se someterán a procesos de desinfección. Se prohíbe colocar los alimentos directamente sobre el piso de los vehículos: Para este fin se utilizarán los recipientes, canastillas o implementos de material adecuado, de manera que aíslen el producto de toda posibilidad de contaminación y que permanezcan en condiciones higiénicas.
Para el sistema Centralizado y Semicentralizado se debe cumplir con la normatividad relacionada con el transporte de alimentos, teniendo en cuenta:
· Mantenimiento de temperaturas, por encima de 65°C o por debajo de 4°C de acuerdo a las características del producto transportado.
· Manipulación de alimentos (utilización adecuada de tapabocas, uniforme limpio y de colores claros por parte del conductor, ayudante y/o manipuladora de alimentos).
· Disponer de dotación y equipos suficientes y adecuados para garantizar el aislamiento del alimento y el control de la temperatura.
· Los servicios Centralizados, Semi centralizados y Descentralizados deben cumplir con el anexo “Requisitos Mínimos de los Servicios de Alimentos”.
· Utilización solo de vehículos autorizados por la Autoridad Competente para el transporte de alimentos.
Si por condiciones especiales de la región se requiere efectuar cambio en el sistema de distribución, éste sólo podrá comenzar a operar con la autorización de la Alcaldía del Municipio de Valledupar, previo concepto técnico de la Alcaldía del Municipio de Valledupar, Realizarlo sin esta autorización se considerará un incumplimiento a las obligaciones del contrato.
El transporte de las raciones a las unidades de servicio es responsabilidad del operador, en caso de adoptar el sistema centralizado o semi centralizado. Se utilizarán vehículos que cumplan con los requisitos establecidos en el Decreto 3075 de 1997 y en el artículo cuarto de la Resolución 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte.
El operador contará con un plan de contingencia para atender imprevistos que no le sea imputable como suspensión temporal de servicios públicos, retraso en la entrega de materias primas, desastres naturales, entre otros.
ANEXO 4 OFERTA TÉCNICA OBJETO DE EVALUACIÓN
Manifiesto bajo la gravedad de juramento que cumpliré el anexo técnico y los demás documentos que conforman los pliegos de condiciones y la licitación, así mismo declaro que presentaré la documentación solicitada dentro del término establecido para ello si resultare adjudicatario de la licitación LP-SGR-003-2025.
FIRMA:

REPRESENTANTE LEGAL
	Firma del Representante Legal:
	

	Nombre del Representante Legal:
	

	Número de Cédula:
	

	Nombre del Proponente:
	

	NIT del Proponente:
	


NOTA: en el caso que el oferente utilice otro formato al establecido por la Entidad, el mismo deberá contener toda la información requerida en el presente Anexo.

ANEXO No. 5: PROPUESTA ECONÓMICA
Yo, __________________________________________, actuando en representación legal de (razón social del Proponente), presento oferta económica inicial en desarrollo del proceso de selección de Licitación Pública LP-SGR-003-2025 cuyo objeto es: SUMINISTRO DE ALIMENTACIÓN PARA EL MEJORAMIENTO DE LAS CONDICIONES NUTRICIONALES Y LA PROTECCIÓN INTEGRAL DEL ADULTO MAYOR DEL MUNICIPIO DE VALLEDUPAR – CESAR, VIGENCIA 2025, Por el siguiente valor:
	PROPUESTA ECONÓMICA 

	ACTIVIDAD
	CANT
	MESES
	 VALOR UNITARIO 
	 VALOR TOTAL 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


⁽¹⁾ 
Por cada componente de la oferta económica se deberán relacionar los valores unitarios, en pesos colombianos, de aprovisionamiento, instalación y puesta en correcto funcionamiento indistintamente de las cantidades requeridas.
⁽²⁾ 
Por cada componente de la oferta económica se deberá relacionar el valor total, en pesos colombianos, aprovisionamiento, instalación y puesta en correcto funcionamiento teniendo en cuenta las cantidades requeridas.
⁽³⁾ 
El valor total de la oferta económica deberá corresponder a la sumatoria de los valores totales de cada componente.

Todos los valores deberán expresarse en pesos enteros y deberán incluir todos los impuestos y costos a que haya lugar, entre éstos, el impuesto al valor agregado IVA y los costos de administración, imprevistos y utilidades. En caso de que se relacionen valores con centavos la Entidad redondeará tales valores al entero inferior y procederá a realizar las respectivas correcciones aritméticas.
· Valor de la oferta económica, en letras, incluido IVA y demás impuestos y costos a que haya lugar: ________________________________________________PESOS M/CTE)

En caso de que se evidencien diferencias entre los valores en números y letras, primará la magnitud de los valores expresados en letras.

	Firma del Representante Legal:
	

	Nombre del Representante Legal:
	

	Número de Cédula:
	

	Nombre del Proponente:
	

	NIT del Proponente:
	


NOTA: en el caso que el oferente utilice otro formato al establecido por la Entidad, el mismo deberá contener toda la información requerida en el presente Anexo.

ANEXO No. 6: CERTIFICADO DE INHABILIDADES E INCOMPATIBILIDADES 

Yo (Indicar el nombre de la persona natural que actúe en nombre propio o en representación de una empresa, consorcio o unión temporal), (representante(s) legal(es) de – en el caso que aplique) (señalar el nombre de la empresa, consorcio o unión temporal) (si no hubiere lugar a representación legal, eliminar lo señalado), con (C.C. o NIT., según corresponda) (Señalar el número de identificación).

MANIFIESTO que:

No (nos) (me) encuentro (amos) incurso(s) en inhabilidades, ni incompatibilidades para contratar con el Estado, de conformidad con la normatividad vigente en contratación estatal y con el Manual de Contratación del Municipio de Valledupar.  

En constancia se firma en (Ciudad), a los (día) días del mes de (mes) del año (año). 

(Firma)

_____________________________

(Nombre Completo)

(Identificación)

(Si actúa en representación de una empresa, unión temporal o consorcio señalar su nombre) 

Nota.

El texto en color gris es explicativo, por lo anterior una vez diligenciado el formato, dicho texto debe ser eliminado, incluyendo la presente nota.

ANEXO No. 7: FORMATO ETICA CONTRATACIÓN 

Yo (Indicar el nombre de la persona natural que actúe en nombre propio o en representación de una empresa, consorcio o unión temporal), (representante(s) legal(es) de – en el caso que aplique) (señalar el nombre de la empresa, consorcio o unión temporal) (si no hubiere lugar a representación legal, eliminar lo señalado), con (C.C. o NIT., según corresponda) (Señalar el número de identificación).

ME COMPROMETO a:

· No recibir ni ofrecer sobornos para mi beneficio o para el de un tercero.

· No desarrollar ninguna conducta que atente contra las normas legales, ni contra los Códigos de Ética del Municipio de Valledupar o que pueda colocar en entredicho el buen nombre de la Entidad.

En constancia se firma en (Ciudad), a los (día) días del mes de (mes) del año (año). 

(Firma)

_____________________________

(Nombre Completo)

(Identificación)

(Si actúa en representación de una empresa, unión temporal o consorcio señalar su nombre) 

Nota. El texto en color gris es explicativo, por lo anterior una vez diligenciado el formato, dicho texto debe ser eliminado, incluyendo la presente nota.
ANEXO No. 8: DECLARACIÓN DE NO ESTAR INLCUIDO EN LISTA CLINTON Y/O LAVADO DE ACTIVOS 

Yo (Indicar el nombre de la persona natural que actúe en nombre propio o en representación de una empresa, consorcio o unión temporal), (representante(s) legal(es) de – en el caso que aplique) (señalar el nombre de la empresa, consorcio o unión temporal) (si no hubiere lugar a representación legal, eliminar lo señalado), con (C.C. o NIT., según corresponda) (Señalar el número de identificación.

MANIFIESTO que:

Bajo la gravedad del juramento, (ni el suscrito o la persona jurídica que represento se encuentra «en el caso de persona jurídica») (no encontrarme «en el caso de persona natural»), en la LISTA CLINTON Y/O DE LAVADOS DE ACTIVOS o de alguna similar en la que figure con alguna clase de sanción o bloqueo referente al narcotráfico, lavado de activos o financiación del terrorismo. 

En constancia se firma en (Ciudad), a los (día) días del mes de (mes) del año (año). 
(Firma)

_____________________________

(Nombre Completo)

(Identificación)

(Si actúa en representación de una empresa, unión temporal o consorcio señalar su nombre) 

Nota.

El texto en color gris es explicativo, por lo anterior una vez diligenciado el formato, dicho texto debe ser eliminado, incluyendo la presente nota.

el año)
ANEXO No. 9: CERTIFICADO DE PAGO DE APORTES A SEGURIDAD SOCIAL Y PARAFISCALES 

PERSONA NATURAL

(Ciudad), (día) de (mes) de (año).
Señores

SECRETARÍA GENERAL 

MUNICIPIO DE VALLEDUPAR
Valledupar (Cesar)

Referencia: LP-SGR-003-2025
El suscrito (Indicar el nombre de la persona natural que actué en nombre propio), de acuerdo con la (Señalar la modalidad de selección) No. (Indicar el número y el año del proceso) que tiene por objeto “(Indicar el objeto del proceso)”, declaro bajo la gravedad de juramento, que he efectuado el pago por concepto de mis aportes a los sistemas de seguridad social y aportes parafiscales de ley, exigibles a la fecha de presentación de nuestra propuesta para el presente proceso de selección.

 

Como prueba de lo anterior aporto la planilla con el último pago realizado.

 

ESTA PREVISIONES APLICAN PARA LAS PERSONAS NATURALES EXTRANJERAS CON DOMICILIO EN COLOMBIA LAS CUALES DEBERÁN ACREDITAR ESTE REQUISITO RESPECTO DEL PERSONAL VINCULADO EN COLOMBIA.

  
____________________________ 

(Firma representante legal del Proponente o del Proponente persona natural) 

Nombre: (Insertar información) 
Cargo: (Insertar información) 
Documento de Identidad: (Insertar información)
Notas: 

1. En el caso que el oferente utilice otro formato al establecido por la Entidad, el mismo deberá contener como mínimo toda la información requerida en el presente Anexo.

2. En caso de consorcios o uniones temporales, cada uno de sus miembros debe aportar el presente formato.

PERSONA JURÍDICA

(Ciudad), (día) de (mes) de (año).
Señores

SECRETARÍA GENERAL 

MUNICIPIO DE VALLEDUPAR
Valledupar (Cesar)

Referencia: LP-SGR-003-2025
El suscrito (Indicar el nombre de la persona natural que actué en nombre propio o en representación de una empresa, consorcio o unión temporal), representante(s) legal(es) de (señalar el nombre de la empresa, consorcio o unión temporal) (si no hubiere lugar a representación legal, eliminar lo señalado), de acuerdo con la (Señalar la modalidad de selección)  No. (Indicar el número y el año del proceso) que tiene por objeto “(Indicar el objeto del proceso)”, certifico que en cumplimiento de lo dispuesto en el artículo 50 de la Ley 789 de 2002 y demás normas concordantes, la compañía se encuentra al día en el pago de aportes parafiscales de ley y de seguridad social, durante los últimos seis (6) meses anteriores a la fecha de presentación de nuestra propuesta para el presente proceso de selección. 

Así mismo,

Yo, (Indicar el nombre) identificado con cédula de ciudadanía No. (Indicar el número de identificación) y Tarjeta Profesional No. (Indicar el número) de la Junta Central de Contadores de Colombia, en mi condición de Revisor Fiscal de la firma (señalar el nombre de la empresa) con NIT. (Indicar el número), luego de examinar de acuerdo con las normas de auditoría generalmente aceptadas en Colombia, los estados financieros de la compañía, certifico el pago de los aportes realizados por la compañía durante los últimos seis (6) meses calendario legalmente exigibles a la fecha de presentación de la propuesta para el presente proceso de selección, por los conceptos de aportes parafiscales de Ley.

Estos pagos, corresponden a los montos contabilizados y pagados por la compañía durante los últimos seis (6) meses. Lo anterior, en cumplimiento de lo dispuesto en el artículo 50 de la Ley 789 de 2002. 

(En el evento en que la sociedad no tenga más de seis (6) meses de constituida, deberá acreditar los pagos a partir de la fecha de su constitución como sigue:) 

El suscrito (Indicar el nombre de la persona natural que actué en nombre propio o en representación de una empresa, consorcio o unión temporal), representante(s) legal(es) de (señalar el nombre de la empresa, consorcio o unión temporal) (si no hubiere lugar a representación legal, eliminar lo señalado), de acuerdo con la (Señalar la modalidad de selección)  No. (Indicar el número y el año del proceso) que tiene por objeto “(Indicar el objeto del proceso)”, certifico que en cumplimiento de lo dispuesto en el artículo 50 de la Ley 789 de 2002 y demás normas concordantes, la compañía se encuentra al día en el pago de aportes parafiscales de ley y de seguridad social, pagados por la compañía a partir de (fecha de constitución).
Así mismo,

Yo, (Indicar el nombre) identificado con cédula de ciudadanía No. (Indicar el número de identificación) y Tarjeta Profesional No. (Indicar el número) de la Junta Central de Contadores de Colombia, en mi condición de Revisor Fiscal de la firma (señalar el nombre de la empresa) con NIT. (Indicar el número), luego de examinar de acuerdo con las normas de auditoría generalmente aceptadas en Colombia, los estados financieros de la compañía, certifico el pago de los aportes realizados por la compañía, pagados por la compañía a partir de (fecha de constitución).  

Estos pagos, corresponden a los montos contabilizados y pagados por la compañía durante los últimos seis (6) meses. Lo anterior, en cumplimiento de lo dispuesto en el artículo 50 de la Ley 789 de 2002. 

[En caso de presentar acuerdo de pago con alguna de las entidades anteriormente mencionadas, se deberá precisar el valor y el plazo previsto para el acuerdo de pago, con indicación del cumplimiento de esta obligación, caso en el cual deberá anexar copia del acuerdo de pago correspondiente y el comprobante de pago soporte del mes anterior al cierre del proceso de contratación]

LA ANTERIOR PREVISIÓN APLICA PARA LAS PERSONAS JURÍDICAS EXTRANJERAS CON DOMICILIO O SUCURSAL EN COLOMBIA LAS CUALES DEBERÁN ACREDITAR ESTE REQUISITO RESPECTO DEL PERSONAL VINCULADO EN COLOMBIA.

EN CASO DE NO REQUERIRSE DE REVISOR FISCAL, ESTE ANEXO DEBERA DILIGENCIARSE Y SUSCRIBIRSE POR EL REPRESENTANTE LEGAL DE LA COMPAÑÍA, CERTIFICANDO EL PAGO EFECTUADO POR DICHOS CONCEPTOS EN LOS PERIODOS ANTES MENCIONADOS.

__________________________________                     __________________________


Nombre y firma del Representante Legal                    Nombre y firma del Revisor Fiscal        
                                                                                (o Contador)
Notas: 

1. En el caso que el oferente utilice otro formato al establecido por la Entidad, el mismo deberá contener como mínimo toda la información requerida en el presente Anexo.

2. En caso de consorcios o uniones temporales, cada uno de sus miembros debe aportar el presente formato.

ANEXO No. 10: CUMPLIMIENTO DE LAS DISPOSICIONES DEL SISTEMA DE GESTIÓN DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
Referencia: LP-SGR-003-2025
En atención a lo establecido en el (Señalar la normatividad vigente), por medio de los cuales se definió la implementación y los estándares mínimos del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo para los empleadores y contratantes con hincapié en los siguientes aspectos:
 
(Indicar el nombre de la persona natural que actué en nombre propio o en representación de una empresa, consorcio o unión temporal), representante(s) legal(es) de (señalar el nombre de la empresa, consorcio o unión temporal) (si no hubiere lugar a representación legal, eliminar lo señalado), con (C.C. o NIT., según corresponda) (Señalar el número de identificación tributaria), cumplo con los estándares mínimos del Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST, de acuerdo con el número de trabajadores y la calificación del riesgo.
 
 

 
__________________________________

Representante legal o apoderado

Nombre (s) en letra imprenta: 
……………………………………………………….

C.C. N° 


   
……………………………………………………….

 
Notas: 

1. En el caso que el oferente utilice otro formato al establecido por la Entidad, el mismo deberá contener como mínimo toda la información requerida en el presente Anexo.

2. En caso de consorcios o uniones temporales, cada uno de sus miembros debe aportar el presente formato.

ANEXO No. 11: EXPERIENCIA DEL PROPONENTE 

De conformidad con la información vigente del Registro Único de Proponentes, la firma a la que represento cuenta con la siguiente experiencia requerida en el presente proceso de contratación:
	EXPERIENCIA DEL PROPONENTE REGISTRADA EN EL RUP

	No.
	CLASIFICACIÓN UNSPSC
	N° FOLIO EN LA PROPUESTA 
	CONSECUTIVO DE REPORTE

RUP 
	CONSORCIO O UNION TEMPORAL SI / NO
	PORCENTAJE DE PARTICIPACIÓN EN EL CONTRATO
	SMLMV

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	


(En el caso en que se requiera ingresar o eliminar las filas y/o columnas que sean necesarias)

__________________________________

Representante legal o apoderado

Nombre (s) en letra imprenta: 
……………………………………………………….

C.C. N° 


   
……………………………………………………….

NOTA: En el caso que el oferente utilice otro formato al establecido por la Entidad, el mismo deberá contener como mínimo toda la información requerida en el presente Anexo.

ANEXO No. 12: MINUTA DEL DOCUMENTO COMPLEMENTARIO DEL CONTRATO 

El presente modelo de contrato puede ser sujeto a cambios, por lo anterior no obliga al Municipio de Valledupar a adoptar el presente documento en el momento de la celebración del mismo.

	Contrato  No.
	xxxxxxx
	Fecha:
	2024

	Proceso No.
	xxxxxxx
	Usuario SECOP:
	

	Entidad Contratante:
	MUNICIPIO DE VALLEDUPAR.

	Nit:
	800.098.911-8

	Contratista:
	xxxxxxx

	NIT:
	xxxxxxx

	Entre los suscritos XXXXXXXXXXX domiciliado en la ciudad de Valledupar, quien se identifica con la cédula de ciudadanía número XXXXXXXXXX en su calidad de Secretario General, con funciones de Contratación (delegadas por el decreto 372 del 2021), parte que en el texto del presente documento se denominará EL MUNICIPIO, por una parte, y por la otra xxxxxxx, identificada con la Cédula de Ciudadanía No xxxxx, actuando en calidad de representante legal de xxxxx, NIT. xxxxx, quien en adelante se denominará el CONTRATISTA, hemos acordado celebrar el presente contrato de SUMINISTRO, de conformidad con las siguientes Clausulas:

	CLAUSULAS

	1) Objeto: 
	SUMINISTRO DE ALIMENTACIÓN PARA EL MEJORAMIENTO DE LAS CONDICIONES NUTRICIONALES Y LA PROTECCIÓN INTEGRAL DEL ADULTO MAYOR DEL MUNICIPIO DE VALLEDUPAR – CESAR, VIGENCIA 2024.

	2) Plazo:
	El Plazo de ejecución del presente contrato será de CIENTO TREINTA Y DOS (132) DÍAS CALENDARIOS o hasta agotar el presupuesto, contados a partir del inicio de la ejecución del contrato en la plataforma SECOP II.

	3) Obligaciones de las Partes:
	DEL CONTRATISTA

Sin perjuicio de las demás obligaciones que se desprendan de la Constitución Política de la República de Colombia, del Estatuto General de Contratación de la Administración Pública, de las normas particulares que correspondan a la naturaleza del contrato a celebrar, de aquellas contenidas en otros apartes del pliego de condiciones y de las consignadas específicamente en el contenido del contrato son:

1. Cumplir oportunamente los requisitos técnicos - administrativos, definidos en el Anexo Técnico No. 1

2. Garantizar permanentemente la cantidad, calidad, inocuidad y oportunidad en la entrega de los alimentos a los adultos mayores beneficiarios del programa en las condiciones del contrato. 
3. Planear, organizar y ejecutar el suministro diario de las raciones alimenticias y garantizar que el personal que lleva a cabo las actividades desarrolladas durante la ejecución del programa en las diferentes etapas del proceso tenga la idoneidad y experiencia suficiente para el cumplimiento de sus funciones. 
4. Dar cumplimiento al plan de capacitaciones y realizar la entrega de la dotación al personal manipulador de alimentos que emplee para la operación del programa.

5. Garantizar que el personal manipulador de alimentos cumpla con la normatividad sanitaria vigente, conozca el funcionamiento del programa, principalmente en lo relacionado con las minutas Patrón, la preparación de los alimentos, ciclos de menús, aspectos higiénico-sanitarios para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos, entrega de raciones, población focalizada, diligenciamiento de formatos, Plan de Saneamiento Básico, y transmisión correcta de la información que se le solicite. 
6. Garantizar el adecuado funcionamiento de los equipos y utensilios, verificando que se utilicen de manera correcta y que se les realicen oportunamente los procedimientos de mantenimiento preventivo y correctivo de acuerdo con el plan establecido.

7. Utilizar las bodegas, plantas de ensamble y/o producción para el manejo exclusivo de alimentos, conforme a la normatividad sanitaria vigente y dotarlas mínimo con los siguientes equipos e instrumentos necesarios para controlar y garantizar las condiciones de calidad e inocuidad de los alimentos: equipos de refrigeración y congelación, balanzas, grameras, termómetros, carretillas transportadoras, canastillas y estibas. Dichos equipos e instrumentos deberán estar fabricados en los materiales y cumplir con las especificaciones sanitarias establecidas en la normatividad vigente.

8. En los procesos de manejo directo de alimentos, reemplazar el personal manipulador que por su estado de salud represente riesgo de contaminación, de acuerdo con las normas sanitarias vigentes.

9. Realizar la entrega de los víveres e insumos a los comedores, en vehículos que posean la documentación reglamentaria vigente y que cumplan con los requisitos exigidos en la Resolución 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte, Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Protección Social y demás normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

10. Realizar los recorridos de entrega de alimentos e insumos de limpieza y desinfección y servicio de gas, en aquellos casos en que no se disponga de servicio en red, de acuerdo con el plan de rutas establecido en las actividades de alistamiento; la entrega de los alimentos e insumos debe ser acorde a los cupos atendidos, ciclos de menús, grupos de edad y modalidad.

11. Garantizar que los productos alimenticios que por sus características lo requieran, posean el registro sanitario, permiso sanitario o notificación sanitaria conforme a lo establecido en la normatividad vigente.

12. Entregar durante la ejecución del contrato alimentos que cumplan con las condiciones de rotulado establecidas en la Resolución 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y Protección Social y demás normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan.

13. Cumplir con la entrega de los insumos para desarrollar las actividades de limpieza y desinfección de acuerdo con el “Anexo número 2 – Fase de Alistamiento, Equipos, Dotación e Implementos de Aseo, del decreto 1082 de 2015”.

14. Elaborar e implementar los ciclos de menús de acuerdo con lo establecido en las Minutas Patrón y realizar cambios de menú, previa autorización del supervisor y/o interventor del contrato.

15. Efectuar seguimiento y registro de complementos alimentarios entregados y adultos mayores atendidos, de acuerdo con el procedimiento establecido por el ente contratante para el pago, así mismo, efectuar el seguimiento y registro diario de raciones y entregarlo a la supervisión y/o interventoría del contrato, junto con el consolidado mensual de las raciones no entregadas donde se indiquen los recursos no ejecutados por este concepto.

16. Informar periódicamente a la Entidad Territorial, a la supervisión y/o interventoría del Programa, sobre el grado de avance operativo, administrativo y financiero del contrato mediante el sistema de monitoreo y control establecido.

17. Realizar el mantenimiento correctivo de equipos dentro de los dos (2) días hábiles siguientes al reporte de la solicitud por parte del supervisor, la interventoría, o el personal manipulador de alimentos. En caso de que no se realice el mantenimiento inmediato o se requiera retirar el equipo de la institución para su reparación, el operador deberá garantizar la disponibilidad permanente de un equipo de características similares que supla la función del equipo en reparación de tal manera que no se interrumpa la prestación del servicio.

18. Atender las visitas realizadas a los comedores, bodegas, plantas y sedes administrativas, por representantes de la Entidad Territorial y/o, supervisión o la interventoría del programa, y/o las efectuadas por los diferentes entes de control.

19. Facilitar la información requerida y participar en las reuniones de Comités de Seguimiento a las que sea convocado.

20. Apoyar los procesos que desarrollen las Entidades Territoriales para promover los mecanismos de participación ciudadana y de control social del Programa.

21. Apoyar las acciones, estrategias, actividades o programas para el fomento de hábitos de alimentación saludables siguiendo los lineamientos de la Secretaría de gestión Social de la Entidad Territorial.

22. Dar respuesta oportuna y verificable a los requerimientos realizados por los entes de control, Interventoría, supervisión y demás actores participantes. 

23. Obrar con lealtad y buena fe en las distintas etapas contractuales, evitando cualquier tipo de dilaciones y tratamientos que afecten el objeto del contrato.

24. No acceder a peticiones o amenazas de quienes actúen por fuera de la Ley con el fin de obligarlo a hacer u omitir algún acto o hecho en contra de la Ley. Cuando se presentaren tales peticiones o amenazas, deberá informar inmediatamente de su ocurrencia al contratante, y/o a las demás autoridades competentes para que ellas adopten las medidas correctivas que fueren necesarias. El incumplimiento de esta obligación y la celebración de pactos o acuerdo prohibidos dará lugar a la terminación del contrato.

25. Contar con el personal idóneo y competente, el cual debe cumplir con las obligaciones, requisitos, experiencia y habilidades contenidos en los requerimientos técnicos.

26. Asegurar la continuidad de las actividades y la garantía de los recursos físicos, humanos, tecnológicos, logísticos y materiales necesarios para el buen desarrollo del programa.

27. Garantizar en las actividades a desarrollar para la ejecución del programa un enfoque que propenda por la conservación del medio ambiente y por las buenas prácticas ambientales.

28. Coordinar junto con la Oficina de Gestión Social, el desarrollo de las actividades de tipo social y demás que resulten pertinentes y sean ordenadas por el Municipio de Valledupar.

29. Garantizar el funcionamiento de treinta (31) puntos de distribución de ración preparada en el municipio de Valledupar en donde la población beneficiada recibirá el almuerzo de lunes a viernes durante los cientos treinta y dos (132) días de servicio. La ubicación de dichos puntos será informada por el municipio, previo al diagnóstico y estudio de las vulnerabilidades de las comunidades. 
30. Garantizar la entrega de 400 paquetes alimentarios mensuales en la zona rural, distribuidos en 6 entregas, previo al diagnóstico y estudio de las vulnerabilidades de las comunidades.

DEL MUNICIPIO 

Las funciones y/u Obligaciones del Municipio de Valledupar relacionadas con el programa son:

31. Apropiar y reservar los recursos necesarios y suficientes para la financiación o cofinanciación del programa en su jurisdicción, y adelantar los trámites para comprometer vigencias futuras cuando haya lugar;

32. Liderar la gestión, articulación y ejecución de acciones que fortalezcan las compras locales, con el fin de contribuir a mejorar la economía local;

33. Dar respuesta oportuna a los requerimientos efectuados por los entes de control, y los demás actores del programa, en el marco de la planeación, implementación y ejecución.

34. Trabajar de manera coordinada con las autoridades de salud competentes, con el fin de propender por las adecuadas condiciones higiénico-sanitarias en los comedores y el trámite de la obtención del concepto higiénico sanitario favorable;

35. Aprobar y establecer los ciclos de menús que regirán en el marco de ejecución del contrato.  

36. Brindar atención con enfoque diferencial para los beneficiarios de los diferentes grupos étnicos;

37. Aprobar los ciclos de menús presentados por el operador de acuerdo con las minutas patrón diseñadas por el Municipio en el “Anexo número 1”

38. Aplicar, cumplir y exigir el cumplimiento de los criterios de priorización y focalización establecidos en el programa

39. Designar la supervisión, y en caso necesario la interventoría técnica, en los contratos que suscriba, para el adecuado seguimiento y verificación de su ejecución, así como adoptar las acciones y medidas que le otorga la Ley como contratante y ordenador del gasto para garantizar el adecuado y oportuno cumplimiento de los mismos, del programa y de los lineamientos, condiciones y estándares.

40. Implementar y promover la participación ciudadana y el control social acorde con los principios de la democracia participativa y la democratización de la gestión pública. 

41. Exigir la calidad del servicio objeto del contrato.

42. Adelantar las acciones conducentes a obtener la indemnización por daños y perjuicios que sufra El Municipio de Valledupar en desarrollo o con ocasión del contrato celebrado.

43. Corregir los desajustes que pudieran presentarse y acordar los mecanismos y procedimientos pertinentes y eficazmente las diferencias o situaciones litigiosas que llegaren a presentarse.

44. Resolver las peticiones presentadas por el contratista en los términos consagrados por la Ley.

45. Cumplir y hacer cumplir las condiciones pactadas en el contrato y en los documentos que de él forman parte.

46. Ejercer la supervisión general del contrato apoyándose en las diferentes sectoriales, en especial la Secretaria de Salud del Municipio de Valledupar para verificar todo lo inherente a los riesgos biológicos, ambientales, y fitosanitarios, entre otros, que puedan afectar la operación del servicio.

47. Formular las sugerencias por escrito sobre los asuntos que estime convenientes en el desarrollo del contrato, sin perjuicio de la autonomía propia del contratista.

	4) Valor Total del contrato:
	XXXX

	4.1) Valor Antes de Iva:
	SERVICIO EXENTO DE IVA.

	5) Forma de pago:
	La retribución del servicio se pagará al operador así:

Los pagos se desembolsaran por mensualidades vencidas, dentro de los 10 días hábiles siguientes al vencimiento del mes causado, de acuerdo con el número de raciones y /o complementos alimentarios suministrados y/o servidos y demás bienes y/o suministros entregados, certificadas por el supervisor e interventor del contrato designado por el Municipio de Valledupar, bajo los formatos que designe el Municipio de Valledupar  para este fin y previa verificación de paz y salvo de los pagos al sistema de seguridad social integral (salud, pensión y ARP) conforme los requerimientos de ley. 

El último pago estará sujeto a la presentación del informe de recibido a satisfacción por parte del supervisor, paz y salvo de los pagos de seguridad social integral, informe final del contrato y suscripción del acta de liquidación del contrato.
La entidad no girará anticipo.

	6) Imputación Presupuestal:
	El valor del presente contrato, se pagará con cargo al presupuesto de la actual vigencia, A cargo del Certificado de Disponibilidad Presupuestal XXX del XXX de XXXX del 2024.

	7) Lugar de Ejecución:
	El objeto del presente contrato se ejecutará en el Municipio de Valledupar.

	8) supervisión y/o interventoría:
	La Supervisión del contrato estará a cargo del JEFE DE LA OFICINA DE GESTIÓN SOCIAL o el profesional que designe el ordenador del gasto, conforme con lo dispuesto en el Manual de Contratación de la entidad, quien tendrá las siguientes atribuciones para el caso: a) Certificar el cumplimiento del contrato. b) Dar inicio al contrato en SECOP II, elaborar las de supervisión del contrato cuando corresponda. c) Impartir las instrucciones que considere conveniente para el idóneo cumplimiento del contrato, conforme a las atribuciones expuestas en el estudio previo.

	9) Garantías:
	a) Cumplimiento de las obligaciones surgidas del contrato estatal incluyendo en ellas el pago de multas y cláusula penal pecuniaria, cuando se hayan pactado en el contrato. deberá constituirse por el diez por ciento (10%) del valor total del contrato y con una duración igual a la del término de ejecución del contrato y seis (6) meses más.

b) Pago de salarios, prestaciones sociales e indemnizaciones laborales. deberá constituirse por un valor igual al cinco por ciento (5%) del valor del contrato, por el término de la vigencia del mismo y tres (3) años más.

c) Calidad del Servicio. deberá constituirse por un monto equivalente al diez por ciento (10%) del valor del contrato y por el término de ejecución del contrato y seis (6) meses más.

d) Responsabildiad Civil Extracontractual: Por una cuantía equivalente al 5% del valor del contrato. La vigencia de esta garantía se otorgará por todo el período de ejecución del contrato.

	10) Cuenta Bancaria:
	Ahorros:
	 x
	No.
	
	Banco:
	

	
	Corriente:
	
	
	
	
	

	11) Clausulas excepcionales:
	En este contrato se entienden pactadas las clausulas excepcionales previstas en los artículos 14 a 18 de la ley 80 de 1993 y demás normas que regulen la materia.

	12) Causales de terminación:
	El municipio podrá interpretar, modificar y terminar unilateralmente el presente contrato mediante resolución motivada, de conformidad con lo establecido en los artículos 15, 16 y 17 de la ley 80 de 1993

Las partes acuerdas que son causales de terminación del contrato las siguientes: 

1. Vencimiento del plazo del contrato. 

2. Terminación Anticipada: Las partes acuerdan que el presente contrato se terminará anticipadamente en los siguientes eventos: a. Cuando las exigencias del servicio público lo requieran o la situación de orden público lo imponga. b. Por disolución de la persona jurídica del CONTRATISTA, o de una de las personas jurídicas que integran el respectivo consorcio o unión temporal; así como por la modificación de los miembros de éstos últimos, sin autorización del MUNICIPIO. c. Por cesación de pagos, concurso de acreedores o embargos judiciales del CONTRATISTA, que puedan afectar de manera grave el cumplimiento del contrato.

3. Terminación por mutuo acuerdo: Las partes en cualquier momento de la ejecución del plazo del contrato, podrán acordar de mutuo acuerdo dar por terminado el mismo. 

4. Terminación por orden judicial. 

5. Terminación por acaecimiento de alguna de las condiciones resolutorias o por haber fallado alguna de las condiciones suspensivas. 

6. Por las demás causas dispuestas en la ley. PARÁGRAFO: Las partes acuerdan que el contrato se dará por terminado a partir de la fecha que señale la comunicación que se remita al CONTRATISTA por parte del MUNICIPIO.

	13) Multas:
	El MUNICIPIO podrá imponer al contratista multas sucesivas por cada día de mora en el incumplimiento de sus obligaciones de conformidad con lo establecido en el manual de procedimientos para la contratación del Municipio de Valledupar. PARÁGRAFO: para la imposición de multa y/o de la pena pecuniaria prevista en la cláusula siguiente, deberá surtirse el procedimiento establecido en la Ley y en todo caso, deberá respetarse el ejercicio del Derecho de Defensa por parte del Contratista. El procedimiento para la imposición de multas y para hacer efectiva la cláusula penal pecuniaria: Se dará conforme a lo establecido en el Artículo 86 de la Ley 1474 de 2011

	14) Clausula Penal:
	El incumplimiento por cualquiera de las partes de este contrato de las obligaciones previstas en el mismo, dará derecho a la parte cumplida a exigir a la incumplida el pago de una suma equivalente al 10% del valor del presente contrato.

	15) clausula caducidad
	El Municipio podrá declarar la caducidad del contrato cuando se presente alguna de las situaciones previstas en el artículo 18 de la ley 80 de 1993.

	16) solución directa de controversias contractuales
	Las partes en aras de buscar una ágil, rápida y directa solución a las diferencias y discrepancias surgidas con la ejecución del contrato, acudirán a los mecanismos de solución previstos en la ley y a la conciliación, amigable composición y Transacción. 

	17) Clausula indemnidad del municipio
	Será obligación de contratista mantener indemne al municipio de cualquier daño o perjuicios originado en reclamaciones de terceros que se deriven de sus actuaciones o las de sus subcontratistas o dependiente

	18) Documentos Integrantes del Contrato:
	Hacen parte del presente contrato el estudio previo, el CDP, los documentos presentados por el contratista en su propuesta y los demás documentos expedidos en la etapa precontractual, contractual y post contractual.

	19) Requisitos de perfeccionamiento Ejecución:
	El contrato se entiende perfeccionado con la firma de las partes; y para su ejecución se requiere la aprobación de las garantías (si son requeridas) y la expedición del (los) respectivo(s) registro (s) presupuestal.

	20) Declaraciones:
	Las partes declaran que conocen, comprende y aceptan todas y cada una de las estipulaciones contenidas en el contrato y los demás documentos que forman parte integral del mismo, cuya interpretación se sustentará en el principio de autonomía  de la voluntad de las partes con fundamento en el artículo 1602 del código civil colombiano.

	21) Notificaciones:
	Municipio:
	Alcaldía de Valledupar, ubicada en la calle Carrera 5 No. 15 – 69, en la ciudad de Valledupar-Cesar, Secretaría General del Municipio de Valledupar, teléfono: 5805907.

	
	Contratista:
	Dirección: XXXXXXXXX
Teléfono: XXXXXXXXXXXX
Correo electrónico: XXXXXXXXXXXXXX
Usuario SECOP: XXXXXXXXXXXXXXX

	Proyectó:
	Alfonso Romo Tangarife-Profesional Universitario Grado 02-219-Secretaría General.
	

	Aprobó: 
	Guido Andrés Castilla Gonzalez - Secretario General 
	


ANEXO No. 13: FORMATO PARA ACREDITAR LOS REQUISITOS HABILITANTES DE LOS PROPONENTES EXTRANJEROS SIN DOMICILIO O SUCURSAL EN COLOMBIA

(Ciudad), (día) de (mes) de (año).
Señores

SECRETARÍA GENERAL 

MUNICIPIO DE VALLEDUPAR
Valledupar (Cesar)

Referencia: LP-SGR-006-2024
Declaro que (nombre del extranjero sin domicilio o sucursal en Colombia) cumplo con los requisitos habilitantes establecidos en el pliego de condiciones del Proceso de Contratación de la referencia y declaro que:

1. Capacidad Jurídica 
Tengo la capacidad jurídica para ejecutar el contrato objeto del Proceso de Contratación. 

2. Experiencia 
Cuento con experiencia en SMMLV relacionada en el presente pliego de condiciones o su equivalente en dólares americanos calculados con la TRM vigente.

3. Capacidad Financiera 
Cuento con capacidad financiera solicitada en los pliegos de condiciones, así:

	CAPACIDAD FINANCIERA
	 

	INDICE DE LIQUIDEZ/ RAZON CORRIENTE:  ACT CTE/ PAS CTE (Igual o Mayor  a )
	

	INDICE DE ENDEUDAMIENTO: PAS TOTAL / ACT TOTAL (Igual o Menor al %)
	

	RAZON DE COBERTURA DE INTERES : UTILIDAD OPERACIONAL / GASTOS DE INTERESES (Igual o Mayor al)
	

	CAPITAL DE TRABAJO: ACT CTE - PASIVO CTE (Mayor al 50% Del Presupuesto Oficial, $.)
	


4. Capacidad Organizacional 
Cuento con la capacidad organizacional solicitada en los Pliegos de Condiciones, así:
	CAPACIDAD ORGANIZACIONAL 

	RENTABILIDAD DEL PATRIMONIO: UTILIDAD OPERACIONAL/ PATRIMONIO (Igual o Mayor al %)
	

	RENTABILIDAD DEL ACTIVO: UTILIDAD OPERACIONAL/ ACTIVO TOTAL (Igual o Mayor al %)
	


Para acreditar la anterior información, adjunto los documentos que prueban la capacidad jurídicos, certificaciones de terceros o contratos que prueban la experiencia y los Estados Financieros auditados de conformidad con las normas aplicables a (incluir país de emisión). 
Declaramos bajo la gravedad de juramento que la información consignada es cierta, comprometiendo nuestra responsabilidad personal y la responsabilidad institucional de las personas jurídicas que representamos.

____________________________ 

(Firma representante legal del Proponente o del Proponente persona natural) 

Nombre: (Insertar información) 
Cargo: (Insertar información) 
Documento de Identidad: (Insertar información)
Nota: en el caso que el oferente utilice otro formato al establecido por la Entidad, el mismo deberá contener como mínimo toda la información requerida en el presente Anexo.

ANEXO No. 14: CONFORMACIÓN DE PROPONENTE PLURAL

DOCUMENTO DE CONFORMACIÓN DE CONSORCIO

Señores

SECRETARÍA GENERAL 

MUNICIPIO DE VALLEDUPAR
Valledupar (Cesar)

Referencia: LP-SGR-006-2024
OBJETO: “(Señalar el objeto)”
Estimados Señores:

Los suscritos, (indicar los nombres de los integrantes del consorcio) debidamente autorizados para actuar en nombre y representación de (indicar el nombre de las empresas que representan), respectivamente, manifestamos por medio de este documento, que hemos convenido asociarnos en Consorcio, para participar en el Proceso de Contratación y, por lo tanto, expresamos lo siguiente:

1. La duración del consorcio, la cual debe ser superior al plazo de duración del contrato, su liquidación y (señalar el tiempo) año(s) más.

2. El Consorcio está integrado por:

	Nombre del integrante
	Compromiso (%) (1) AUTHOR  "Nombre y Apellidos" \* FirstCap  \* MERGEFORMAT 

	
	

	
	

	
	


 (1)
El total de la columna, es decir la suma de los porcentajes de compromiso de los integrantes, debe ser igual al 100%.

3. El Consorcio se denomina CONSORCIO (indicar el nombre del consorcio).

4. La responsabilidad de los integrantes del Consorcio es solidaria.

5. En caso de resultar adjudicatario, la facturación del Proponente la realizará: ______________________________________________. 

6. El representante del Consorcio es ____________________________, identificado con C. C. No. ______________ de ____________________, quien está expresamente facultado para firmar, presentar la propuesta y, en caso de salir favorecidos con la adjudicación del Contrato, firmarlo y tomar todas las determinaciones que fueren necesarias respecto de su ejecución y liquidación, con amplias y suficientes facultades.

7. El representante suplente del Consorcio es ____________________________, identificado con C. C. No. ______________ de ____________________, quien está expresamente facultado para firmar, presentar la propuesta y, en caso de salir favorecidos con la adjudicación del contrato, firmarlo y tomar todas las determinaciones que fueren necesarias respecto de su ejecución y liquidación, con amplias y suficientes facultades.

8. El Señor[a] ___________________ acepta su nombramiento como representante legal del CONSORCIO ______________

9. El Domicilio del Consorcio es:

Dirección de correo
___________________________________________

Dirección electrónica
___________________________________________

Teléfono
___________________________________________

Telefax
___________________________________________

Ciudad                              ___________________________________________

En constancia, se firma en (Ciudad), a los (día) días del mes de (mes) de (año).

Firmas

Nota: en el caso que el oferente utilice otro formato al establecido por la Entidad, el mismo deberá contener como mínimo toda la información requerida en el presente Anexo.

DOCUMENTO DE CONFORMACIÓN DE UNIÓN TEMPORAL

Señores

SECRETARÍA GENERAL 

MUNICIPIO DE VALLEDUPAR
Valledupar (Cesar)

Referencia: LP-SGR-006-2024
OBJETO: “(Señalar el objeto)”
Estimados Señores:

Los suscritos, (indicar los nombres de los integrantes del consorcio) debidamente autorizados para actuar en nombre y representación de (indicar el nombre de las empresas que representan), respectivamente, manifestamos por medio de este documento, que hemos convenido asociarnos en Unión Temporal, para participar en el Proceso de Contratación y, por lo tanto, expresamos lo siguiente:

1. La duración del consorcio, la cual debe ser superior al plazo de duración del contrato, su liquidación y (señalar el tiempo) año(s) más.

2. La Unión Temporal está integrada por:

	Nombre del integrante
	Términos y Extensión de participación en la Ejecución del Contrato (1)
	Compromiso (%) (2) AUTHOR  "Nombre y Apellidos" \* FirstCap  \* MERGEFORMAT 

	
	
	

	
	
	

	
	
	


(1)  La extensión de la participación se indicará en función de las actividades a ejecutar en el proyecto.

(2)
El total de la columna, es decir la suma de los porcentajes de compromiso de los integrantes, debe ser igual al 100%.

3. La Unión Temporal se denomina UNIÓN TEMPORAL ________________.

4. La responsabilidad de los integrantes de la Unión Temporal es solidaria.

5. El representante de la Unión Temporal es ___________________ , identificado con la cédula de ciudadanía No. ________, de ________, quien está expresamente facultado para firmar y presentar la propuesta y, en caso de salir favorecidos con la adjudicación del Contrato, firmarlo y tomar todas las determinaciones que fueren necesarias respecto de su ejecución y liquidación, con amplias y suficientes facultades.

6. El representante suplente de la Unión Temporal es ____________________________  identificado con C. C. No. ______________ de ____________________, quien está expresamente facultado para firmar, presentar la propuesta y, en caso de salir favorecidos con la adjudicación del contrato, firmarlo y tomar todas las determinaciones que fueren necesarias respecto de su ejecución y liquidación, con amplias y suficientes facultades.

7. El Señor [a] ___________________acepta su nombramiento como representante legal de la UNIÓN TEMPORAL _____________________ 

8. En caso de resultar adjudicatario, en la facturación del Proponente la realizará: _________________________________________


9. El domicilio de la Unión Temporal es:

Dirección de correo
___________________________________________

Dirección electrónica
___________________________________________

Teléfono
___________________________________________

Telefax
___________________________________________

Ciudad
                  ___________________________________________

En constancia, se firma en (Ciudad), a los (día) días del mes de (mes) de (año).

Firmas

Nota: en el caso que el oferente utilice otro formato al establecido por la Entidad, el mismo deberá contener como mínimo toda la información requerida en el presente Anexo.

Anexo 15-Analisis de costos y presupuesto general del proyecto
	COMPONENTE N° 1

	ALIMENTACION SERVIDA TIPO ALMUERZO (materia prima)

	MUNICIPIO 
	UNIDAD
	COBERTURA ATENDER 
	VALOR RACION 
	NUMERO DE DIAS 
	 VALOR TOTAL ($) 

	VALLEDUPAR
	Personas 
	                                       4.150 
	 $                                         9.017 
	152
	                 5.688.029.251 

	POBLACION BENEFICIARIA
	                 5.688.029.251 

	ITEMS
	UNIDAD
	COBERTURA ATENDER 
	# ENTREGA
	VALOR UNITARIO
	 VALOR TOTAL ($) 

	PAQUETES ALIMENTARIOS ZONA CORREGIMENTAL 
	Personas 
	400
	7
	183.250
	                   513.100.000 

	PAQUETES ALIMENTARIOS
	                   513.100.000 

	ELEMENTOS DE ASEO PARA LAS UNIDADES DE SERVICIO 

	DETALLE
	CANTIDAD
	# DE ENTREGAS
	VR UNITARIO 
	VR TOTAL 

	ESCOBA PLÁSTICA DE 122 CM, CON MANGO EN PLÁSTICO 
	62
	7
	 $                                        13.167 
	 $                                                      5.714.478 

	TRAPERO DE HILAZA SIN GOMA DE 1,6 X 0,10 X 0,10 CM CON MANGO EN MADERA
	62
	7
	 $                                        15.451 
	 $                                                      6.705.734 

	RECOGEDOR DE BASURA PLASTICO 
	31
	7
	 $                                         8.666 
	 $                                                      1.880.522 

	CEPILLO PEQUEÑO PARA UÑAS EN PLASTICO 
	62
	7
	 $                                         5.944 
	 $                                                      2.579.696 

	ESPONJA LAVAVAJILLAS DE ESPUMA VERDE AMARILLO LAVADO DE PLATOS 2CM LAVADO DE MENAJE (ENTREGA MENSUAL)
	124
	7
	 $                                         3.844 
	 $                                                      3.336.592 

	DETERGENTE EN BARRA O LIQUIDO PARA LAVADO DE PLASTOS Y BATERIA DE COCINA X 1,500 GR (ENTREGA MENSUAL)
	62
	7
	 $                                        11.335 
	 $                                                      4.919.390 

	ESPONJA DE FIBRA ABRASIVA
	124
	7
	 $                                         5.058 
	 $                                                      4.390.344 

	DESINFECTANTE LIQUIDO A BASE DE HIPOCLORITO DE SODIO AL 5,6% X 2,000ML
	62
	7
	 $                                        10.421 
	 $                                                      4.522.714 

	JABON EN POLVO INOLORO PARA ASEO X 2,000 GR
	62
	7
	 $                                        10.543 
	 $                                                      4.575.662 

	JABON ANTIBACTERIAL LIQUIDO PARA MANOS EN BOTELLA DISPENSADORA X 100CC 
	62
	7
	 $                                        10.116 
	 $                                                      4.390.344 

	BOLSAS PLASTICAS PARA RESIDUOS DE COLORES (VERDE PARA RESIDUOS ORDINARIOS) (AZUL PARA RESIDUOS RECICLABLES) ( GRIS O BEIGE PARA RESIDUOS ORDINARIOS) 1 BOLSAS DE CADA COLOR POR UDS DIARIO, PARA UN TOTAL DE 3 BOLSAS DIARIAS, POR EL NUMERO DE CENTRO POR EL NUMERO DE DIAS
	93
	132
	 $                                            914 
	 $                                                    11.220.264 

	KIT DE PUNTO ECOLOGICO DEBIDAMENTE IDENTIFICADOS  (PUNTO ECOLÓGICO DE 53 LITROS CON BASE METÁLICA, INCLUYE 3 CANECAS CON LAS SIGUIENTES MEDIDAS MEDIDAS (CM): 42 ANCHO, 92 LARGO, 98 ALTO Y MATERIAL EN POLIPROPILENO (PLÁSTICO).
	31
	1
	 $                                      445.727 
	 $                                                    13.817.537 

	PAPEL HIGIENICO DOBLE HOJA DE 37 M, 325 HOJAS. DE COLOR BLANCO
	124
	7
	 $                                         2.438 
	 $                                                      2.116.184 

	SUBTOTAL ELEMENTOS DE ASEO 
	 $                                                    70.169.461 

	COSTOS DE INSTALACIONES PARA EL ALMACENAMIENTO Y EMBALAJE DE LOS ALIMENTOS Y OTROS

	DESCRIPCIÓN
	UND
	CANTIDAD
	MESES / DIAS
	VR UNITARIO 
	 VR TOTAL  

	ARRIENDO INSTALACIONES (UNIDAD DE SERVICIO): LOS REQUERIMIENTOS MINIMOS DEL INMUEBLE SON LOS SIGUIENTES: ARRIENDO INSTALACIONES (UNIDAD DE SERVICIO): LOS REQUERIMIENTOS MINIMOS DEL INMUEBLE SON LOS SIGUIENTES: 2 CUARTOS CON LUMINOSIDAD DE MINIMO 2X2, PISOS ANTIDESLIZANTE EN BAÑOS Y ESCALERAS(SI APLICA), NO ALFOMBRAS, SALA DE MINIMO 3 METROS, COCINA CON PAREDES EPOXICAS, VENTANAS EN BUENAS CONDICIONES, CON SERVICIO DE ENERGIA, SERVICIO DE AGUA POTABLE, SERVICIO DE GAS INDUSTRIAL, CONTAR CON SEÑALIZACIONES DE AREA DE LABOR Y TECHO EN BUEN ESTADO
	
	 
	 
	 
	 

	ARRIENDO PROMEDIO COMUNA 1
	UNIDAD
	6
	7
	 $              1.230.875 
	                     51.696.750 

	ARRIENDO PROMEDIO COMUNA 2
	UNIDAD
	4
	7
	 $              1.315.875 
	                     36.844.500 

	ARRIENDO PROMEDIO COMUNA 3
	UNIDAD
	8
	7
	 $              1.330.875 
	                     74.529.000 

	ARRIENDO PROMEDIO COMUNA 4
	UNIDAD
	6
	7
	 $              1.530.875 
	                     64.296.750 

	ARRIENDO PROMEDIO COMUNA 5
	UNIDAD
	7
	7
	 $              1.630.875 
	                     79.912.875 

	ARRIENDO DE MENAJES, MAQUINARIA Y EQUIPOS DE COCINA 1 ESTUFA INDUSTRIAL DE 3 PUESTOS, 3 OLLAS TIPO INDIO GRANDE, 2 OLLAS TIPO INDIO MEDIANA, 2 OLLAS TIPO INDIO PEQUEÑA, 4 CALDERO # 70, 3 CALDERO # 30, 2 CALDERO # 22, 4 CUCHARON INDUSTRIAL, 2 CUCHARA INDUSTRIAL, 2 ESPUMADERA INDUSTRIAL, 3 COLADOR PLÁSTICO GRANDE, 3 RALLADOR, 3 CUCHILLO GRANDE, 2 CUCHILLO MEDIANO, 4 CUCHILLO PEQUEÑO, 2 LICUADORA INDUSTRIAL (INCLUIDO VASO), 4 TAZA GRANDE, 4 TAZA MEDIANA, 3 TAZA PEQUEÑA, 2 BALDE PEQUEÑO, 2 TANQUES DE 120 LITROS, 2 TANQUES PARA JUGO, 3 PINZA PARA ENSALADA, 5 JUEGO DE CUCHARAS MEDIDORAS, 5 JARRA GRANDE, 2 EXPRIMIDOR PEQUEÑO, 3 GRAMERA, 2 TABLA PARA PICAR, 2 PESO TIPO RELOJ, 2 OLLA A PRESIÓN GRANDE, 10 CANASTILLAS, 5 ESTIBAS PLÁSTICAS, 1 REFRIGERADOR Y 1 CONGELADOR.
	GLOBAL
	                                            31 
	7
	 $                 828.784 
	                   179.846.128 

	ARRIENDO DE BODEGA DE MINIMO 75 METROS,  CON BAÑO INTERNO Y SEÑALIZACIONES, SIN VIGILANTE
	UNIDAD
	1
	7
	$ 2.750.000,00
	                     19.250.000 

	ARRIENDO DE OFICINA SECTOR COMERCIAL. DEBE CONTENER MINIMO 2 SALAS Y UNA RECEPCIÓN
	UNIDAD
	1
	7
	$ 1.650.000,00
	                     11.550.000 

	ARRIENDO DE VEHICULO TIPO CAMION HABILITADO PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS CON CADENA DE FRIO BAJO, EN EL MARCO DE LA RESOLUCION 2505 DEL 2004 DEL MINISTERIO DE TRANSPORTE, INCLUYE CONDUCTOR Y GASOLINA. 
	UNIDAD
	                                             3 
	7
	 $              7.531.624 
	                   158.164.104 

	SUBTOTAL COSTOS E INSTALACIONES
	                   676.090.107 

	SERVICIO DE IMPRESIÓN Y REGISTRO

	DESCRIPCIÓN
	UND
	CANTIDAD
	MESES / DIAS
	VR UNITARIO 
	 VR TOTAL  

	IMPRESIÓN, EDICION Y DIGITALIZACION DE PLANILLAS DE REGISTRO Y CONTROL (PAPELERIA) INCLUYE IMPRESIÓN DE LISTAS DE ASISTENCIA, TONER IMPRESORAS, FOTOCOPIAS PRESENTACIÒN DE INFORMES
	UNIDAD
	1
	7
	 $              2.600.000 
	                     18.200.000 

	SUBTOTAL COSTOS E INSTALACIONES
	                     18.200.000 

	ARRIENDO Y SERVICIOS

	SERVICIOS PÚBLICOS BODEGA  INCLUYE (INTERNET, ELECTRICIDAD Y AGUA )
	SERVICIOS
	1
	7
	 $         1.573.000,00 
	                     11.011.000 

	SERVICIOS PÚBLICOS OFICINA  INCLUYE (INTERNET, ELECTRICIDAD, AGUA Y GAS)
	SERVICIOS
	1
	7
	 $         1.287.000,00 
	                       9.009.000 

	SERVICIOS PÚBLICOS COMEDORES (ESTRATO COMERCIAL), VALOR PROMEDIO ESTE INCLUYE SERVICIO DE ENERGIA, GAS TIPO INDUSTRIAL Y SERVICIO DE AGUA.
	SERVICIOS
	31
	7
	 $              1.462.560 
	                   317.375.520 

	SUBTOTAL ADMINISTRACION GENERAL 
	                   337.395.520 

	RECURSO HUMANO ADMINISTRATIVO 

	RECURSO HUMANO 
	ESPECIFICACION 
	UNIDAD   
	CANTIDAD M
	VALOR UNITARIO
	 VALOR TOTAL 

	DIRECTOR GENERAL - SERVICIOS ESPECIALIZADOS 
	PERSONAS
	1
	7
	$ 4.800.000,00
	                     33.600.000 

	SUPERVISOR UDS
	PERSONAS
	6
	7
	$ 2.600.000,00
	                   109.200.000 

	COORDINADORES 
	PERSONAS
	31
	7
	$ 1.462.000,00
	                   317.254.000 

	NUTRICIONISTA
	PERSONAS
	1
	7
	$ 2.500.000,00
	                     17.500.000 

	PSICOLOGA
	PERSONAS
	1
	7
	$ 2.500.000,00
	                     17.500.000 

	TRABAJADOR SOCIAL
	PERSONAS
	1
	7
	$ 2.500.000,00
	                     17.500.000 

	OPERARIOS 
	PERSONAS
	3
	7
	$ 1.500.000,00
	                     31.500.000 

	CONTADOR 
	PERSONAS
	1
	7
	$ 2.500.000,00
	                     17.500.000 

	MENSAJERO CON MOTO
	PERSONAS
	1
	7
	$ 1.500.000,00
	                     10.500.000 

	SUBTOTAL ADMINISTRACION GENERAL 
	                   572.054.000 

	DOTACION ADMINISTRATIVOS, MANIPULADORAS Y ADULTOS MAYORES

	CONCEPTO
	NUMERO DE DOTACIONES
	NO. DE PERSONAS
	VALOR UNITARIO
	 TOTAL 

	DOTACION PERSONAL ADMINISTRATIVO, TECNICO Y OPERARIO (2 SUETER TIPO POLO MARCADO TIPO BORDADO A FULL COLOR Y GORRA TIPO TRUCKER )
	3
	49
	 $                                                                       134.000 
	                     19.698.000 

	DOTACION MANIPULADORAS DE ALIMENTOS(UNIFORMES INCLUYE; 1 CALZADO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS , PANTALON , CAMISA Y GORRO DE PROTECCIÓN EN TELA ANTIFLUIDOS)
	62
	4
	 $                                                                       160.000 
	                     39.680.000 

	SUBTOTAL ADMINISTRACION GENERAL 
	                     59.378.000 

	MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL

	MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL

	MEDIDAS DE PROTECCION 
	CANTIDAD
	# DIAS
	V/UNITARIO 
	 TOTAL 

	TAPABOCAS PERSONAL OPERATIVO
	49
	152
	 $                                                                              609 
	                       4.535.832 

	TAPABOCAS MANIPULADORAS
	62
	152
	 $                                                                              609 
	                       4.535.832 

	SUBTOTAL ADMINISTRACION GENERAL 
	                       9.071.664 

	COSTOS DE MANIPULADORAS

	DETALLE
	Valor Hora
	Cantidad de Horas diarias
	No de Dias
	No de Manipuladoras
	 Valor Total 

	PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, INCLUIDO TODOS LOS FACTORES PRESTACIONES DE LEY.
	                                                      9.482 
	4
	                                               152 
	                           62 
	                   357.432.277 

	SUBTOTAL COSTOS DE MANIPULADORAS
	                   357.432.277 

	CAPACITACIÓN EQUIPO OPERATIVO

	DETALLE
	CANTIDAD
	No de Capacitaciones
	 Valor Capacitación 
	 

	CAPACITACION A MANIPULADORAS DE ALIMENTOS (ESTA DEBE SER DADA POR ENTIDAD CERTIFICADA 1 ANTES DE INICIAR LABORES EN LAS UDS Y OTRA DURANTE LA EJECUCION DEL PROGRAMA)
	62
	2
	                                                                            30.470 
	                       3.778.280 

	ENCUENTRO OPERATIVO DE COORDINADORES (ANTES DE INICIAR LABORES EN LAS UDS) INCLUYE: TRANSPORTE AL LUGAR DONDE SE DESARROLLE LA ACTIVIDAD, ALIMENTACIÓN (REFRIGERIOS), MATERIALES PARA LA ACTIVIDAD Y PAGO A CAPACITADOR.
	31
	2
	                                                                            28.032 
	                       1.737.984 

	SUBTOTAL COSTOS DE MANIPULADORAS
	                       5.516.264 

	ALISTAMIENTO, APERTURA, CLAUSURA, ENCUENTROS Y IMAGEN CORPORATIVA (PUBLICIDAD) 

	DETALLE
	Cantidad
	Valor Unitario
	Valor Total

	VALLA CON PUBLICIDAD DEL PROGRAMA POR CADA UNIDAD DE SERVICIO (comedor, diseñor por establecer) CON MEDIDAS DE 1,00 X 1,20, SEÑALIZACION DE RUTAS DE EVACUACION, SEÑALIZACION DE BAÑOS, SEÑALIZACION DE BOTIQUIN, SEÑALIZACION SEGUN AREA DE UNIDAD DE SERVICIO, FOLLETO CON INFORMACION DE LOS TEMAS CONCERTADOS, BOTIQUIN Y EXTINTOR 
	31
	 $                                 511.896 
	 
	 
	                     15.868.776 

	RECARGA DE BOTIQUÍN  CONTIENE  (4 AGUA OXIGENADA DE 60ML , 3 ALCOHOL GLICERINADO POR 850 ML, 20 BAJA LENGUA, 10 GASA ESTERIL DE 7,5 CM, COPITO POR 50 UNIDADES, CURA ELASTICAS EXTRAFLEXIBLE POR 20 UNIDADES, 2 ISODINE SOL 0,8 % BUCAL BUCOFARINGEO FRA 60 ML, 2 JABÓN ANTISÉPTICO POR 900ML , 20 JERINGA CON AGUJA, 4 MICROPOROS DE 2 PULGADAS, 5 ALGODÓN POR 40 GRAMOS, 5 PARES DE GUANTE ESTÉRIL,  5 ESPARADRAPO DE 5X5 CM, 10 SOBRES DE SAL DE REHIDRATACIÓN ORAL DE 5 CM, 2 SOLUCIÓN DESINFECTANTE DE 100ML, 2 SUERO FISIOLÓGICO DE 500CC, Y 2 VENDAS ELASTICAS DE 2 METROS)
	31
	 $                                 107.254 
	 
	 
	                       3.324.874 

	EXTINTOR DE 10 LIBRAS, MULTIPROPOSITO CON SOPORTE METALICO
	31
	 $                                   91.410 
	 
	 
	                       2.833.710 

	SUBTOTAL ACTIVIDADES DE ALISTAMIENTO , PUBLICIDAD E IMAGEN CORPORATIVA
	                     22.027.360 

	SUBOTOTAL COMPONENTE N°1
	                 8.328.463.904 

	 

	COMPONENTE N°2

	 DOTACIÓN

	CONCEPTO
	Numero de dotaciones
	No. de personas
	Valor Unitario
	Total

	JUEGOS DE MESA INCLUYE  4 DOMINOS EN PLASTICO , 4 PARQUES GRANDE, 5 JUEGOS DE CARTAS EN PLASTICO Y 23 SIGLOS EN MADERA.
	2
	31
	$ 330.000 
	$ 20.460.000 

	UNIFORMES PARA ADULTOS MAYORES (SUDADERA, SUETER Y GORRA MARCADOS TIPO BORDADO FULL COLOR CON LOS LOGOS DEL MUNICIPIO Y PROGRAMAS) 
• SUDADERA CONFECCIONADA EN TELA (DIFERENTES TALLAS)
• SUÉTER TIPO POLO EN POLIALGODON. (DIFERENTES TALLAS)
• GORRA TIPO TRUCKER  CON SUBLIMADA EN FRENTE
	2
	4.150
	 $                                                                       155.000 
	                 1.286.500.000 

	SUBTOTAL DOTACION
	                 1.306.960.000 

	ENTREGA DE KIT DE ASEO PERSONAL

	DETALLE 
	CANTIDAD 
	 Nº BENEFICIARIOS 
	 VR UNITARIO  
	 Nº ENTREGAS  
	 VR TOTAL  

	JABON DE BAÑO 120GR
	1
	4150
	 $                                         3.292 
	3
	                     40.982.288 

	SHAMPOO 200 ML
	1
	4150
	 $                                        13.370 
	3
	                   166.452.143 

	CREMA DENTAL 60 ML
	1
	4150
	 $                                         5.644 
	3
	                     70.264.688 

	CEPILLO DE DIENTES 
	1
	4150
	 $                                         4.300 
	3
	                     53.531.888 

	DESODORANTE EN CREMA 32 G
	1
	4150
	 $                                        11.220 
	3
	                   139.692.735 

	CARTUCHERA EN CUERINA MARCADA CON ESTAMPADO DEL LOGO INSTITUCIONAL
	1
	4150
	 $                                         8.196 
	1
	                     34.014.645 

	SUBTOTAL ENTREGA DE KIT DE ASEO PERSONAL 
	                   504.938.385 

	SUBOTOTAL COMPONENTE N°2
	                 1.811.898.385 

	
	
	
	
	
	

	TOTAL COMPONENTE N° 1 y N° 2
	               10.140.362.289 

	 

	 

	TOTAL PROYECTO
	  10.140.362.289 
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