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GESTION CONTRACTUAL

NOMBRE DEL FORMATO

ESTUDIOS PREVIOS DE NECESIDAD - BIENES Y SERVICIOS

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Pablica X Publica Clasificada Plblica Reservada

ESTUDIOS PREVIOS DE NECESIDAD
1. DESCRIPCION DE LA NECESIDAD

1.1 IDENTIFICACION DE LA DEPENDENCIA REQUIRENTE

AREA DE LA NECESIDAD Centro de la Industria, la Empresa y los Servicios del SENA Regional Huila.

ORDENADOR DEL GASTO Fermin Beltrdn Barragan

OBIJETO Entregar a titulo de arrendamiento las instalaciones destinadas para cafeteria y
restaurante del Centro de la Industria, la Empresa y los Servicios - Sede Comercio
y Servicios, del SENA Regional Huila.

1.2 JUSTIFICACION DE LA NECESIDAD Y ANALISIS DE CONVENIENCIA

El SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA, es un entidad adscrita al Ministerio del Trabajo, cuya
responsabilidad de conformidad con lo establecido en la Ley 119 de 1994, es cumplir con la funcién que le
corresponde al Estado de invertir en el desarrollo social y técnico de los trabajadores colombianos;
ofreciendo y ejecutando la formacion profesional integral, para la incorporacion y el desarrollo de las
personas en actividades productivas que contribuyan al desarrollo social, econdmico y tecnolégico del
pais, las cuales deben ajustarse a los objetivos trazados por el Gobierno Nacional.

El articulo 25 del Decreto 249 de 2004, denominado Centros de Formacién Profesional Integral, establece:
“Los Centros de Formacion son las dependencias responsables de la prestacion de los servicios de
formacion profesional integral, los servicios tecnoldgicos, la promocion y el desarrollo del empresarismo,
la normalizacién y evaluacidon de competencias laborales, en interaccidn con entes publicos y privados y
en articulacion con las cadenas productivas y los sectores econdmicos”.

De igual forma, el articulo 27 del mencionado Decreto, relaciona las funciones de los subdirectores de los
Centro de Formacidn Profesional Integral, estableciendo entre otras los siguientes numerales:
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“(..) 28. Administrar y ejecutar los procesos de contratacion, provision, manejo, mantenimiento,
seguimiento y control del talento humano, de los recursos fisicos, tecnoldgicos, pedagdgicos, humanos,
financieros y de informacion del Centro.

29. Responder por la ejecucion presupuestal de los recursos del Centro de Formacion”

En cumplimiento de los fines esenciales del Estado, establecidos en el articulo 2° de la Constitucidn Politica,
qgue incluyen servir a la comunidad, promover la prosperidad general y garantizar la efectividad de los
principios, derechos y deberes constitucionales, es fundamental asegurar la adecuada prestacion de
servicios esenciales dentro del Centro de la Industria, la Empresa y los Servicios de la Regional Huila — Sede
Comercio y Servicios.

Este centro de formacion cuenta con dos (2) espacios fisicos destinados a la prestacidon de servicios de
restaurante y cafeteria, con el fin de garantizar que los aprendices, funcionarios, contratistas, trabajadores
y visitantes puedan acceder a un servicio de alimentacién de calidad, oportuno y cercano a sus actividades
académicas y laborales, evitando interrupciones en sus jornadas.

Con el objetivo de fortalecer el espiritu emprendedor y empresarial de los aprendices, en el marco de la
formacion profesional, el Restaurante — Cafeteria de la Sede Industria estd operando en la vigencia 2025
como unidad productiva de cocina, denominada “El Fogdn del Aprendiz”, en la que a través de la estrategia
de produccion de centro los aprendices tienen la oportunidad de desarrollar sus conocimientos mediante
el lema “aprender haciendo”. En este modelo, funcionarios, instructores y aprendices asumen la
administracion de las cafeterias de las diferentes sedes.

En cuanto al Restaurante - Cafeteria de la Sede Comercio y Servicios, al inicio de la vigencia 2025 no se
conto con el personal y menaje necesario para que operara como unidad productiva de cocina “El Fogon
del Aprendiz”; por lo cual, se entregd mediante contrato de arrendamiento a un tercero. De esta manera
garantizar su funcionamiento y prestacién del servicio a la comunidad educativa.

El contrato de arrendamiento se celebro con Miller Quintero, NIT. 12.102.325-0, se encuentra identificado
en SECOP Il con el No. CO1.PCCNTR.7575952, tuvo una duracidn inicial de seis meses, iniciando el 3 de
febrero de 2025. Posteriormente, fue modificado mediante una prérroga y una adicidn equivalente al 50
% del valor total y del plazo, con el fin de garantizar la continuidad del servicio, dado que al finalizar el
periodo inicial alin no se contaban con las condiciones requeridas en la Sede Comercio para que el Fogén
del Aprendiz pudiera operar.

Una vez concluido el segundo plazo establecido en la prérroga y considerando que persiste la falta de
condiciones para que el restaurante de comercio funcione como unidad productiva, se hace necesario
suscribir un nuevo contrato de arrendamiento que permita asegurar la prestacion del servicio de
restaurante—cafeteria entre el 4 y el 26 de diciembre de 2025.

Para el caso materia de este estudio previo, estamos realizado proceso para la contratacion de la Sede
COMERCIO Y SERVICIOS, ubicado en la Carrera 5 No. 16-16 de la ciudad de Neiva, la cual cuenta con
servicios publicos (energia, acueducto y gas), mobiliario, algunos elementos y equipos de cocina, los cuales
se relacionan en el presente estudio previo.
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El arrendamiento del espacio se realiza de conformidad con los parametros técnicos y econdmicos
establecidos en el presente Estudio Previo, el cual corresponde especificamente al drea destinada para la
prestacion del servicio de cafeteria que se encuentra ubicada al interior de las instalaciones del Centro
Sede COMERCIO Y SERVICIQS, con el fin de bridarle a la comunidad educativa un espacio de esparcimiento,
recreacion, alimentacion en el marco de las acciones de la Formacién Profesional Integral y los Programas
de Bienestar a la Comunidad Educativa del SENA.

Por lo anterior, se adelanta el presente estudio, que justifica la necesidad de entregar a titulo de
arrendamiento las instalaciones destinadas para cafeteria y restaurante en el Centro de la industria, la
empresa y los servicios el SENA Regional Huila- Sede Comercio y Servicios, toda vez que la entidad no
cuenta con personal para la prestacion de dichos servicios que garantice de manera integral el suministro
de alimentacion para toda la comunidad que asiste al Centro de Formacion.

Que es necesario entregar este espacio a una persona natural o juridica, que preste el servicio de cafeteria
y que permita a los aprendices, funcionarios y comunidad en general acceder a un servicio de alimentacién
de calidad, oportuno y cerca donde realizan sus actividades académicas y laborales sin que medie ninguna
interrupcion.

Que, para la celebracion del presente contrato, no se requiere de disponibilidad de recursos en la presente
vigencia 2025, teniendo en cuenta que no existe erogacion alguna de presupuesto de la entidad.

Teniendo en cuenta que con la contratacidn publica se busca el cumplimiento de los fines estatales, es
imperioso que las entidades publicas cuenten con instrumentos que les faculten lograr la seleccion
adecuada de los contratistas que les permitiran la consecucion de estos. Por ello, el propio Estado ha
expedido diferentes normas buscando, dotar a las entidades con herramientas que permitan dicha
seleccion idénea. Con la ley 80 de 1993 se dotd a las entidades de la estructura general y los principios de
la contratacién estatal. Ahora, a través de la Ley 1150 de 2007, se pretende la reduccidn de costos del
proceso contractual, cuyos procesos de seleccion son cefiidos en el Decreto 1082 de 2015.

Resulta beneficioso para la Entidad, llevar a cabo el presente proceso de seleccidn, con condiciones
objetivas y con garantia de igualdad, con el fin de vincular un contratista que preste el servicio de forma
idénea con un precio justo que beneficie a la Entidad, en términos de ahorro cumpliendo a cabalidad con

la misionalidad del SENA y aportando al cumplimiento de criterios de calidad, ambiental y seguridad toda
la comunidad del Centro de Formacion.

Teniendo en cuenta el objeto contractual, se procede a efectuar la contratacién por la modalidad de
Contratacién Directa.

1.3 EVIDENCIA DE LA LINEA O NUMERAL DEL PLAN ANUAL DE ADQUISICIONES

El presente proceso no implica la adquisicidn de bienes, sino el arrendamiento de bien inmueble para la prestacion
de un servicio, por lo que no se enmarca dentro del Plan Anual de Adquisiciones.

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

El objeto contractual se clasifica en el(los) siguiente(s) codigo(s) del Clasificador de Bienes y Servicios:
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UNSPSC — Decreto 1082 de 2015

. . DENOMINACION
ITEM GRUPO CODIGO
(Clase o producto)
1 [F] Servicios 80131500 Alquiler y arrendamiento de propiedades o edificaciones
2 [F] Servicios 90101700 Servicio de Cafeteria

1.5 MADURACION DEL PROYECTO
No aplica.

2. OBIJETO
Entregar a titulo de arrendamiento las instalaciones destinadas para cafeteria y restaurante del Centro de la Industria,
la Empresa y los Servicios - Sede Comercio y Servicios, del SENA Regional Huila.

2.1  ALCANCE DEL OBJETO

El espacio del inmueble objeto del contrato de arrendamiento se destinara Unica y exclusivamente a la prestacion de
los servicios de restaurante, cafeteria, venta de alimentos y demas bienes relacionados con el servicio, quedando
prohibido cambiarle la destinacion, asi como desarrollar otro tipo de actividad comercial dentro del mismo, diferente
a las antes sefaladas.

El espacio objeto de arrendamiento no es un establecimiento comercial, sino un espacio con destino a satisfacer las
necesidades de la comunidad educativa enmarcado dentro del plan de bienestar, lo cual no genera erogacién

presupuestal alguna.

2.2 TIPOLOGIA CONTRACTUAL

Arrendamiento.

Otro: No aplica

2.3 LICENCIAS, PERMISOS, AUTORIZACIONES, CONSULTAS O DISENOS.

No aplica.

2.4 CONCEPTO TECNICO OFICINA DE SISTEMAS E INFORMATICA (Anexo)

No aplica.

2.5 CONCEPTO TECNICO DIRECCION ADMINISTRATIVA Y FINANCIERA (Anexo)

No aplica.
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2.6 ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL OBJETO A CONTRATAR

El arrendatario favorecido en la adjudicacion deberd vender a su riesgo los alimentos, e instalar los
implementos que requiera para el funcionamiento de la cafeteria, al igual que los equipos y suministros
necesarios para distribuir los alimentos y para mantenerlos en condiciones apropiadas de higiene y
temperatura; tales como vajilla, microondas, nevera, y botellero, entre otros.

El contratista debera contar con los equipos y todos los insumos necesarios, para producir los alimentos.
En estos casos se requiere que el espacio de Cafeteria tenga los muebles minimos necesarios, los cuales
deberan ser aprobados por el SENA.

En caso de que en el desarrollo del contrato se determine el funcionamiento de muebles adicionales, el
contratista debera llevarlos previa autorizacion del supervisor del contrato y registro en la Secciéon que
administra los inventarios del SENA.

Queda expresamente prohibido al CONTRATISTA realizar cualquier reforma locativa, cambio de colores en
las instalaciones del SENA y ocupar cualquier espacio diferente al que se incluya en el contrato. El
incumplimiento de lo anterior sera causal de terminacidn anticipada del contrato.

El contratista debera mantener los mismos precios de desayunos, almuerzos y cena para los aprendices,
establecidos por la Unidad Productiva de la Sede Industria, previa coordinacion con el supervisor del
contrato y autorizacion del Subdirector/Ordenador del gasto de Centro de formacién.

El contratista deberd adquirir los alimentos en sitios autorizados para su comercializacién; esto es, que
cuenten con permiso y registro sanitario expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos - INVIMA. Dicha situacién podra ser verificada en cualquier momento por parte del supervisor
designado por la Entidad, el cual verificara los documentos mediante las facturas de compra y venta del
contratista.

2.7  ESPECIFICACIONES TECNICAS ADICIONALES QUE DEBEN CUMPLIR LOS BIENES/SERVICIOS/OBRAS

El contratista debera contar con los equipos y todos los insumos necesarios, para producir los alimentos. En estos
casos se requiere que el espacio de Cafeteria tenga los muebles minimos necesarios, los cuales deberan ser
aprobados por el SENA.

La Sede Comercio y Servicios cuenta con un drea de 29 metros cuadrados y un area de servicio para comedor de 47,5
metros cuadros, ubicada en la carrera 5 No. 16-16 de la ciudad de Neiva (Huila).

El espacio para arrendar incluye los siguientes equipos:

a) Veintisiete (27) mesas en acero inoxidable en perfecto estado de conservacidon (19 rectangulares y 8
redondas).

b) Veintiséis (26) sillas sin brazos con asiento, espaldar y estructura en duraluminio.

c¢) Un (1) refrigerador-congelador combinado.

d) Una (1) estufa industrial a gas.
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e) Un (1) extractor tipo centrifugo.

f) Una (1) bandeja reguladora de tréfico.

g) Una(1|) Nevera Semiindustrial 30 pies Marca Refrimundial.

h) Un (1) Purificador de agua en acero inoxidable generador de ozono.
i) Una (1) trampa de gasas en acero inoxidable.

i) Un (1) teléfono con auricular.

Nota 1: El uso de los servicios publicos del SENA solo deben ser exclusivamente para los servicios prestados a la
comunidad SENA. El valor del servicio de gas para la sede Comercio y Servicios debe ser cancelado por el arrendatario.

Figura 1: Plano de la cafeteria Sede Comercio y Servicios
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En caso de que en el desarrollo del contrato se determine el funcionamiento de muebles adicionales, el contratista
debera llevarlos previa autorizacién del supervisor del contrato y registrarlos de manera correspondiente en el SENA.

ALIMENTACION

El arrendatario se compromete a que los alimentarios que ofrecera a los aprendices, funcionarios y contratistas,

deberan preparase bajo los pardmetros establecidos en la Guias alimentarias para la poblaciéon colombiana mayor
de dos afios ICBF 1999.

Independiente del tipo de preparacién o ciclos de menus, el arrendatario debe suministrar acorde al articulo 9° de la
Ley 1355 de 2009 una minuta que cumpla con el cubrimiento de las necesidades de nutrientes establecidos para
cada tiempo de consumo de alimentos basados en una ingesta calérica minima de 2600 Calorias y 3000 diaria, asi:

e Desayuno: Debe cubrir minimo el 25% de las recomendaciones diarias de energia y macronutrientes
e Complemento alimentario jornada de la mafiana (refrigerio): debe cubrir minimo el 10% de las

recomendaciones diarias de energia y macronutrientes. Este refrigerio se suministra de manera adicional no
como Unico complemento alimentario.
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e Cena: Debe aportar minimo el 15% de las recomendaciones diarias de energia y macronutrientes.

e El suministro de segln grupo de alimentos se recomienda en la relacién de macronutrientes 70%

Carbohidratos - 10% Grasas 20% Proteinas de alimentos crudos segun la tabla 1.

Tabla 1: Recomendacion de alimentos segln grupo de alimentos
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MINUTA PATRON RESTAURANTE
VALOR CALORICO TOTAL
VR. CALORICO MNIO2900KCAL | (VGT)DIA mitimo Z800Kcal PORCENTAJES MACRONUTREENTES
TOTAL ;
dia
PROTEINAS 100g-150¢ 420-560 15-20%
GRASA 6229933 ¢ 560 - 840 20-30%
CARBOHIDRATOS 3859-420g 1540 - 1680 55-60%
DISTRIBUCION DE KCAL MINIMA POR RACION DIARIA
DESAYUNO 1160 keal 35%
ALMUERZO 1160 Kcal 40%
CENA 1160 Keal 5%
PESQC PROMEDIO
ALIMENTO PRODUCTO PORCION FRECUENCIA
PREPARADA/SERVIDA
PORCION DE CARNES (CERDO, AVE Y RES) 100g-120g
PROTEINICOS POLLO CON HUESO 1209150¢ Todos Los dias
PORCION DE PESCADO 100g-120 9
MEZCLAS Y LEGUMINOSAS SECAS: FREJOL ARVEJA, 100 Tods ks dias
LEGUMINOSAS GARBANZO, LENTEJA g
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HORTALIZAS Y

VEGETALES FRESCOS EN  ENSALADA,
EJEMPLO: LECHUGA, TOMATE, CEBOLLA

VERDURAS CABEZONA,  AGUACATE,  ZANAHORIA, 1% g CRlmaS SDERPORSEMAN:
REPOLLO, PEPINO COHOMBRO, ETC.
VEGETALES EN PREPARACIONES COCIDAS,
EJEMPLO: ACELGAS, ESPINACAS, ZANAHORIA,
AHUYAMA, COLIFLOR, REMOLAGHA, BROGOLI 100 3 DIAS POR SEMANA
CALABACIN, HABICHUELAS. ARVEJA VERDE
ETC.
PORGCION ESTANDAR: NARANJA, MANDARINA,
MANZANA, GRANADILLA, PERA, CIRUELA. 120 g (UNIDAD) OPGIONAL
MANGO, BANANO, ETC
FRUTAS
FRUTAS PORCIONADAS, EJEMPLO: PAPAYA,
PINA, MELON, SANDIA, ETC 1009 ORGIONAL
CANTIDAD DE FRUTA PARA JUGO, EJEMPLO:
GUAYABA, MANGO, PAPAYA, MORA, TOMATE | 100 g-120 g/ VASO DE 8
JUGOS NATURAL | pe a0l FRESAS, UVAS NEGRAS, LIMON ONZAS TODA LA SEMANA
CURUBA, LULO, MARACUYA, ETC
TUBERCULOS Y RAICES: PAPA. YUGA, :
FARINACEOS PLATANO, ARRACAGHA, BATATA, RAME, ETC, 1003 Todes loaties
ARROZ 90g
HARINAS Y CERELAES Todos los dias
PASTA- PLATO 100g En un mend
CALDOS EN ALGUNOS
SOPAS YCREMAS | VARIEDAD DE SOPAS, CREMAS, Y CALDOS. ggg%ii%ﬂg%%“”o DESAYUNOS  MENUS
DE ALMUERZ0S
POSTRE ESTANDAR: GELATINA, MERMELADA,
POSTRES SURTIDOS | BOCADILLO, COCADA, MANJAR, PANELITA 40g 32&5’”“ ooN: E
JALEA, ARROZ DE LECHE, NATILLA, ETC.
ESTAURANTE PRESENTAR CICLO DE MENU DE LA SEMANA CON GRAMAJE
PRECIO CORRIENTE PRECIO EJECUTIVO OBSERVACIONES
SERVICIO
DESAYUNOS $7.000 (Aprendices)
ALMUERZOS $8.000 (Aprendices)
CENA $7.000 (Aprendices)
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CAFETERIA
PRODUGTO ARTICULO PRECIO OBSERVACIONES
FRITURAS HOJALDRADOS EMPANADAS - PASTELES
ESNAK EMPAQUETADOS VARIEDAD
DULCES VARIEDAD
PANES VARIEDAD
HELADERIA
JUGOS NATURAL VARIEDAD
JUGOS EN LECHE VARIEDAD
HELADOS VARIEDAD
EMPAREDADOS
SANDUCHES VARIEDAD
BEBIDAS AZUCARADAS VARIEDAD
AGUA PET
JUGOS ENVASADOS VARIEDAD

El Proveedor debera cumplir con:

El proponente debera allegar una declaracién juramentada expedida por el Representante Legal en la cual se certifique

- K . ) . ) Precontractual
que cuenta con concepto sanitario expedido por autoridad competente y equipo debidamente capacitado.

Presentar copia del concepto sanitario expedido por la Secretaria de Salud para la actividad de expendio de alimentos
y/o preparacion de alimentos vigente.
- Cuando la actividad principal sea expendio de alimentos, el proveedor tendra 3 meses para la entrega del concepto. Contractual
- Cuando la actividad principal sea preparacion de alimentos, el proveedor tendrd 1 mes para la entrega del concepto.
Los plazos definidos anteriormente rigen a partir de la suscripcion del contrato.

Entregar certificado de curso o capacitacién en educacion sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y

. . [ . . . Contractual
conocimientos de manipulacién higiénica de alimentos del personal que preparara los alimentos.

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

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

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

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

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

Implementar estrategias que permitan prevenir la pérdida y desperdicio de alimentos y en caso de generarlos informar
si se entregan a organizaciones sin animo de lucro o a refugios de animales en situacién de abandono o su manejo Contractual
como compostaje
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Certificado de implementacidn del SG-SST acorde a la evaluacién de estdndares minimos, certificacién firmada el
Representante Legal, y con los siguientes soportes:

1. Fotocopia de cédulay licencia de seguridad y salud en el trabajo del profesional que. evalla los estandares minimos.
2.Evaluacion de estandares minimos y respectivo plan de accién de acuerdo con la aplicacion de estandares minimos
aplicables - Dec. 1072/2015(2.2.4.6.1) y Res 0312-2019

Contractual

Protocolos de bioseguridad especificos para la sede o lugar donde se desarrolle la obra de acuerdo con la Resolucion
777 de 2021 o la que haga sus veces.

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

Contractual

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

Contractual

Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o congelados deben ser
transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de
refrigeracion o congelacion hasta su destino final, que podra verificarse mediante plantillas de registro de la
temperatura del vehiculo durante el transporte de alimentos, o al producto durante el cargue y descargue.

Contractual

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

Contractual

Protocolos de bioseguridad especificos para la sede o lugar donde se desarrolle la obra de acuerdo con la Resolucion
777 de 2021 o la que haga sus veces.

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

Contractual

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

Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o congelados deben ser
transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de
refrigeracion o congelacion hasta su destino final, que podra verificarse mediante plantillas de registro de la
temperatura del vehiculo durante el transporte de alimentos, o al producto durante el cargue y descargue.

Contractual

Contractual

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

Contractual

Protocolos de bioseguridad especificos para la sede o lugar donde se desarrolle la obra de acuerdo con la Resolucion
777 de 2021 o la que haga sus veces.

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

Contractual

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

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

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

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

Contractual

GCCON-F-046 V.04
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Normatividad que sustenta los requisitos:

Resolucidn 5109 de 2005- Requisitos de rotulado o etiquetado

Resolucidn 2674 de 2013 - Preparacion, manipulacidn y expendio de alimentos

Decreto 1072 de 2015 Articulo 2.2.4.6.1 - Sistema de gestidn en seguridad y salud en el trabajo.

Decreto 1077 de 2015 - Esquemas de prestacion de Servicio Publico de Aseo

Resolucién 719 del 2015 - Clasificacidn de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en
salud publica

Resolucidn 316 de 2018 - Disposiciones relacionadas con la gestidn de los aceites de cocina usados.
Resolucidn 0312 de 2019 - Estandares minimos de seguridad y salud en el trabajo.

Ley 1990 de 2019 - Politica para la prevencion de pérdida de alimentos.

Resolucidn 777 de 2021 - Protocolo de Bioseguridad

Resolucién 810 de 2021 - Etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados o
empacados para consumo humano

2.8

OBLIGACIONES DE LAS PARTES

2.8.1 Obligaciones generales del contratista

1)
2)
3)
4)

5)
6)

7)

8)
9)

10)

11)

12)

13)

14)

Ejecutar el objeto contractual en condiciones de eficiencia, oportunidad y calidad de conformidad a los
parametros establecidos en el SENA

Acatar la Constitucion Politica, la ley y las demas disposiciones pertinentes.

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

Asumir todas aquellas obligaciones inherentes al contrato y necesarias para la correcta ejecucién del objeto del
mismo.

Cumplir con las especificaciones técnicas y objeto contractual, acorde con lo presentado en la oferta.

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

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

El contratista se obliga a mantener indemne al SENA.

Permanecer a paz y salvo en el pago de los aportes al sistema de seguridad social integral, parafiscales y
contratacién de aprendices, durante todo el tiempo de ejecucién del contrato y presentar los documentos
respectivos que asi lo acrediten, conforme lo establecido por el articulo 50 de la Ley 789 de 2002, las Leyes 828
de 2003, 1122 de 2007 y 1562 de 2012, los Decretos 1703 de 2002 y 510 de 2003, el articulo 23 de la Ley 1150
de 2007, la Ley 1562 de 2012 y las demds normas que las adicionen, complementen o modifiquen.

Dar cumplimiento con todas las obligaciones que se desprendan del Sistema de Gestidn y Seguridad y Salud en
el Trabajo (SG-SST) conforme a las normas aplicables, presentando los documentos respectivos que acrediten
todo lo anterior.

El contratista se obliga a sostener los precios ofertados dentro de la ejecucidn del contrato.

Constituir las garantias pactadas en el contrato, en el tiempo estipulado en el cronograma del proceso de
contratacion.

Mantener vigente las garantias exigidas por el tiempo pactado en el contrato, asi como de las modificaciones
que se presenten en la ejecucién de este.

Reportar al supervisor del contrato, de manera inmediata, cualquier novedad o anomalia que afecte la ejecucion
del contrato.
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15)

16)

17)

18)

19)
20)
21)

22)

SENA

N

Atender las instrucciones, observaciones, solicitudes, sugerencias y cambios que formule el supervisor
del contrato y realizar los ajustes a que haya lugar, durante el desarrollo del contrato.

El contratista es el Unico responsable por la vinculacidn de personal y la celebracién de subcontratos todo lo
cual debe realizar en su propio nombre y por su propia cuentay riesgo sin que el SENA adquiera responsabilidad
ni solidaridad alguna por dichos actos. Por lo anterior debera asumir respecto de sus subcontratistas (personal
dirigido a la ejecucidn del contrato) los honorarios o salarios, horas extras, dominicales y festivos, recargo
nocturno, indemnizaciones y demas prestaciones, afiliacion al Sistema de pensiones y Salud segin lo ordenado
por la Ley 100/94 y que se causen durante la ejecucidn del contrato, atendiendo a la modalidad de vinculacién
que aplique con las personas naturales que subcontrate.

Guardar total reserva de la informacion que conozca en desarrollo de sus actividades. Esta informacion es de
propiedad del SENA y sélo podra ser divulgada por expreso requerimiento de autoridad competente, es decir,
guardar la confidencialidad de toda informacién que le sea entregada y que se encuentre bajo su custodia, o
que por cualquier otra circunstancia deba conocer o manipular, y responder patrimonialmente por los perjuicios
de su divulgacidn y/o utilizacién indebida que, por si, o por un tercero, cause a la administracién o a un tercero.
Responder ante las autoridades competentes por los actos u omisiones que ejecute en desarrollo del contrato,
cuando en ellos se cause perjuicio a la entidad o a terceros en los términos del articulo 52 de la Ley 80 de 1993.
comprometiéndose a repararla en forma inmediata.

Reparar los dafios e indemnizar los perjuicios que cause al SENA por el incumplimiento del contrato.

Suscribir oportunamente el acta de liquidacién del contrato y las modificaciones si las hubiere.

Ejecutar el objeto contratado de manera auténoma e independiente, de acuerdo con lo estipulado en la
necesidad de contratacidn y en la propuesta, documentos que hacen parte integral del presente documento.
Las demds obligaciones que garanticen a satisfaccion, la realizacion del objeto contractual resultado del proceso
de contratacidn

2.8.2 Obligaciones especificas del contratista

1)
2)
3)
4)
5)
6)

7)

8)

9)
10)
11)

12)

Prestar el servicio, de conformidad con los parametros, lugar y cantidades propuestas

Acogerse a las normas comerciales y civiles en materia de arrendamientos.

No cambiar la destinacion del espacio entregado en calidad de arrendamiento

No ingresar, ni vender bebidas embriagantes, cigarrillos o sustancias alucinégenas

El servicio de cafeteria comprende la venta de comidas menores y articulos propios de cafeteria de primera
calidad, cuya existencia debe ser permanente y variada.

En ninguna circunstancia, motivo, razén o causa, el ARRENDATARIO cedera en todo o en parte el local o el
contrato mismo estipulado en este documento

Prestar el servicio de cafeteria en el siguiente horario: de lunes a viernes de 6:00 a.m. a 9:00 p.m. y sdbados de
6:00 a.m. hasta las 1:00 p.m., sin embargo, debe haber disponibilidad de ampliar los horarios por necesidad del
servicio en el centro en las tres jornadas académicas (mafiana, tarde y noche) de lunes a sabado.
PROHIBICIONES: Se prohibe expresamente a EL CONTRATISTA guardar dentro del espacio arrendado sustancias
explosivas, prohibidas legalmente o perjudiciales para la conservacién, seguridad e higiene tanto del inmueble
objeto de este contrato, como de los inmuebles colindantes.

Utilizar el bien inmueble seguin los términos del contrato.

Conservar los inmuebles objeto del contrato en buen estado, salvo su deterioro normal por uso que del mismo
se haga.

Pagar el valor del canon de arrendamiento mensual dentro de los cinco (5) primeros dias habiles del mes a
través de consignacion bancaria en la cuenta recaudadora definida por la entidad.

Pagar el valor del servicio de gas de acuerdo con el consumo registrado durante el mes a través de la facturacion
remitida por Alcanos del Huila.

12
GCCON-F-046 V.04



13)
14)

15)

16)

17)

18)

19)
20)
21)
22)

23)

24)

25)

26)

27)

28)
29)

SENA

N

El contratista no podrd ofrecer ni comercializar en la cafeteria productos vencidos o en malas condiciones.

Los equipos suministrados por el Centro deberan operarse con el debido cuidado, siendo responsable el
arrendatario de los dafios causados por mal uso, obligdndose a efectuar las reparaciones que sean necesarias
de manera inmediata y en todo caso no interrumpir la prestacién del servicio.

El contratista deberd garantizar el almacenamiento adecuado de los alimentos vulnerables, perecederos o que
requieran de cadena de frio.

El contratista debera garantizar el servicio de cafeteria y restaurante en el horario que requerido por la entidad
para lo cual debe contar con el personal suficiente; asi mismo debe contar minimo un punto de pago, de tal
manera que a los usuarios no les demande mas de diez (10) minutos el acceso a la barra del servicio de cada
uno de los dos puntos de cafeteria. Debe contar ademdas con dos (2) lineas o filas de suministro: una para
aprendicesy otra para funcionarios, contratistas y la comunidad educativa en general, en cada uno de los puntos
Avisar al SENA dentro de las veinticuatro (24) horas siguientes al conocimiento del hecho o circunstancias que
puedan incidir en la no oportuna o debida ejecucién del contrato o que puedan poner en peligro los intereses
legitimos del SENA.

El Contratista debera entregar el espacio de la Cafeteria a la terminacion del contrato, a paz y salvo de todos
los servicios publicos, garantizando el pago de los recibos que lleguen con posterioridad a la entrega pero que
su cobro corresponda a al periodo previo a la entrega.

Por ninglin motivo retirar del local entregado en arrendamiento, los elementos que la entidad le haya entregado
en préstamo con el arrendamiento.

Efectuar las mejoras necesarias cuando sea por causa de hechos culposos o dolosos realizados por EL
ARRENDATARIO o sus dependientes.

Permitir las visitas al inmueble que requiera hacer EL ARRENDADOR, en cualquier tiempo, para constatar el
estado y conservacién del mismo u otras circunstancias que le sean de interés al ARRENDADOR

La cafeteria deberd ser dotada por parte del contratista del menaje suficiente y adecuado requerido para la
efectiva prestacidn del servicio

El contratista debera hacer entrega al SENA dentro de la primera (1) semana de ejecucidn del contrato el listado
de todos los productos a ofertar los cuales los precios deberan ajustarse a los referentes comerciales, con el fin
de que el comité de cafeteria revise los precios, elementos y apruebe los mismos. De igual manera si durante
el contrato se incluyen otros alimentos se deberd informar asi mismo al comité para su aprobacién y se dara
respuesta al contratista de su aprobacién mediante comunicacién escrita u otro medio autorizado para tal fin.
El Centro, a través del Comité de Cafeteria, verifica que los alimentos proporcionados por el contratista sean de
calidad, con las calidades nutricionales adecuadas y en cantidades suficientes, pero los mismos deben ser
ofrecidos a precios asequibles para la comunidad educativa, de modo que les permita a nuestros aprendices y
funcionarios acceder a una alimentacién adecuada y al alcance de su presupuesto.

En caso de que se presenten dafios a los equipos de refrigeracion, el contratista debera garantizar que las
bebidas estén frias a la hora de servirse, para ello deberd buscar estrategias de aprovisionamiento de tal
situacion.

Limpiar y desinfectar permanentemente el area destinada para la prestacion del servicio de cafeteria y el
espacio destinado para la ubicacion de las mesas y sillas.

Suministrar mano de obra, insumos, equipos y todo lo necesario para efectuar las labores de aseo y limpieza de
la cafeteria. Debe utilizarse, ademas de jabdn, hipoclorito de sodio. El piso, las mesas, las sillas, los vidrios deben
permanecer impecables y se debe hacer limpieza general de cafeteria y del drea donde se ubicaran las maquinas
dispensadoras (si las hay), cuantas veces sea necesario.

Para la puesta en marcha de la cafeteria, el contratista deberd adecuar el mobiliario entregado y el propio y
tener el menaje indispensable para la prestacion del servicio; adicionalmente deberd realizar sefializacién e
instalacion del extintor y botiquin, los cuales no podran estar vencidos.

Contar con un administrador de cafeteria, quien debe estar pendiente de la atencion al usuario.

Contar con un Personal Minimo y permanente en las instalaciones para desarrollar actividades de Cafeteria: 1
Administrador, 1 Auxiliar de cafeteria y 1 jefe de cocina.
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30)

31)

32)

33)

SENA

N

Contar con Equipos Minimos para la prestacidon del SERVICIO DE CAFETERIA: El contratista debera garantizar
tener a su disposicion elementos minimos para para la debida prestacidn del servicio, es responsabilidad del
contratista, proporcionar los demds elementos necesarios para el éptimo funcionamiento del restaurante y
cafeteria.

Realizar por su propia cuenta el mantenimiento preventivo y correctivo de la maquinaria, equipo, muebles
conexiones y menaje de su propiedad y de los que le fueron entregados en calidad de préstamo para la
prestacién del servicio.

Los precios de los desayunos y almuerzos que quieran ofrecer al centro en general, al personal, deberan ser
asequibles y econdémicos, considerando la poblacién que demanda el centro de Formacion.

Las demas que se estimen de acuerdo con el objeto y ejecucion del contrato.

2.8.3 Obligaciones de seguridad y salud en el trabajo

Garantizar que el personal que manipule y distribuya los alimentos esté debidamente capacitado y que posea
la idoneidad técnica para el objeto a contratar, asi mismo que tenga las calidades humanas que para el trato
que con los aprendices se requiere. Asi mismo, el personal deberd contar con una adecuada dotacién de
vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: prendas de colores claros; con cierres o cremalleras
y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por
encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para
evitar la contaminacién del alimento y accidentes de trabajo, gorro que cubra la totalidad del cabello, tapabocas
y zapatos cerrados de material resistente e impermeable y de suela baja.

Garantizar que el personal que prepara los alimentos cuente con el carnet de manipulacién y preparacién de
alimentos.

Entregar el certificado de curso o capacitacion en educacién sanitaria, BPM y conocimientos de manipulacion
higiénica de alimentos de los trabajadores que manipulen alimentos.

El contratista debera reportar ante la ARL y E.P.S. todos los accidentes de trabajo y enfermedades laborales
diagnosticadas a los trabajadores administrativos y operativos, incluyendo los vinculados a través de contrato
de prestacion de servicios dentro de los (2) dias habiles o como lo disponga la normatividad vigente, siguientes
a la ocurrencia del accidente o al diagndstico de la enfermedad laboral. La copia del reporte deberd
suministrarse al trabajador, a la supervisién del contrato y al integrante de Seguridad y Salud en el trabajo del
Centro de Formacion.

En relacion con el uso de quimicos para la limpieza de las areas el contratista se compromete a mantener en el
lugar de trabajo las hojas de seguridad de los productos usados y éstos Ultimos tienen que permanecer
rotulados acorde con la normatividad vigente. Decreto 1496 de 2018 “Por el cual se adopta el Sistema
Globalmente Armonizado de Clasificacién y Etiquetado de Productos Quimicos y se dictan otras disposiciones
en materia de seguridad quimica”

El contratista arrendatario debera dar cumplimiento a la GUIA TECNICA CON LINEAMIENTOS DE SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO PARA RESTAURANTES Y CAFETERIAS, adoptado por el SENA, la cual solicitara al
Supervisor del contrato al inicio de ejecucién.

2.8.4 Obligaciones ambientales del contratista

Garantizar la recoleccién de los envases de vidrio o plasticos de las gaseosas o bebidas que se suministren; de
tal forma que no se evidencien envases tirados fuera del espacio destinado para la prestacion del servicio de
cafeteria, esto acogiendo los lineamientos estipulados dentro del plan de gestién integral de residuos sélidos
del Centro de Formacion.

Instalar recipientes de almacenamiento primario de residuos con tapa y bolsas de colores acordes al cédigo
cromadtico establecido en la resolucidon 2184 de 2019. Los desechos deben ser transportados a la unidad de
almacenamiento temporal de residuos por el contratista y con una frecuencia. Los recipientes para el
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almacenamiento de residuos deberdn ubicarse en un sitio estratégico de tal forma que evite la contaminacion
de los alimentos; adicionalmente el contratista es el responsable del transporte interno de los residuos y de
garantizar las condiciones de limpieza en el drea diaria, siguiendo los lineamientos establecidos en el Plan de
Gestion Integral de Residuos

3.  Hacer entrega del plan de saneamiento basico y los respectivos formatos que se deriven de su implementacion.
Este documento deberd incluir como minimo los programas de limpieza y desinfeccidn, desechos sélidos,
control de plagas, abastecimiento o suministro de agua potable. Cuenta con un (1) mes a partir de la fecha de
suscripcion del acta de inicio.

4. Respecto a residuos aprovechables, no aprovechables y especiales como el aceite de cocina, el proveedor
garantiza un manejo ambientalmente adecuado, de conformidad con el Decreto 1076 de 2015 y la Resolucién
316 de 2018. Los residuos de aceite de cocina usado no podran ser vertidos a la red de alcantarillado, suelo u
otras areas, por lo cual se deberan envasar, rotular y entregar a una empresa gestora autorizada y con licencia
ambiental vigente y garantizar la entrega de los certificados de aprovechamiento o disposicién final de los
residuos de aceite de cocina usados al supervisor del contrato y dinamizador ambiental.

5.  El contratista debe garantizar acciones de orden, limpieza y desinfeccién de las mesas vy sillas usadas para el
consumo de los productos alimenticios suministrados en el marco de la ejecucién del contrato.

6. Presentar copia del concepto sanitario expedido por la Secretaria de Salud para la actividad de expendio de
alimentos y/o preparacion de alimentos vigente. Cuando la actividad principal sea expendio de alimentos, el
proveedor tendra 3 meses para la entrega del concepto. Cuando la actividad principal sea preparacién de
alimentos, el proveedor tendrd 1 mes para la entrega del concepto. Los plazos definidos anteriormente rigen a
partir de la suscripcién del contrato.

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

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

RECOMENDACIONES SOBRE NORMAS DE HIGIENE Y MANEJO DE ALIMENTOS.

1. El contratista sera responsable de una dotacidn de vestimenta de trabajo en nimero suficiente para el personal
manipulador, con el propdsito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo
que desarrolla. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectivo.

2. Se debe usar protector de boca y en caso de llevar barba, bigote o patillas anchas se debe usar cubiertas para
estas.

3. Mantener las uiias cortas, limpias y sin esmalte. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de
tacon bajo.

4. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser tratados
con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccién. El material de los guantes debe ser apropiado para
la operacion realizada. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse las manos.

5. Es obligatorio el uso de tapabocas mientras se manipula el alimento. No se permite utilizar anillos, aretes, joyas
u otros accesorios mientras el personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza
mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables. No se permite comer, beber o masticar cualquier objeto o
producto, como tampoco fumar o escupir en las dreas de produccién o en cualquier otra zona donde exista riesgo
de contaminacién del alimento.

6. Cumplir con las siguientes normas para la presentacién del personal: a) Durante las horas de trabajo no se podran
usar anillos, ni otra clase de joya en las manos o brazos. b) No podrdn laborar en manipulacién de alimentos ni
menaje y deberd ser remitido al médico el personal que presente heridas, infecciones o enfermedades
transmisibles de la piel; infecciones de vias respiratorias como gripe o infecciones de la garganta; otras
enfermedades infectocontagiosas tales como: hepatitis, tuberculosis, roséola e infeccidn intestinal.

7. Cumplir las siguientes condiciones respecto a los alimentos asi: a) Sin excepcién, los alimentos vulnerables o
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10.
11.

12,

13.

2.8

1)

2)

3)

4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)

SENA

N

perecederos deberan ser comprados en establecimientos que posean la respectiva licencia de autoridad sanitaria
competente y el contratista debera garantizar la frescura de los alimentos a proveer, manteniéndolos en un
adecuado almacenamiento a temperaturas convenientes y tener en cuenta las fechas de vencimiento. b) Los
enlatados deberdn tener el respectivo registro sanitario y ademas deberan ser revisados minuciosamente para
eliminar los que presenten envases deteriorados, rotos, corroidos o con presencia de gas interior. c) Los vegetales
y demas productos deberan ser revisados, de tal forma que den garantia de buena calidad. d) El contratista debera
tener muy presente la fecha de vencimiento de los productos industrializados y empacados, y abstenerse de
recibir los que no cumplan con este requisito. e) Deberdn almacenarse de inmediato los alimentos vulnerables o
perecederos como la leche, derivados lacteos, etc y deberdn establecerse sistemas adecuados de
almacenamiento segun la clase de alimento, f) Provisidon adecuada y suficiente de canecas, tarimas y anaqueles,
para no colocar nunca los alimentos directamente en el suelo y que ademas queden protegidos de la posibilidad
de contaminacion. g) Se debera excluir del drea de almacenamiento de alimentos, todo producto quimico, téxico,
elementos de aseo y otros productos diferentes a alimentos.

Distribuir los alimentos de la siguiente forma: a) Los alimentos se deberdn servir con pinzas, tenedores, cucharas
o cucharones, pero nunca con las manos; durante la exposicién y servicio de los alimentos se deben proteger de
toda posibilidad de contaminacién externa y teniendo en cuenta los estandares manejados a nivel nacional con
ocasidn a la pandemia COVID-19.

Manejar los residuos asi: a) Deberan depositarse directamente en recipientes limpios, con tapa ajustable y segin
los criterios establecidos en la resolucién 2184 de 2019. b) Los residuos deberan de ser retirados del edificio
conforme a la ruta de recoleccion del gestor con el cual se contrate el servicio de recoleccién de residuos.

El contratista deberd velar por la adecuada iluminacién del sector de la cafeteria.

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

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

Los residuos organicos deberan ser recolectados por una empresa que haga aprovechamiento de estos y que a
su vez emita al contratista certificado de aprovechamiento.

.5 Obligaciones del SENA

El SENA deberd informar al Contratista cualquier suspensién de actividades académicas o evento institucional
a través del supervisor del contrato y la administracidn, con el fin de evitar la pérdida de alimentos y/o recursos
invertidos en su preparacion por falta de canales de informacion entre las partes.

Exigir del Contratista la ejecucion idénea del objeto del contrato, bajo las condiciones econémicas, técnicas y
financieras estipuladas en las clausulas correspondientes y de acuerdo con la propuesta.

Aportar la informacion requerida por el contratista de manera oportuna para el cumplimiento a satisfaccién del
objeto del proceso.

Aprobacion de la Garantia Unica que en debida forma constituya el contratista.

Vigilar la debida y oportuna ejecucién del contrato y el cumplimiento de todas las obligaciones contractuales.
Pagar al (la) Contratista, en los términos establecidos en el contrato.

Cancelar el valor del contrato en los términos establecidos en el mismo.

Liquidar el contrato cuando a ello hubiere lugar.

Prestar la mayor colaboracidn al Contratista para la correcta ejecucién del objeto contratado.

Poner a disposicién del contratista la informacién y/o documentacion que requiera para la cabal ejecucion del
contrato.
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2.9 PLAZO DE EJECUCION

El plazo de ejecucién del objeto contractual serd de VEINTITRES (23) DIAS, no podré superar la vigencia
2025, contado a partir del inicio dispuesto en SECOP II.

2.10 LUGAR DE EJECUCION DEL CONTRATO

El lugar de ejecucidén del contrato sera en la Carrera 5 No. 16-16 de la ciudad de Neiva - Huila - Colombia.

2.11 DOMICILIO CONTRACTUAL

Para todos los efectos contractuales se tendran como domicilio contractual la ciudad de Neiva, departamento del
HUILA, Republica de Colombia.

2.12 FORMA DE PAGO O PLAN DE PAGO

El contratista debe efectuar un pago por concepto de canon por el uso de las instalaciones para el
funcionamiento de la cafeteria y restaurante, asi:

El valor mensual es de SEISCIENTOS NUEVE MIL TRESCIENTOS CUARENTA Y DOS PESOS M/CTE
(5609.342,00), el cual incluye los servicios de agua y energia y dado que la duracidn del contrato es inferior
a un mes, se cobrara una fraccidon correspondiente a veintitrés (23) dias, la cual asciende a la suma
de CUATROCIENTOS SESENTA Y SIETE MIL CIENTO SESENTA Y DOS PESOS M/CTE ($467.162), el cual se
cancela por parte del futuro contratista de la siguiente manera:

1. El Treinta por ciento (30%) del valor total mensual del canon de arrendamiento en dinero
consignado en la cuenta recaudadora unica Nacional BANCOLOMBIA produccién de centros a
favor del Centro de la Industria, la Empresa y los Servicios del SENA Regional Huila, a través de
medio electrénico de “Pagos en Linea”, o a través de cruce de cuentas por servicios de atencion a
beneficio de los aprendices debidamente autorizados por la Subdireccién.

2. El Setenta por ciento (70%) del valor total mensual el arrendatario lo realizara en especie como
subsidio de alimentacién, permitiendo mantener los precios de los desayunos en $7.000 y los
almuerzos en $8.000 para los aprendices. Esto garantiza que puedan acceder a comidas a un costo
inferior al del mercado.

Nota: El arrendatario pagara el servicio de gas en la sede Comercio y Servicios; el recibo debera ser
presentado mensualmente al supervisor del contrato.
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Igualmente se debe entregar al supervisor del contrato, los soportes de cumplimiento del pago de aportes

de seguridad social y parafiscales relativo al sistema de seguridad social integral, asi como los propios del

SENA, ICBF y cajas de compensaciéon familiar cuando corresponda en los términos del art. 23 de la ley 1150

de 2007, anexando ademas los soportes por los servicios autorizados para los aprendices.

El arrendatario debera entregar mensualmente el recibo de consignacion. El supervisor designado por la

entidad revisara esta con el animo de realizar el respectivo seguimiento y certificar el cumplimiento de las

clausulas contractuales que garantizan la continuidad del contrato.

2.13 PAGO DE ANTICIPOS

Se requieren anticipos: Sl: NO: X NO APLICA
2.14 CONTROLY VIGILANCIA DEL CONTRATO
El Contrato requiere interventoria: Sl:
NO: X

De no requerir interventoria, o que la misma no sea
integral (juridica, técnica,
administrativa), indique las condiciones de idoneidad
que debe cumplir quién realizaria la supervision:

financiera,

La supervisidn del contrato estara a cargo de la persona designada
contable vy | porelordenador del gasto del el centro de la industria, la empresa
y los servicios del SENA Regional Huila, quién verificara la correcta
y oportuna ejecucién del objeto contractual, conforme a lo
determinado por el Manual de Supervision e Interventoria, Cédigo
GCCON-M-002 Version 6, o el que la modifique o remplace, y las
demas normas que regulan el tema de supervisién, entre ellas los
articulos 83 y 84 de la Ley 1474 de 2011 y Manual para la Gestién
de Convenios SENA adoptada por la Resolucion 1-01090 de 2022.

En razoén a lo anterior se recomienda al ordenador del gasto la designacion de la supervision para la verificaran de
la correcta y oportuna ejecucion del objeto contractual y actuara de conformidad con lo determinado por el
Manual de Supervisién e Interventoria de la entidad.

MODALIDAD DE SELECCION

Contratacion directa.

GCCON-F-046 V.04
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3.1  JUSTIFICACION DE LA MODALIDAD DE SELECCION

Ley 1150 de 2007 en su Titulo | hace referencia a los principios de Eficiencia y Transparencia que rigen la
Contratacién Publica. En este sentido, y dando cumplimiento a estos principios en su articulo 22 establece
las modalidades de seleccidén dentro de las cuales contempla la Contratacion Directa.

El objeto que se requiere contratar corresponde al arrendamiento de un espacio fisico, que de
conformidad con el numeral 4 del articulo 2 de la Ley 1150 de 2007, en concordancia con lo establecido
en el Articulo 2.2.1.2.1.4.11. del Decreto 1082 de 2015, se celebrara bajo la modalidad de Contratacion
Directa.

La ley 1150 de fecha julio 16 de 2007, relaciona:

“ARTICULO 2. DE LAS MODALIDADES DE SELECCION. La escogencia del contratista se efectuard con arreglo a
las modalidades de seleccion de licitacion publica, seleccion abreviada, concurso de méritos y contratacion
directa, con base en las siguientes reglas:

4. CONTRATACION DIRECTA. La modalidad de seleccidn de contratacion directa solamente procederd en los
siguientes casos

(...) i) el arrendamiento o adquisicién de inmuebles.”

Naturaleza del contrato: contrato de arrendamiento.

Modalidad de Seleccidn: Contratacion Directa. El arrendamiento es un contrato en que las dos partes se
obligan reciprocamente, la una a conceder el uso y goce de una cosa, 0 a ejecutar una obra o prestar un
servicio, y la otra a pagar por este goce, obra o servicio un precio determinado y se encuentra regulado en
el cadigo civil y codigo de comercio colombiano.

El articulo 32 de la ley 80 de 1993 define los contratos estatales como todo acto juridico generador de
obligaciones que celebren las entidades publicas a que se refiere el mismo estatuto, previstos en el
derecho privado en disposiciones especiales, o derivados de la autonomia de la voluntad

Conforme a lo anteriormente referido, debe adelantarse el proceso de contratacion estatal mediante la
modalidad de contratacion directa arrendamiento de bienes inmuebles, para lo cual, conforme al Decreto
1082 de 2015, Subseccidén 4; la Entidad debera expedir actos administrativo para la Contratacién directa,

asi:

“Articulo 2.2.1.2.1.4.1. Acto administrativo de justificacion de la contratacion directa. La Entidad Estatal
debe sefialar en un acto administrativo la justificacion para contratar bajo la modalidad de contratacion
directa, el cual debe contener:
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1.La causal que invoca para contratar directamente.

2.El objeto del contrato.

3.El presupuesto para la contratacion y las condiciones que exigird al Contratista.

4.El lugar en el cual los interesados pueden consultar los estudios y documentos previos.

Este acto administrativo no es necesario cuando el contrato a celebrar es de prestacion de servicios
profesionales y de apoyo a la gestion, y para los contratos de que tratan los Literales (a) y (b) del articulo
2.2.1.2.1.4.3 del presente decreto. Decreto 1082 de 2015 - Articulo 2.2.1.1.2.1.2. Aviso de convocatoria.
Estipula en su inciso final: En los Procesos de Contratacion adelantados bajo las modalidades de seleccion
de minima cuantia y contratacion directa, no es necesaria la expedicion y publicacion del aviso de
convocatoria en el SECOP”.

3.2 LIMITACION A LAS MIPYMES

No aplica

4. VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO

El valor estimado del contrato serd hasta por la suma de CUATROCIENTOS SESENTA Y SIETE MIL CIENTO
SESENTA Y DOS PESOS M/CTE ($467.162) IVA incluido, por veintitrés (23) dias, con valor de canon de
arrendamiento mensual de SEISCIENTOS NUEVE MIL TRESCIENTOS CUARENTA Y DOS PESOS M/CTE
(5609.342,00) incluye los costos de agua y energia. Cabe destacar que el valor de los servicios publicos
forma parte del canon de arrendamiento, lo que justifica que este se mantenga por debajo del valor
comercial.

El valor estimado se ha determinado considerando factores como el incremento del salario minimo en
Colombia para 2025, la inflacién, el alza en los costos de los servicios publicos y las dindmicas del mercado
(ver anexo No. 1 andlisis del sector). Adicionalmente, se ha tenido en cuenta que la cafeteria del Centro
de Formacion estd ubicada en una zona comercial de alto valor, lo que ha generado un incremento
significativo en los costos operativos, especialmente en el servicio de gas, cuya tarifa se encuentra
clasificada en estrato 21.

Esta situacion impacta directamente los costos del arrendatario y podria traducirse en un aumento en los
precios de los productos ofrecidos a la comunidad educativa. Para evitar que estos sobrecostos sean
trasladados a los consumidores y garantizar la continuidad del servicio con precios accesibles, se ha
considerado mantener el canon de arrendamiento de 2024 sin aplicar el incremento del 5,20%
correspondiente al IPC.
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Esta medida busca mitigar el impacto financiero sobre el arrendatario, permitiendo la sostenibilidad del
servicio y asegurando que los aprendices y la comunidad educativa puedan seguir accediendo a una oferta
alimentaria con precios justos y asequibles.

El arrendatario debe efectuar un pago por concepto de canon por el uso de las instalaciones para el
funcionamiento de la cafeteria y restaurante, asi:

1. El Treinta por ciento (30%) del valor total mensual del canon de arrendamiento en dinero
consignado en la cuenta recaudadora uUnica Nacional BANCOLOMBIA produccién de centros a
favor del Centro de la Industria, la Empresa y los Servicios del SENA Regional Huila, a través de
medio electrénico de “Pagos en Linea”, o a través de cruce de cuentas por servicios de atencion a
beneficio de los aprendices debidamente autorizados por la Subdireccién, por la suma mensual de
CIENTO OCHENTA Y DOS MIL OCHOCIENTOS DOS PESOS CON SEIS CENTAVOS ($182.802.6) MCTE.

2. El Setenta por ciento (70%) del valor total mensual el arrendatario lo realizara en especie como
subsidio de alimentacién, permitiendo mantener los precios de los desayunos en $7.000 y los
almuerzos en $8.000 para los aprendices. Esto garantiza que puedan acceder a comidas a un costo
inferior al del mercado.

3. Adicionalmente se pagara el servicio de gas en la sede Comercio y Servicios; el recibo debera ser
presentado mensualmente al supervisor del contrato. Se aclara que, en la Sede Comercio y
Servicios, el inico ambiente y/o drea que consume gas es la Cafeteria.

Para hacer efectivo el cobro del canon de arrendamiento, se tomara como referencia el Concepto 2638 de
2018, el cual avala que el SENA puede recibir el pago del canon en especie, dado que se trata de un bien
de naturaleza fiscal. En este sentido, el SENA otorga el uso y goce de un espacio fiscal a un particular, quien
tiene la responsabilidad de desarrollar actividades de cafeteria, es decir, la venta de productos a usuarios,
empleados, visitantes y contratistas. Este esquema de cobro del canon no contraviene las disposiciones
normativas vigentes.

Adicionalmente, se ha considerado que el principal propdsito de la cafeteria es proporcionar un espacio
adecuado que garantice el bienestar de la comunidad educativa, especialmente de los aprendices,
asegurando la efectiva prestaciéon del servicio de alimentacion. Dado que el futuro contratista obtendra
una contraprestacién por la operacion del servicio de cafeteria, el pago del canon al SENA CIMI se
efectuard en un 70% en especie, mediante un subsidio de alimentacién que permitird que los aprendices
puedan acceder a una alimentacién asequible a pesar de las presiones inflacionarias.

4.1  ANALISIS DEL SECTOR

El SENA Regional Huila, realizd el Andlisis del Sector en cumplimiento con lo establecido en el articulo
2.2.1.1.1.6.1. Deber de andlisis de las Entidades Estatales. La Entidad Estatal debe hacer, durante la etapa
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de planeacion, el andlisis necesario para conocer el sector relativo al objeto del Proceso de Contratacion
desde la perspectiva legal, comercial, financiera, organizacional, técnica, y de andlisis de riesgo. La Entidad
Estatal debe dejar constancia de este andlisis en los Documentos del Proceso”.

Esta medida se basa en parametros establecidos por Colombia Compra Eficiente, teniendo en cuenta lo
dispuesto en la Guia para la Elaboracidn de Estudios de Sector G-EES-, para lo cual el analisis del Sector a
realizar cubre las siguientes areas:

¢ Andlisis del mercado.
¢ Andlisis de la demanda.
¢ Andlisis de la oferta.

De conformidad con lo establecido en el articulo 2.2.1.1.1.6.1. del Decreto 1082 de 2015, el SENA procede
a realizar el analisis necesario para conocer el sector relativo al objeto del proceso de contratacion, el cual
se podra verificar en el Anexo No. 1 ANALISIS DEL SECTOR, el cual hace parte integral del presente
documento.

4.2  ASPECTOS PRESUPUESTALES

RUBRO
PRESUPUESTO RUBRO VALOR
Inversion N.A. N.A. N.A.
Funcionamiento N.A. N.A. N.A.
5. CRITERIOS PARA SELECCIONAR LA OFERTA MAS FAVORABLE

5.1 FORMA DE ADJUDICACION

El SENA seleccionara al contratista, previo procedimiento de contratacidn Directa de conformidad con lo
previsto en el Articulo 2. numeral 4 literal i) de la Ley 1150 de 2007. en concordancia con lo dispuesto en
el 2.2.1.2.1.4.11 del Decreto 1082 de 2015. por tener la entidad relacidn directa con el objeto a ejecutar.
sefialado en la Ley o en sus reglamentos y cumpliendo los preceptos del Articulo 209 de la Constitucion
Politica de Colombia.

5.1.1 Lotes

No aplica.
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5.2  REQUISITOS HABILITANTES
No aplican.
5.2.1 De capacidad juridica

De conformidad con el Manual para determinar y verificar los requisitos habilitantes en los Procesos de
Contratacién expedido por Agencia Nacional para la Compra - Colombia Compra Eficiente M-DVRHPC-05.
indica en el Capitulo | Aspectos Generales Numeral A lo siguiente: “La ley no exige establecer requisitos
habilitantes en la modalidad de seleccion de contratacién directa pues la Entidad Estatal escoge
directamente a la persona natural o juridica que debe ejecutar el objeto del Proceso de Contratacion. Lo
anterior sin perjuicio del deber de la Entidad Estatal de revisar la idoneidad del contratista y verificar su
capacidad juridica para obligarse y cumplir con el objeto del contrato.” Por la consideracion anterior la
Entidad con el objetivo de verificar el cumplimiento del objeto del contrato. establece que la propuesta
debera estar acompafiada de los siguientes documentos. los cuales deberan cumplir con las condiciones
indicadas en cada numeral:

1. Carta de Presentacion de la propuesta (Formato 1)
El documento debe contener la informacidn minima del proponente, firmada por el
Representante Legal de la persona juridica o por quien esté debidamente autorizado, para ello
mediante poder notarial. Con la firma de la propuesta se entiende que el oferente afirma, bajo la
gravedad de juramento, que no se halla incurso en causal alguna de inhabilidad o incompatibilidad
legal para contratar con el Estado y que acepta las condiciones y exigencias de la invitacion publica
y los estudios y documentos previos del presente proceso.

2. Certificado de existencia y representacion legal del contratista

3. Cedula de ciudadania del representante legal de la persona juridica o documento de identidad
de la persona natural

4. Registro Unico Tributario — RUT- expedido por la DIAN, actualizado, con fecha de expedicién no
mayor a 180 dias

5. Formato 2 - Certificacion aportes al sistema de seguridad social integral y parafiscales- Persona
Natural / Persona Juridica: Certificacion expedida y firmada por el representante legal, revisor
fiscal si lo tiene, o contador publico, en caso de existir revisor fiscal o contador publico (Aportar
copia de la tarjeta profesional, copia de la cédula de ciudadania y certificado de antecedentes
disciplinarios expedido por la Junta Central de contadores VIGENTES- Tienen vigencia por 3
meses), en la cual acredite que el proponente se encuentra a paz y salvo en el pago de aporte a
los sistemas de salud, riesgos profesionales, pensiones y aportes a las cajas de compensacion
familiar, ICBF y SENA, Contratacion de aprendices cuando a ello haya lugar y adjuntar constancia
de pago de la planilla PILA correspondiente al periodo de presentacidén de propuesta.

6. Formato No. 3 — Autorizacién consulta inhabilidades delitos sexuales

7. Certificado REDAM Legible y en formato PDF. No mayor a 30 dias. https://www.redam.gov.co/
Ley 2097 de 2021.

8. Fotocopia legible de la Libreta Militar (En caso de que el proponente sea Persona Natural y
Hombre, mayor de edad y hasta los cincuenta (50) afios).
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ANTECEDENTES: ElI SENA hara las consultas de los antecedentes y dejara un archivo anexo al informe de

verificacion de aspecto Juridico, los siguientes:

- Verificara si el futuro contratista se encuentra reportado en el boletin de responsables fiscales de la
Contraloria General de la Republica.

- Verificara los antecedentes disciplinarios que arroja la pagina web de la Procuraduria General de la
Nacién.

- Verificara antecedentes Judiciales cuando se trate de personas naturales y el represéntate legal de
la persona juridica.

- Verificara si el futuro contratista se encuentra reportado en el Sistema del Registro Nacional de
Medidas Correctivas RNMC.

- Verificara si el futuro contratista se encuentra con inhabilidades por delitos sexuales contra menores
de edad.

Nota 1: En caso de que NO se encuentre obligado a cancelar aportes parafiscales o cuota de aprendizaje
por algin periodo, DEBERA INDICAR DICHA CIRCUNSTANCIA, especificando la razén y los periodos
exentos.

Nota 2: De acuerdo con la Directriz emitida por la Procuraduria General de la Nacién y a la Ley 1233 de
2008, no se permite que el contratista seleccionado realice la prestacidn de los servicios o trabajos
contratados con SENA por medio de las denominadas Cooperativas de Trabajo Asociado.

Nota 3: En el caso de resultar adjudicatario, debera allegar, certificacidn de la cuenta bancaria con fecha
de expedicidon no mayor a treinta (30) dias

calendario, una vez publicada la evaluacion final del proceso de seleccion, documento necesario para
proferir la aceptacion de oferta.

5.2.2 De caracter técnico

Experiencia: no aplica.
Especificaciones técnicas: no aplica.

CUMPLIMIENTO IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD YSALUD EN EL
TRABAIJO (SG-SST) — Formato No. 4

Con la propuesta, los interesados deberan adjuntar:

e Certificado de la A.R.L inferior a un afio, donde conste que el contratista tiene documentado la
autoevaluacién del SG-SST incluidos los estandares minimos que se reglamenten, de acuerdo con
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el nimero de trabajadores y nivel de riesgo o Registro de la Autoevaluacién no mayor a un afo
firmada por el Represente Legal y Profesional con Licencia en Seguridad y Salud en Trabajo vigente
y curso de 50 horas en SG-SST vigente (adjuntar licencia SST y certificado del curso). NOTA 1: El
profesional que realice la autoevaluacion del SG-SST, debera ser acorde al perfil establecido en la
Resolucién 0312 de 2019. En caso que el proponente sea persona natural y/o independiente y
quien es la Unica persona responsable del desarrollo del objeto contractual, no esta obligado a la
implementacién de los estandares minimos del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el
Trabajo (SG-SST), pero si debe garantizar la cobertura al Sistema General de Riesgos Laborales, de
acuerdo al Decreto 1563 de 2016, por lo anterior debera presentar el formulario de afiliacién con
sello de la Entidad y/o certificado de afiliacion.

e C(Certificado de Implementacion del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo,
GCCON-F-065 (Se anexa en el pliego) de la Entidad SENA, firmado por el representante legal o
persona Natural.

CERTIFICACION DE EQUIPOS y ELEMENTOS MINIMOS PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA
Y RESTAURANTE.

El contratista deberd proveer todos los elementos necesarios y en cantidad suficiente, incluida el
mobiliario (sillas, mesas) para atender adecuadamente la prestacién de los servicios de cafeteria y
restaurante, de manera tal que se garantice su calidad y conservacion.

Para cumplir con el presente requisito el proponente deberd anexar un documento firmado, en el que
certifigue que cuenta con todos los equipos y elementos minimos requeridos para la prestacion del
servicio de restaurante y cafeteria.

CUMPLIMIENTO IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL Y EFICIENCIA ENERGETICA
(SGA-SGEE)

El proponente deberd allegar una declaracidn juramentada expedida por el Representante Legal en la cual
se certifique que cuenta con concepto sanitario expedido por autoridad competente y equipo
debidamente capacitado.

5.2.3 De caracter financiero

No aplica teniendo en cuenta que el Contratista se seleccionara a través de la modalidad de Contratacién
directa que puede adelantarse con persona natural o juridica de acuerdo con lo establecido en el articulo
2 numeral 4 literal i de la Ley 1150 de 2007. la cual reza asi: “Contratacién directa. La modalidad de
seleccion de contratacidn directa. solamente procederd en los siguientes casos: (...) i) El arrendamiento o
adquisicion de inmuebles. (...)”. que corresponde a la modalidad de contratacion que le es aplicable. Estas
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circunstancias deben constar en el estudio previo que soporta la contratacion.; y en consecuencia. le es
aplicable lo establecido en el articulo 2.2.1.2.1.4.1 del Decreto 1082 de 2015.

5.3  REQUISITOS PONDERABLES

No aplica.
6. OTROS ASPECTOS
VISITA PROGRAMADA. | NO X
MUESTRA | NO X
VERIFICACION DE LA INFORMACION. Sl NO X

5.1.1. Oferta econémica

La oferta econdmica se debe presentar, cumpliendo con los siguientes requisitos:

El Oferente debera presentar su oferta econdmica a través de la plataforma SECOP I, la cual debe incluir
costos directos e indirectos en el valor total de la oferta, no podran superar el presupuesto oficial
establecido en el estudio previo so pena de rechazo.

El valor ofertado debe estar analisis del mercado y de la cotizacién formulada previamente.

Los arrendatarios mas favorables para la entidad se determinaran conforme al estudio de mercado segun
propuestas presentadas y el analisis econdmico, juridico y de experiencia. Este proceso se puede efectuar
mediante la modalidad de contratacién directa en razén a lo expresado en el literal | del numeral 4 del
articulo 2 de la ley 1150 de 2007 y el articulo 2.2.1.2.1.4.1 del decreto 1082 de 2015. en el que la entidad
podra contratar tomando como Unica consideracion las condiciones del mercado sin que se requiera
obtener varias ofertas. El Decreto 1082 de 2015. en su articulo 2.2.1.2.1.4.11 dispone que las entidades
Estatales pueden arrendar o alquilar inmuebles siguiendo las reglas alli establecidas. que refieren a los
eventos en que las entidades Estatales actian como arrendatarias. Por su parte el literal i). del numeral 4.
del articulo 2 de la ley 1150 de 2007 establece que las entidades Estatales pueden contratar a través de la
modalidad de contratacién directa el arrendamiento de inmuebles, precepto normativo que no distingue
si la entidad Estatal actia como arrendatario o arrendador; razén por la cual las entidades Estatales para
celebrar un contrato de arrendamiento pueden por dicha modalidad de seleccidn, sin importar si tienen
el caracter de arrendatarias o arrendadoras. Teniendo en cuenta que se contratara bajo la modalidad de
Contratacién Directa, no se estableceran factores de ponderacién, el CONTRATISTA allegara los
documentos necesarios para adelantar la Contratacidon y la entidad verificara los datos de Ley para
proceder al perfeccionamiento y legalizacién del contrato. La verificacion del cumplimiento de la
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capacidad juridica, técnica y financiera, las condiciones de experiencia del oferente para la ejecucién del
objeto y de las obligaciones contractuales. no dard derecho a la asignacién de puntaje. solo concluira a
determinar si la propuesta es habil para ser evaluada. El proceso de seleccién y el contrato que se llegare
a suscribir como resultado de este estara sometido a la legislacién colombiana y se rigen por las hormas
de la Ley 80 de 1993, Ley 1150 de 2007, decretos reglamentarios de las mismas y demas disposiciones
legales que la complementen y/o modifiquen. Para aquellos pactos no regulados en las normas anteriores
se aplicaran las normas civiles y comerciales 44 GCCON-F-046 V.03 pertinentes. asi como las reglas
previstas en la presente invitacién o en las adendas que se expidan en desarrollo del proceso de
contratacion.

7. ANALISIS DE RIESGOS

El analisis de riesgos se encuentra establecido en el ANEXO 2 — MATRIZ DE RIESGOS, el cual fue elaborado con base
en lo establecido por Colombia Compra Eficiente.

8. GARANTIAS

Sefiale con una “X” los amparos a exigir:

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

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

Pago anticipado: por el (100%) del monto del pago anticipado, vigente por el plazo del contrato y
Haga clic o pulse aqui para escribir texto. meses mas. Haga clic o pulse aqui para escribir texto.
Cumplimiento: por el (20%) del valor del contrato, vigente por el plazo del contrato y cuatro (4) meses
X mds. No podra ser inferior al 10% del valor del contrato, deberd cubrir las multas y la cldusula penal
pecuniaria pactada y tener una vigencia minima hasta la liquidacién del contrato.

Pago de salarios, prestaciones sociales legales e indemnizaciones laborales: por el ( 5 %) del valor
X del contrato, vigente por el plazo de ejecuciéon del contrato y tres (3) afios mas. (No podra ser inferior
al cinco por ciento (5%) del valor total del contrato)

Calidad y correcto funcionamiento de los bienes y equipos suministrados: por el ( %) del valor del
contrato, vigente por el plazo de ejecucién del contratoy meses mas. (Para fijarlo debera tenerse en
cuenta el objeto, el valor, la naturaleza, las obligaciones contenidas en el contrato, la garantia minima
presunta y los vicios ocultos)

Calidad del servicio: por el ( 20 %) del valor del contrato vigente por el plazo de ejecucién del contrato
X y cuatro (4) meses mas. (Para fijarlo debera tenerse en cuenta el objeto, el valor, la naturaleza y las
obligaciones contenidas en el contrato).

Proteccion de los bienes: por el % del valor del contrato, vigente durante el plazo de ejecucién del
contrato.

Péliza de Responsabilidad extracontractual: por un valor asegurado de 200 SMLMV, con una
vigencia igual al plazo de ejecucion del contrato.

Las garantias requeridas deberan constituirse en la fecha establecida en el cronograma del proceso. En
caso de prérroga y/o adicién del contrato, el CONTRATISTA deberd a su vez prorrogar la vigencia de la
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garantia y/o completar el valor faltante sobre los porcentajes amparados. El CONTRATISTA se compromete
a reponer los amparos aqui previstos, cuando por razon de las modificaciones, multas impuestas o
siniestros ocurridos, éstas se disminuyeren o agotaren. Para tal efecto, EL CONTRATISTA debera solicitar a
la compania aseguradora el certificado de modificacion respectivo y presentarlo al SENA de forma
inmediata.

9. ACUERDOS COMERCIALES

N/A-Teniendo en cuenta que el Contratista se seleccionard mediante la modalidad denominada
Contratacién directa que puede adelantarse con persona natural o juridica de acuerdo con lo establecido
en el articulo 2 numeral 4 literal i de la Ley 1150 de 2007. la cual reza asi: “Contratacion directa. La
modalidad de seleccion de contratacion directa solamente procederd en los siguientes casos: (...) i) El
arrendamiento o adquisicion de inmuebles. (...)". que corresponde a la modalidad de contratacion que le
es aplicable. Estas circunstancias deben constar en el estudio previo que soporta la contratacidn.; y. en
consecuencia. le es aplicable lo establecido en el articulo 2.2.1.2.1.4.1 del Decreto 1082 de 2015.

De acuerdo con el manual para el manejo de los acuerdos comerciales en procesos de contratacion Cédigo:
CCE-EICP-MA-03 versidn 1 del 24 de noviembre de 2021. “no deben hacer este andlisis en las modalidades
de seleccion de contratacion directa o para la enajenacion de bienes del Estado. Esto por cudnto. en el caso
de la contratacion directa. al no existir una pluralidad de oferentes no hay necesidad de analizar si un
Acuerdo Comercial aplica o no. pues en estos procesos de contratacion no se otorga el puntaje de la Ley
816 de 2003 ni se aplican los factores de desempate de la Ley 2069 de 2020.”

Colombia Compra Eficiente

https://www.colombiacompra.gov.co/sites/cce public/files/cce documents/manual manejo de acuer

dos comerciales 24nov2021 1.pdf

10. ANEXOS

e Anexo No. 1. Analisis del Sector
e Anexo No. 2. Matriz de Riesgos
e Anexo No. 3. Certificacion de equipos y elementos minimos para la prestacién del servicio de cafeteria y
restaurante.
e Anexo No. 4. Declaracion cumplimiento implementacién del sistema de gestidn ambiental y eficiencia
energética (SGA-SGEE)
e FormatoNo.1l. Modelo Carta de prestacidon de propuesta
Autorizacién para notificacion electrénica de actos administrativos
Pacto por la Transparencia
Certificacion de aplicacién de normas de prevencién y control del lavado de activos y
financiacién del terrorismo.
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e Formato No.2. Certificacion aportes al sistema de seguridad social integral y parafiscales- Persona Natural
/ Persona Juridica

e Formato No. 3. Autorizacidn consulta inhabilidades delitos sexuales

e Formato No.4. Certificado de implementacién del sistema de gestidn de la seguridad y salud en el trabajo

El presente documento se suscribe a los dos (2) dias del mes de diciembre de 2025.
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