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GESTION CONTRACTUAL

NOMBRE DEL FORMATO

ESTUDIOS PREVIOS DE NECESIDAD — BIENES Y SERVICIOS

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica Publica Clasificada Publica Reservada

ESTUDIOS PREVIOS DE NECESIDAD
1. DESCRIPCION DE LA NECESIDAD

1.1 IDENTIFICACION DE LA DEPENDENCIA REQUIRENTE

AREA DE LA NECESIDAD Bienestar Aprendiz — Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

ORDENADOR DEL GASTO JORGE ENRIQUE HERNANDEZ GUERRA

SUBDIRECTOR (E) DEL CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA'Y TURISMO

OBIJETO ENTREGAR EN ARRENDAMIENTO EL ESPACIO FISICO UBICADO EN LAS SEDES Y
SUBSEDES DEL CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DEL SENA
REGIONAL CORDOBA DESTINADO PARA EL AREA DE CAFETERIA.

1.2 JUSTIFICACION DE LA NECESIDAD Y ANALISIS DE CONVENIENCIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje - SENA, es una entidad adscrita al Ministerio de 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 otorgando formacién profesional integral para la incorporacién y el desarrollo de las personas
en actividades productivas que contribuyan al desarrollo social, econémico y tecnoldgico del pais, las
cuales deben ajustarse a los objetivos trazados por el Gobierno Nacional.

El articulo 27 del Decreto 249 de 2004 sefiala las funciones que deben desarrollar las Subdirecciones de
Centro para planear, programar y ejecutar todos los procesos mencionados anteriormente, entre ellas

“Administrar y ejecutar los procesos de contratacidon” del Centro.

El Centro de Comercio, Industria y Turismo cuenta con la disponibilidad de tres (3) espacios fisicos para el
funcionamiento de cafeterias, los cuales requieren ser entregados a titulo de arrendamiento, cuyo titular
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del derecho de dominio es el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, tal como consta en los Certificados
de Tradicion y Libertad bajo las matriculas inmobiliaria No. 146-17912, 141-43021, 140-25141 lo anterior
con la finalidad de orientar el ofrecimiento y fortalecimiento de servicios que minimicen algunas de las
contingencias econémicas y sociales de los aprendices que contribuyan a elevar su calidad de vida y la
culminacién exitosa de su proceso formativo, siendo una de sus acciones prioritarias el de cafeteria sitio
en el que los aprendices van a tener la oportunidad de encontrar alimentos a precios muy comodos,
teniendo en cuenta que estos aprendices en su gran mayoria pertenecen a los estratos 1y 2, lo anterior
en el marco de las acciones de la Formacion Profesional Integral y los Programas de Bienestar a la
Comunidad Educativa del SENA.

El Centro de Comercio de Industria y Turismo de Cérdoba, dando cumplimiento a lo establecido en el plan
de accién 2025 y conforme a la Ley 375 de 1997 (Ley de juventud), que establece las politicas que deben
orientar la formacioén integral del joven en todas sus dimensiones, marco normativo para la definicion del
Plan Nacional de Bienestar de los Alumnos en el SENA y considerando que las sedes y subsedes cuentan
con el espacio fisico adecuado para el funcionamiento de una cafeteria, la cual se constituye para el
aprendiz en un espacio de integracién que afianza el componente de convivencia contemplado en Ia
politica de Fomento del Bienestar y Liderazgo del Aprendiz, de igual manera permite la integracién del
talento humano propiciando el bienestar de funcionarios y contratistas, considera conveniente entregar
en arrendamiento el espacio fisico ubicado en las sedes y subsedes del centro CIT destinado para el area
de cafeteria.

Que el Plan de Bienestar SENA es una estrategia institucional para contribuir en la permanencia y el
desempeno exitoso de los aprendices de la entidad en su proceso formativo con enfoque territorial y
diferencial.

Que a través de la Resolucion 2203 de 2019 se adoptd el Plan Nacional Integral de Bienestar de los
Aprendices del Sena, pero era necesario actualizarlo con el fin de que sea pertinente a los intereses y
necesidades actuales de los aprendices, y permita en el marco de la formacién integral, desde el SENA,
contribuir a la culminacion exitosa del proceso formativo del aprendiz.

Que, por lo anterior, mediante la Resolucion No. 1-01399 del 17 de agosto de 2021 se deroga en su
integridad la Resolucion 2203 de 2019, asi como las demas disposiciones y lineamientos internos del SENA
que le sean contrarios.

Que el Propdsito establecido en la Resolucidn No. 1-01399 de 2021 es contribuir en la permanencia y
certificaciéon de los aprendices de la entidad en su proceso formativo, con enfoque territorial y en
coherencia con la politica de atencién con enfoque pluralista y diferencial.

Que el Plan esta dirigido a los aprendices matriculados en formacidn Laboral y Formacidn tecnoldgica, de
todos los niveles y jornadas, en sus diferentes modalidades: presencial, virtual o a distancia, de acuerdo
con la capacidad presupuestal de cada Centro de Formacién Profesional. Los Centros de Formacion
Profesional Integral deberdn incorporar estrategias para la inclusion de aprendices pertenecientes a las
comunidades minoritarias y vulnerables.

Que las actividades o servicios que se deriven de laimplementacion de los objetivos estratégicos previstos
son de obligatorio cumplimiento para la entidad y de participacién voluntaria por parte de los aprendices.
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Que dentro de la precitada Resolucion 1-01399 de 2021 se establecen “Objetivos estratégicos” que son
las rutas de implementacidon de las acciones de Bienestar con el fin de ofrecer a los aprendices
matriculados en formacién laboral y tecnoldgica oportunidades para el fortalecimiento de su desarrollo
humano integral, asi como para favorecer su permanencia y certificacion de su proceso formativo.

Estos objetivos estratégicos se hacen tangibles mediante la formulacion de objetivos operativos y acciones
orientadas al cumplimiento del propésito Plan.

El articulo 36 de la Resolucién 770 de 2001 Delega en los Subdirectores Administrativos y Financieros de
las Regionales, los Directores Seccionales y Jefes de Centros, la funcién de autorizar mediante resoluciéon
motivada, el uso temporal de sitios (kioscos, casetas, locales, etc.), ubicados en las instalaciones del SENA,
dispuestos para la prestacién del servicio de cafeteria o expendio de comestibles y servicios de fotocopiado
a los alumnos y servidores publicos del SENA.

Que anualmente, el Centro de Formacion, debe disponer de los espacios adecuados para que funcionarios,
aprendices, contratistas y demas personal visitante, puedan consumir sus alimentos, lo que generalmente
se hace a través de las cafeterias con las que cuenta el centro de formacidn ubicadas en Monteria,
Montelibano y Lorica.

Que se entiende por cafeteria un establecimiento donde se sirve café. Por lo general estos recintos
también ofrecen otras infusiones y bebidas, e incluso ciertos tipos de comida.

Las cafeterias pueden tener caracteristicas muy distintas entre si. En algunos casos, por la variedad de
comidas que ofrecen, son comparables con un restaurante. Si se destacan por la cantidad de bebidas a
disposicion de los clientes, se asemejan a un bar. En ocasiones, de hecho, un mismo espacio puede
presentarse como cafeteria, bar y restaurante.

Por lo general las cafeterias cuentan con varias mesas. Los clientes, al arribar, se sientan y aguardan que
se acerque un camarero para tomarles el pedido y luego servirles aguello que han solicitado. Una cafeteria

también puede tener una barra donde el pedido se realiza directamente a aquel que prepara el café.

Por lo anteriormente descrito, el Subdirector del Centro de Comercio, Industria y Turismo del SENA
Regional Cérdoba, considera que la mejor forma y la mas conveniente para satisfacer esta necesidad es
celebrando un contrato de arrendamiento, por lo cual abrird un Proceso de Seleccion de contratacion
directa, de conformidad con lo establecido en la Ley 80 de 1993, el articulo 2, numeral 5 de la Ley 1150 de
2007, Decreto 1510 del 2013 y Decreto 1082 del 2015.

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

NA

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

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

iTEM GRUPO cépiGo DENOMINACION
(Clase o producto)
1 (F) 80 13 15 00 AIqU|.Ier y arren_d_amllento de
propiedades o edificaciones

1.5 MADURACION DEL PROYECTO

N/A

2. OBIJETO
ENTREGAR EN ARRENDAMIENTO EL ESPACIO FISICO UBICADO EN LAS SEDES Y SUBSEDES DEL CENTRO DE
COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DEL SENA REGIONAL CORDOBA DESTINADO PARA EL AREA DE
CAFETERIA.
2.1 ALCANCE DEL OBJETO

Las cafeterias o espacios estan ubicados en la ciudad de Monteria, Lorica y Montelibano

2.2 TIPOLOGIA CONTRACTUAL

Contrato de arrendamiento

Otro: NA

2.3 LICENCIAS, PERMISOS, AUTORIZACIONES, CONSULTAS O DISENOS.

Los establecidos en GUIA TECNICA CON LINEAMIENTOS PARA RESTAURANTES Y CEFTERIAS Y
PARTICIPACION EN COMITE DE CAFETERIA del SENA

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

iTEM

cODIGO
UNSPSC

NOMBRE

DESCRIPCION

DETALLADA

CANTIDAD

UNIDAD
DE
MEDIDA

80131500

Alquilery
arrendamiento de
propiedades o
edificaciones

ESPACIO
CAFETERIA

Espacio Sede Centro
de Comercio, Industria
y Turismo del SENA,
Regional Cérdoba,
ubicado en la Avenida
Circunvalar entre
Calles 24 y 27,
Monteria, la cual
cuenta con un area de
87 m2

ESPACIO
CAFETERIA

Espacio Sede Lorica
del Centro de
Comercio, Industria y
Turismo del SENA en
la Calle 8 No. 1-37
Barrio Santa Teresita,
Municipio de Lorica, la
cual cuenta con un
area de 32 m2

ESPACIO
CAFETERIA

Espacio Sede del San
Jorge en Montelibano,
Calle 25 y 26 con
Carrera 5 Barrio La
Candelaria, la cual
cuenta con un area de
23 m2

UN

2.7

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

EL SENA cobrard como canon de arrendamiento mensual de los locales para la presente vigencia las

siguientes sumas:

Sede de Monteria: Novecientos noventa y seis mil doscientos cincuenta y dos pesos (5996.252)
Sede de Lorica: Ciento treinta y dos mil ochocientos treinta y tres pesos (5132.833)

Sede Montelibano: Ciento treinta y dos mil ochocientos treinta y tres pesos ($132.833)

Estos canones corresponden a las sumas tasadas por la utilizacién del espacio de los inmuebles destinados

para la cafeteria, los servicios publicos de agua, alcantarillado, energia, gas y utilizaciéon de los demas

bienes o elementos que se entregan para la prestacidn del servicio. Para efectos de la comprobacidn del
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pago, el arrendatario deberd aportar copia de la consignacidn correspondiente, este monto deberd ser
cancelado a través del botdn PSE de la pagina del Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA.

Nota 1: Los cdnones pactados podran ser modificados mediante OTROSI suscrito entre las partes teniendo
en cuenta las adecuaciones, mejoras o instalacion de nuevos equipos, que realice la entidad en las
cafeterias.

Nota 2: Dada la naturaleza misional de la entidad y el perfil socioeconémico de los aprendices, el
contratista que asuma el uso del espacio fisico para la cafeteria debera garantizar una politica tarifaria de
caracter social y diferencial. Bajo la modalidad de contratacidn directa, se establece como requisito
obligatorio que la oferta de productos mantenga precios asequibles, los cuales deberan estar por debajo
del promedio del mercado comercial externo. Asimismo, es imperativo que se implementen tarifas
diferenciales y preferenciales dirigidas exclusivamente a los estudiantes, asegurando que el costo de la
alimentacién no se convierta en una barrera para su permanencia académica. El cumplimiento de esta
estructura de precios sera objeto de supervisidn constante y debera estar alineado con los estandares de
calidad y nutricion exigidos por el Centro, garantizando asi un equilibrio entre la sostenibilidad del servicio
y el bienestar de la comunidad educativa.

Destinacion: El CONTRATISTA destinard los espacios Unica y exclusivamente a la prestacion de los servicios
de CAFETERIA y demads servicios conexos, quedando prohibido cambiarle la destinacién, asi como
desarrollar otro tipo de actividad comercial dentro del mismo, diferente a las antes sefialadas.

Lugar en que se encuentran los espacios destinados para el servicio de cafeteria: El lugar de ejecucién
del Contrato es en el Centro de Comercio, Industria y Turismo del SENA, Regional Cordoba, ubicado en la
Avenida Circunvalar entre Calles 24 y 27, Monteria, en la Sede Lorica del Centro de Comercio, Industria y
Turismo del SENA en la Calle 8 No. 1-37 Barrio Santa Teresita, Municipio de Lorica - Departamento de
Cordoba y Sede del San Jorge en Montelibano, Calle 25y 26 con Carrera 5 Barrio La Candelaria.

Horario de Atencién: EL HORARIO DE PRESTACION DEL SERVICIO DE CAFETERIA, sera de lunes a viernes
de 6:30 AM —9:00 PM; sabados 7:00 AM- 2:00 PM

2.8 OBLIGACIONES DE LAS PARTES

2.8.1 Obligaciones generales del contratista

1) Ejecutar el objeto del contrato bajo las condiciones de calidad, oportunidad y obligaciones definidas
en el proceso de contratacion.

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

3) Entregar, dentro de los tres (3) dias habiles siguientes a la suscricion del negocio juridico, la(s)
garantia(s) exigida en los estudios previos en los términos establecidos.
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Mantener, durante toda la vigencia del contrato, los precios incluidos en su oferta.

Obrar con lealtad y buena fe en las distintas etapas contractuales, evitando dilaciones.

Cuando se encuentre obligado, EL CONTRATISTA debera presentar la facturacion electrdnica,
previamente validada por la DIAN, como requisito para el pago de los bienes y/o servicios
contratados, conforme con las disposiciones legales vigentes. Las facturas o cuentas de cobro
correspondientes deberan ser presentadas segun la periodicidad establecida.

Responder en los plazos establezca la entidad, los requerimientos de aclaracién o de informacién que
le sean formulados.

Cumplir cabalmente con sus obligaciones frente al Sistema de Seguridad Social Integral y parafiscales
(Cajas de Compensacion Familiar, SENA e ICBF). En el evento de no estar obligada al pago de aportes
parafiscales o contratacién de aprendices, el contratista aportara certificacion suscrita por el
Representante legal o la persona natural. EI cumplimiento de esta obligacion es requisito
indispensable para efectuar cualquier pago.

Controlar la ejecucidn del contrato, a fin de evitar la sobre ejecucion del mismo.

Guardar la confidencialidad de toda la informacién que le sea entregada y que se encuentre bajo su
custodia o que por cualquier otra circunstancia deba conocer o manipular. El desconocimiento de
esta obligacidn acarreard consecuencias de indole civil, penal y/o disciplinariamente por los perjuicios
de su divulgacion y/o utilizacién indebida que por si o por un tercero se cause a la entidad.

Informar, por escrito y dentro de los 3 dias habiles siguientes a su materializacidn, cualquier
eventualidad de fuerza mayor o caso fortuito que afecte la normal y correcta ejecucién del contrato.
Dar a conocer al SENA cualquier reclamacion, peticion, orden o similar de terceros que indirecta o
directamente pueda tener algin efecto sobre la ejecucidon del contrato o sobre sus obligaciones.

No acceder a peticiones o amenazas de quienes actuando por fuera de la ley pretendan obligarlo a
hacer u omitir algin acto o hecho. El contratista debera informar de tal evento al SENA, dentro de los
3 dias habiles siguientes a su ocurrencia, y a las autoridades competentes para que se adopten las
medidas necesarias.

Restituir al SENA, al finalizar el contrato, los elementos que haya colocado a su disposicidn para el
desarrollo del objeto contractual, en caso que se hayan suministrado.

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

2.8.2 Obligaciones especificas del contratista

1. Ofrecer Desayunos y Almuerzos balanceados para la venta en cada una de las cafeterias. Los cuales

mantendran los requerimientos nutricionales establecidos en este documento y regulados por la Guia
Nutricional del ICBF.
2. El menu debe ser publicado diariamente, debe ser variado, es decir, debe brindar variedad en cuanto a

preparacion con los grupos de alimentos, variedad en métodos de coccion: al vapor, al horno, frituras,

variedad en las caracteristicas organolépticas de las preparaciones. Las porciones de cada uno de los

menus deben realizar el aporte de calorias y nutrientes necesarios a ofrecer diariamente a los usuarios,

tal como se evidencia en el literal t del presente documento.

GCCON-F-046 V.04



SENA

N

3. Dotar los locales con los equipos indispensables de calidad y buena presentacidn para brindar una
excelente atencién al publico.

4. Pagar puntualmente el canon de arrendamiento en las condiciones establecidas.

5. Restituir los inmuebles en buen estado al finalizar el plazo de ejecucién del contrato, de conformidad
con su uso normal seguln el objeto y alcance del objeto definidos en este contrato.

6. Proveer los servicios de dptima calidad y atencidn a los aprendices y funcionarios del Sena

7. Garantizar el cumplimiento de las normas y disposiciones legales referentes a disposicidén de basuras y
demas elementos, asi como el aseo e higiene local, manteniendo en perfecto estado los equipos y demas
elementos dispuestos para la prestacién del servicio de cafeteria.

8. Participar en las inspecciones periddicas programadas y acordadas con antelacién por parte del grupo
de seguridad y salud en el trabajo de la Regional y del supervisor designado, atender las observaciones
identificadas durante la actividad.

9. Dar cumplimiento al Decreto 1072 de 2015 y demas normas urgentes en términos de Seguridad y Salud
en el trabajo

10. Dar cumplimiento al protocolo de higiene y lavado de manos por parte del personal que manipule los
alimentos

11. Dar estricto cumplimiento a las orientaciones, exigencias y requerimientos que haga el SENA a través
del supervisor del contrato en la aplicacidn de la politica, normatividad y procedimientos de seguridad y
salud en el trabajo.

12. Cumplir en lo que corresponda con la Circular 3-017-000011 del 26 de enero de 2017, expedida por la
Secretaria General del SENA mediante la cual se expide la GUIA TECNICA CON LINEAMIENTOS PARA
RESTAURANTES Y CEFTERIAS Y PARTICIPACION EN COMITE DE CAFETERIA, la cual hace parte integral del
presente estudio previo.

13. 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 ejecucidn del contrato o que puedan poner
en peligro los intereses legitimos del SENA.

14. Avisar al SENA, dentro del dia habil siguiente a conocida su existencia, la causal de incompatibilidad o
inhabilidad sobreviniente.

15. En cumplimiento de lo dispuesto en el paragrafo del articulo 1° de la Ley 828 de 2003, el arrendatario
deberd efectuar el pago oportuno de sus obligaciones frente al sistema de seguridad social integral en
salud, pensidn, aportes parafiscales. La persistencia en el incumplimiento de esta obligacién del
arrendatario, sera causal para la terminacién del contrato.

16. El arrendatario es el Unico responsable por la vinculacién de su personal y la celebracidon de
subcontratos todo lo cual debe realizar en su propio nombre y por su propia cuenta y riesgo sin que el
SENA adquiera responsabilidad ni solidaridad alguna por dichos actos.

2.8.3 Obligaciones de seguridad y salud en el trabajo
1. a. Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
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El Arrendatario esta obligado a la proteccion, la seguridad y la salud de los trabajadores, acorde
con lo establecido en la normatividad vigente, tendré entre otras, las siguientes obligaciones:

— Adoptar una metodologia para la identificacion, evaluacion, valoracion y control de los
peligros y riesgos (Guia Técnica Colombiana GTC 45, OiRA, etc.).

— Generar un programa de capacitacion, entrenamiento, e induccién en Seguridad y Salud
en el Trabajo, se deben tener en cuenta los aspectos relacionados con la prevencion y
promocion de la seguridad y salud de los trabajadores administrativos y operativos de
cafeterias.

— Reportar a la ARL y EPS todos los accidentes de trabajo y enfermedades laborales
diagnosticadas de los trabajadores administrativos y operativos, incluyendo los vinculados
a través de contrato de prestacion de servicios dentro de los dos (2) dias hébiles
siguientes a la ocurrencia del accidente o al diagndstico de la enfermedad laboral. Copia
del este reporte debera suministrarse al trabajador, la Supervisién del contrato e
integrante de Seguridad y Salud en el Trabajo de la Regional o Centro de Formacion.

— Acogerse al Plan Integral de Atencién de Emergencias establecido por el grupo de
Seguridad y Salud en el Trabajo de la Regional de la Regional o Centro de Formacion.

2. b.Inspecciones de seguridad.

Acompafiar al Equipo de Seguridad y Salud en el Trabajo de la Regional y miembros del
COPASST, previa notificacion a la Supervision, para realizar inspecciones de seguridad
establecidas en el Programa de Inspecciones Planeadas GTH-PG-002 V.02 del SENA,
orientadas a identificar y analizar los peligros de accidente, de enfermedades y disfunciones
que los trabajador a nivel operativo en el servicio de alimentacién o expendio de alimentos
pueden ocasionar generando pérdidas de cualquier tipo o dafios a terceros.

3. c. Equipos Contra Incendios.

El Contratista debe dotar y ubicar por lo menos un (1) equipo portatil de extinciéon de incendios
(extintores) de Clase K para equipos de cocina que estén o no bajo una campana y en donde se
manejen productos como grasas y aceites animales o vegetales.

El Contratista debe dotar y ubicar equipos portatiles de extincion de incendios (extintores) de
clase A, B Y C para extinguir conatos producidos por sélidos, liquidos inflamables y grasas no
organicas y por material eléctrico. El nimero de extintores seréa de (1) extintor por cada 200
metros cuadrados de superficie en la cafeteria.

4. d. Botiquines.

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

Tabla 1. Botiquin.

GCCON-F-046 V.04



SENA

N

ELEMENTO UNIDAD CANTIDAD
Paquete de gasas limpias Paquete x 20 1
Baja lenguas x 20 Paquete x 20 1
Venda de algoddn 5x5 yardas Unidad 1
Apésitos para ojos Unidad 1
Tijera de trauma Unidad 1
Linterna con baterias Unidad 1
Esparadrapo de tela rollo de 4" Unidad 1
Guantes para examinar (no latex) Caja x 100 1
Venda elastica 3x5 yardas Unidad 1
Venda de algoddn 3x5 yardas Unidad 1
Solucién salina Unidad de 500cc 1

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

Se debe socializar la ubicacion del botiquin con todo el personal de la cafeteria.

El botiquin se rotulara con una lista que debe estar actualizada en su contenido. Se sugiere
gue dicho rétulo contenga:

- Nombre elemento
- Cantidad

- Fecha adquisicion

Fecha vencimiento

5. e. Concepto sanitario.

El arrendatario debe tramitar 20 dias habiles suscrito el contrato de cafeteria, la inscripcion del
establecimiento ante la autoridad sanitaria del departamento o el municipio segun corresponda
mediante carta, conforme a lo descrito en el articulo 50 de la Resolucién 2674 de 2013, para la
solicitud de concepto sanitario.

Si el concepto sanitario presentado es emitido como favorable con exigencia, aplazado o
pendiente, el arrendatario debe cumplir con las exigencias dejadas por la autoridad sanitaria en
el plazo establecido en el acta de visita, mediante la aplicacion de un plan de mejoramiento.

El concepto sanitario favorable por parte de la autoridad sanitaria, no exime al arrendatario de la
revision del cumplimiento de las condiciones del componente higiénico sanitario por parte de la
Supervisién del contrato, grupo de Seguridad y Salud en el Trabajo y COPASST, los cuales en
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caso de hallar condiciones desfavorables, podran realizar una nueva solicitud de visita a la
respectiva autoridad sanitaria.

6. f.Personal manipulador de alimento.

Cada vez que se renueven los certificados de manipulacion de alimentos y los certificados
médicos, el arrendatario se obliga a presentar a la Supervision los originales, y a mantener copia
de los mismos, debidamente archivada para el seguimiento respectivo los siguientes documentos
debidamente actualizados:

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

La Supervision podra pedir al Contratista el reemplazo de uno o varios operarios que se sepa
0 sospeche que padezcan de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos,
asi mismo solicitar la valoracién médicay las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten
necesarias.

— Certificado de capacitacion: los operarios deben tener capacitacion manejo adecuado de
alimentos y contar con la constancia de asistencia al curso minimo una vez al afio, el cual no
podra ser inferior a seis horas, la formacion podra ser impartida por capacitadores externos o
profesionales que cumplan con los requisitos establecidos en la Resolucién 765 de 2010 o
por la Secretaria de Salud departamental o municipal.

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

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

7. g.Adquisicion de alimentos.

Todos los alimentos, materias primas e insumos deben ser inspeccionados y clasificados por el
personal manipulador, previo al uso o comercializacién para lo cual se debe contar con un
formato de recepcion.

El Contratista debera exigir a los proveedores copia de los andlisis de laboratorio a los alimentos
de alto riego, y tenerlos a disposicion de la autoridad sanitaria y la Supervision.
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Los alimentos y materias primas que provengan de fabrica deben dar cumplimiento a las
Resolucién 5109 de 2005 del Ministerio de la Proteccion Social que establece el reglamento
técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados
y materias primas de alimentos para consumo humano.

La recepcion de carne y productos carnicos, leche y productos lacteos comestible se realizara de
proveedores que garanticen el adecuado material para el transporte y unidad de frio para
mantener los producto con cadena de frio, entre otras exigidas por el articulo 78 de la Resolucion
4282 de 2007 y el articulo 29 de la Resolucion 2674 de 2013.

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

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

El contratista debe mantener informacién actualizada de los proveedores, con las respectivas
fichas técnicas de los productos.
8.

9. h. Almacenamiento y alistamiento de alimentos

— El arrendatario debe disponer de los elementos necesarios tales como: bascula con la
capacidad y sensibilidad acorde al tipo de alimento y/o producto; termémetros de punzén
analogo o digital para frio (menores a cero grados centigrados) y caliente (superiores a cero
grados centigrados) en buen estado, canastillas.

— El Contratista debe establecer horarios de recepcién de materias primas y/o productos por
parte de los proveedores; dicha actividad se debe programar de tal forma que no interfiera
con el funcionamiento del servicio y contando con el tiempo y recursos suficientes para la
inspeccion y verificacion de la cantidad y calidad de los productos.

10.i. Personal pararecibo de alimentos

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

12
GCCON-F-046 V.04



SENA

N

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

11.j. Condiciones para el almacenamiento.

Los espacios o areas destinadas para el almacenamiento de los alimentos deben contar con las
siguientes condiciones:

— Los alimentos de alto riesgo epidemioldgico, deben almacenarse en condiciones de
temperatura de refrigeracion (0°C a 4°C) o congelacién (menor a -18°C) dependiendo del
tiempo de conservacion deseado;

— Se debe realizar la limpieza de todos los alimentos antes de ser almacenados, al igual que
los espacios donde se van a ubicar.

— Registrar diariamente, tres veces al dia, las lecturas de temperatura de equipos de
refrigeracion y congelacion en los formatos Control de temperaturas.

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

— Los alimentos no perecederos empacados individualmente, que presenten largos periodos
de vida util, deben almacenarse a temperatura que no sobrepasen lo recomendado en el
empague. Se deben ubicar en estanterias de manera organizada;

— Los alimentos almacenados a granel como: azlcar, arroz, granos etc., que sean retirados de
sus empaques originales y almacenados en canecas plasticas con tapa deben rotularse,
estas canecas deben estar sobre estibas plasticas o canastillas plasticas.

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

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

12.

13. k. Sistema de rotulado de materia prima.

Para los alimentos no perecederos usados como materia prima para preparaciones, El Contratista
debe implementar un sistema de rotulacion que indique en forma legible: nombre del producto,
fecha de ingreso, fecha de vencimiento o fecha prevista para uso, nimero del lote y contenido
neto. Este rotulo debe ser ubicado en forma visible en la estanteria en frente del producto.
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Para alimentos perecederos almacenados a temperatura de refrigeracion y/o congelacién usados
como materia prima para preparaciones, el contratista debe implementar un sistema de rotulacion
que seran ubicados dentro o fuera de los equipos, que indique en forma legible: nombre del
producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento o fecha prevista para uso, numero del lote y
contenido neto.

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

14.1. Distribucién de las zonas de preparacion:

El contratista debe adecuar el espacio destinado para la preparacién de alimentos y distribuirla
espacialmente en cuatro (4) zonas basicas sefializadas, con el proposito de evitar 6 disminuir el
riesgo de la contaminacion cruzada. A continuacion se sefialan estas zonas:

— Zona de preparacion de jugos y ensaladas: Esta zona debe estar destinada para el pre
alistamiento y preparacion de los jugos y las ensaladas frias.

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

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

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

15. m. Descongelamiento de alimentos.

El contratista debe descongelar los alimentos con 24 a 48 horas de antelacion a la preparacion.
“Bajo ninguna circunstancia los alimentos congelados deben ser sometidos a proceso de coccion,
puesto que este procedimiento conlleva a que el alimento se cocine superficialmente,
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manteniendo el interior crudo el cual genera riesgo de contaminacion; de igual manera no se
deben sumergir los alimentos congelados en agua ”.

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

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

16. n. Preparacion de alimentos con proceso térmico

El contratista debera garantizar durante la preparacion de los alimentos que involucran procesos
térmicos como son: carnes, sopas, arroz, granos, tubérculos pastas, etc., los siguiente:

— Latemperatura de coccion debe ser igual o superior a 65°C, con el fin obtener una coccién
uniforme y un producto inocuo.

— Debe considerarse que el tiempo de coccidn estara en funcion del tipo y tamafio de la
porcion del alimento asi como la cantidad a preparar.

— En el caso de preparacion de ensaladas que requieran proceso térmico, pero que su
consumo se prefiera en frio, por ejemplo: habichuelas, zanahoria, arveja, remolacha entre
otras, deben ser enfriadas rapidamente para garantizar que la ensalada llegue a la
temperatura de seguridad en el menor tiempo posible. El tiempo de exposicion del alimento a
temperatura de peligro no debe ser superior a una hora.

17. 0. Preparacion de alimentos sin proceso térmico

— El contratista debera garantizar durante la preparacion de los alimentos que no involucran
procesos térmicos como son jugos y ensaladas entre otras, los siguiente:

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

— En la preparacioén de los jugos no se debe adicionar el aztcar en el momento del licuado, se
debe incorporar al jugo momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar que
aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el azlcar favorece el incremento de
levaduras y crea las condiciones éptimas de fermentacién cuando el aztcar entra en
contacto con el agua.

— Las condiciones higiénicas de todas las superficies, equipos y utensilios que entren en
contacto directo con las frutas y hortalizas para las preparaciones 6 los recipientes en los
cuales se va a almacenar o mantener el alimento deben estar en 6ptimas condiciones de
higiene (lavadas y desinfectadas) con el fin de evitar la contaminacion cruzada.
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Los jugos, ensaladas crudas y ciertas salsas, seran los Ultimos a prepararse lo anterior con
el fin de prevenir contaminacién microbiana elevada, que se puede presentar cuando estos
alimentos se preparan con mucho tiempo de antelacion al momento del servido.

Cuando se requiera la adicioén de atun, salsas 6 aderezos, ésta se debe hacer cuando la
ensalada se encuentre fria y minutos antes del servido.

18. p. Servido de alimentos.

El contratista debe durante el proceso de servido o distribucion de alimentos atender las
siguientes disposiciones:

Mantener disponible el menu diario en lugar visible;

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

No se debe servir ningan alimento directamente en contacto con las manos;
Se debe verificar que los alimentos queden totalmente cocidos;

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

Los alimentos listos para el consumo que no requieran proceso térmico como jugos de frutas
y las ensaladas frias deben mantenerse a una temperatura de refrigeracion igual 6 inferior a
4°C, para asegurar que los alimentos se encuentren en la zona de temperatura segura;

Mantener protegido con tapa el recipiente del jugo de frutas hasta el momento de servido y
en los intervalos de tiempo que no se realice el servido.

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

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

De ninguna manera se permite preparar 6 mezclar alimentos frescos con sobrantes de comidas
preparadas de dias anteriores y/o adicionar cualquier tipo de aditivos o sustancias que ayuden a
enmascarar las preparaciones frescas.

19. . Implementos para la Higienizacion:

Para la adecuada limpieza y desinfeccién, de areas, zonas, equipos, elementos y superficies, es
necesario contar con implementos minimos para la labor, como: Escobas, traperos, haraganes,

16
GCCON-F-046 V.04



SENA

N

recogedores, basureros — canecas, bolsas de basura, jabon, esponjillas, baldes, entre otros, que
seran reemplazados teniendo en cuenta su deterioro.

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

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

— Amarillo: area de recibo de alimentos y almacenamiento.
— Azul: Bafos.
— Negro: area de cocina.

— Verde: salébn comedor, y/o pasillos.

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

20.r. Almacenamiento de Productos Quimicos

— El contratista debe destinar un espacio para el almacenamiento de los productos quimicos
tales como: detergentes, desinfectantes, etc., en un lugar alejado de la cocina y almacén de
alimentos para evitar el riesgo de contaminacién quimica.

— El'lugar debe ser un cuarto, mueble 6 un cajon para tal fin, debidamente identificado y
manteniéndolo siempre bajo llave. Puede también ser ubicado en el cuarto de alistamiento
del personal, siempre que se mantenga protegido.

— No puede mezclarse el jab6n con el desinfectante, debe realizarse por separado ya que se
inactiva la accion del desinfectante.

— Nunca se deben mezclar dos o mas desinfectantes de distinto compuesto quimico, esto
tiende a formar soluciones poco estables.

— Solo preparar la cantidad de desinfectante que se van a usar durante el dia y no guardar
producto terminado para otro ciclo.

— No se debe mezclar solucion ya preparada sobre producto nuevo sin diluir, esto disminuye
su principio activo.

— No adquiera desinfectantes para almacenarlos por mas de seis meses.
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s. Componente Ambiental

El arrendatario que suministre alimentos deben adoptar los lineamientos ambientales del SENA
y la normatividad ambiental vigente que reglamenta las actividades derivadas de la prestacion del
servicio, ademas de dar cumplimiento a la gestion ambiental del SENA en temas de reciclaje,
separacion en la fuente, disminucion progresiva de papel y manejo de residuos peligrosos.

21.t. Suministro alimentario.

El suministro de alimentos deberan ofrecerse a aprendices, funcionarios y contratistas, basados
en el la Guias alimentarias para la poblacion colombiana mayor de dos afios ICBF 1999.
Independiente del tipo de preparacion o ciclos de menus seleccionados, se debe suministrar
acorde al articulo 9 de la ley 1355 de 2009 una minuta que cumplan con el cubrimiento de las
necesidades de nutrientes establecido para cada tiempo de consumo de alimentos basados en
una ingesta calérica entre 2600 y 3000 Calorias diaria, asi:

— Desayuno: debe cubrir minimo el 25% de las recomendaciones diarias de energia y
macronutrientes.

— Complemento alimentario jornada de la mafana (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.

— Almuerzo: debe aportar minimo el 40% de las recomendaciones diarias de energia y
macronutrientes, segun grupo de edad.

— Complemento alimentario jornada de la tarde: debe cubrir minimo el 10% de las
recomendaciones diarias de energia y macronutrientes.

— Cena: debe aportar minimo el 15% de las recomendaciones diarias de energia y
macronutrientes.

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 2:

Tabla 2: Recomendacién de alimentos segun grupo de alimentos.

Calorias 2600 2800 3000
Grupo de Alimentos Gramos Gramos Gramos
Cereales, raices, tubérculos, platanos 143 153 164
Hortalizas, verduras y leguminosas verdes 37 41 44
Frutas 42 45 48
Carnes, huevos Leguminosas secas y mezclas 143 154 164
vegetales
Lacteos 105 113 121
Grasas 21 23 24
Azlcares y dulces 63 68 73
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Adaptado de: Sistema de lista de intercambio de alimentos, Universidad Javeriana, 1996.

22.v. Promocioén de estilos de vida saludables.

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

El Contratista promovera estilos de vida saludable, dirigidos a la poblacién atendida y al talento
humano, responsable de la prestacion del servicio. Este proceso debe ser desarrollado por un
profesional que tenga las competencias técnicas requeridas de acuerdo al tema que se vaya a
desarrollar, por ejemplo nutricién, enfermeria, fisioterapeuta, entre otros.

Las actividades de promocién en estilos de vida saludable deben incluir minimo una accion de
difusién o una jornada de actividad fisica mensual’.

- 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 del “Programa de Inocuidad Alimentaria” y/o versiones que lo sustituyan ubicado en
la plataforma CompromISO (SENA).

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

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

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

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

- Entregar copia del Plan de Saneamiento actualizado. (Programas, Procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables).
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Nota: EI SENA podra verificar en cualquier momento que el proveedor cumpla con los
lineamientos del “ Programa de Inocuidad Alimentaria con Lineamientos Para Restaurantes y
Cafeterias ” y/o versiones que lo sustituyan ubicado en la plataforma CompromISO (SENA). "

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

- 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
plasticos, platos plasticos, poliestireno y globos decorativos.

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

- De acuerdo al riesgo en salud publica de los alimentos de expendio o preparacién, solicitar
notificacién 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.

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

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

- Relacion del personal que ingresa a las instalaciones con su respectivo pago de seguridad

social, certificados de afiliacion a EPS, AFP y ARL. Nota: Aplicable unicamente cuando se

requiere ingreso de personal externo a la entidad para el cumplimiento de contrato.

- Presentar un informe de gestion de manera mensual los primeros 5 dias del mes que incluya:
* Estaditicas de acidentalidad de acuerdo a resolucion 0312 de 2019 junto con el
reporte de accidentalidad de la ARL del personal que desarrolla las actividades al

interior de la entidad

* Acta de entrega de elementos de proteccion personal "

REQUISITOS TECNICOS DE SST
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Relacion del personal que ingresa a las instalaciones con su respectivo pago de
seguridad social, certificados de afiliacién a EPS, AFP y ARL.
Contractual
Nota: Aplicable unicamente cuando se requiere ingreso de personal externo a la
entidad para el cumplimiento de contrato.
Presentar un informe de gestion de manera mensual los primeros 5 dias del mes que
incluya:
* Estaditicas de acidentalidad de acuerdo a resolucion 0312 de 2019 junto con el Contractual
reporte de accidentalidad de la ARL del personal que desarrolla las actividades al
interior de la entidad
* Acta de entrega de elementos de proteccion personal
Para el Transporte de los Alimentos
Certificacién emitida por el oferente y firmada por el representante legal en donde
se manifieste que la empresa cuenta con un Plan Estratégico de Seguridad vial PESV Precontractual
implementado acorde con lo establecido en la resolucion Resolucidon 40595 de 2022
y posteriores y en donde en el desarrollo de cualquiera de los procesos
contractuales podran verificarse los items correspondientes que permitan su
verificacion.

1.1.1 Obligaciones ambientales del contratista

Criterios para Contratar el Servicio de Alimentacidn (cafeterias, casinos, casetas, Etapa

restaurantes preparacién y expendio dentro de las instalaciones de la entidad )

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

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

P Contractual
- 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 tendra
1 mes para la entrega del concepto.
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Entregar plan de capacitacién anual continuo y permanente 10 horas anuales en
educacion sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de
manipulacién higiénica de alimentos (cronograma, planillas de asistencia registro
fotografico temas, duracidn,) de acuerdo con lo establecido en la resolucién 2674
del 2013.

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

Contractual

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

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

Contractual

El proveedor del servicio debera garantizar el manejo y gestiéon adecuada de los
aceites de cocina usado que se generen, mediante un gestor autorizado, presentar
los certificados de aprovechamiento expedid

o por el gestor y realizar el reporte como generador de aceite de cocina usado ante
la autoridad ambiental competente.

Contractual

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

Contractual

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

Contractual

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

Contractual

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

Contractual

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

Contractual
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2.8.4 Obligaciones del SENA

1)
2)
3)
4)

5)

6)

7)
8)

2.9

Exigir al contratista la ejecucion idénea y oportuna de las obligaciones del presente contrato.
Rechazar los bienes y/o servicios cuando estos no cumplan con los requerimientos técnicos exigidos.
Pagar la contraprestacidn a la que tiene derecho el contratista, con ocasion de la correcta ejecucidn
del negocio juridico suscrito.

Suministrar la informacion que previamente requiera el contratista en relaciéon con el objeto del
presente contrato.

Suscribir conjuntamente con el contratista y/o la Interventoria las actas y los demdas documentos
necesarios para la ejecucion y liquidacion de este contrato.

Adelantar las gestiones necesarias para el reconocimiento y cobro de las sanciones pecuniarias y
garantias a que hubiere lugar. Para tal efecto, el Supervisor dard aviso oportuno al ordenador del
gasto o a su delegado, sobre la ocurrencia de hecho constitutivo incumplimiento o mora de las
prestaciones contratadas.

Informar al proveedor la forma como se deben presentar las facturas o documento equivalente.

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

PLAZO DE EJECUCION

El término de ejecucidn del negocio juridico sera hasta el 20 de diciembre de 2026. El plazo se contabilizara
a partir del cumplimiento de los requisitos de ejecucién del contrato.

2.10 LUGAR DE EJECUCION DEL CONTRATO

El lugar de ejecucidn del Contrato es en el Centro de Comercio, Industria y Turismo del SENA, Regional
Cdrdoba, ubicado en la Avenida Circunvalar entre Calles 24 y 27, Monteria, en la Sede Lorica del Centro de
Comercio, Industria y Turismo del SENA en la Calle 8 No. 1-37 Barrio Santa Teresita, Municipio de Lorica -
Departamento de Cérdoba y Sede del San Jorge en Montelibano, Calle 25 y 26 con Carrera 5 Barrio La
Candelaria.

2.11 DOMICILIO CONTRACTUAL

Para todos los efectos contractuales se tendran como domicilio la ciudad de Monteria.
2.12 FORMA DE PAGO O PLAN DE PAGO

L. Requisito para el pago
Pagos que se realizaran durante el . . . .
trat Determine el porcentaje que cada [Ej. Entrega de informe mensual,

contrato

; . pago representa frente al valor cumplimiento de mes de servicio,
[Incluya el numero de casillas que . .. )

. total del contrato entrega a satisfaccion de algun
sean necesarias]
producto]
PAGO 1
23
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Pagos que se realizaran durante el
contrato
[Incluya el numero de casillas que
sean necesarias]

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

Requisito para el pago
[Ej. Entrega de informe mensual,
cumplimiento de mes de servicio,
entrega a satisfaccién de algun
producto]

NA

NA

NA

Otra forma de Pago

El contrato se pagard de la siguiente forma: El arrendatario pagard los cinco (5)
primeros dias habiles de cada mes, los canones de arrendamiento de los
inmuebles a través de la pagina Web del SENA, opcidn pagos en linea.

2.13 PAGO DE ANTICIPOS

Se requieren anticipos: Sl

NO: X

Si requiere de anticipo diligencie las siguientes casillas:

Numero de desembolsos
que se realizaran durante
el contrato

[Incluya el numero de
casillas que sean
necesarias]

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

Amortizacion

[Identifique los
momentos de
amortizacién]

Requisito para el
desembolso

[Ej. Entrega de informe
mensual, cumplimiento de
mes de servicio, entrega a

satisfaccion de algun

producto]
NA NA NA NA
2.14 CONTROLY VIGILANCIA DEL CONTRATO
El Contrato requiere interventoria: Sl:
NO: X

quién realizaria la supervision:

De no requerir interventoria, o que la misma no sea integral
(juridica, técnica, financiera, contable y administrativa),
indique las condiciones de idoneidad que debe cumplir

La supervision del (los) contrato (s) a celebrar sera
ejercida por el SENA, por quien designe en la
plataforma SECOP Il el ordenador del gasto, quién
ostentard la calidad de supervisor nacional

La supervisidon debera ser adelantada conforme lo
sefialado en el
Interventoria del SENA; y en cumplimiento de lo
establecido en el marco normativo vigente, en

Manual de Supervision e
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especial, las disposiciones previstas en la Ley 1474
de 2011.

En razén a lo anterior se recomienda al ordenador del gasto la designacion de coordinadora del grupo mixto de
apoyo administrativo como supervisor del contrato. quién verificara la correcta y oportuna ejecucién del objeto
contractual y actuara de conformidad con lo determinado por el Manual de Supervisién e Interventoria de la
entidad.

3. MODALIDAD DE SELECCION

Contratacion directa

3.1 JUSTIFICACION DE LA MODALIDAD DE SELECCION

El objeto que se pretende contratar corresponde a la ENTREGA EN ARRENDAMIENTO EL ESPACIO FISICO
UBICADO EN LAS SEDES Y SUBSEDES DEL CENTRO CIT DESTINADO PARA EL AREA DE CAFETERIA.

De conformidad con lo sefialado en los numerales 7 y 12 del articulo 25 de la Ley 80 de 1993, el literal |
numeral 4 del articulo 2 de la Ley 1150 de 2007 y los articulos 2.2.1.2.1.4.1 y 2.2.1.2.1.4.11 del Decreto
1082 de 2015.

El Decreto 1082 de 2015, articulo 2.2.1.2.1.4.11 dispone que las Entidades Estatales pueden arrendar o
alquilar bienes 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), numeral 4, 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 arrendataria o arrendadora, razén
por la cual, las Entidades Estatales para celebrar un contrato de arrendamiento pueden optar por dicha
modalidad de seleccidn, sin importar si tienen el caracter de arrendatarias o arrendadoras.

3.2 LIMITACION A LAS MIPYMES

La posibilidad de limitar un proceso a Mypimes solo serad procedente cuando el presupuesto sea inferior a
USD 125.000.

El Proceso de seleccién es inferior a ciento veinticinco S NA NO NA
mil délares de los Estados Unidos de América (USD
125.000)

Teniendo en cuenta lo establecido en el articulo 2.2.1.2.4.2.2.,,2.2.1.2.4.2.3.,y 2.2.1.2.4.2.4. del Decreto
1860 de 2021, el Servicio Nacional de Aprendizaje — SENA podra limitard a Mipyme nacional / Mipyme
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departamental / Mipyme municipal] colombiana con minimo un (1) afio de existencia el presente proceso
de seleccion, toda vez que el valor del Proceso de contratacidn no es mayor a ciento veinticinco mil délares
de los Estados Unidos de América (US$125.000,00), liquidados con la tasa de cambio que para el efecto
determina cada dos afios el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo.

3.2.1 Forma de acreditacion

Para que proceda la limitaciéon se deberdn recibir como minimo dos (2) manifestaciones de interés en
participar. Las manifestaciones deberan ser presentadas en el SECOP Il mediante mensaje publico.

El interesado debera acreditar que tiene el tamafo empresarial establecido por la ley de la siguiente
manera:

a) Las personas naturales mediante certificacion expedida por ellos y un contador publico, adjuntando
copia del registro mercantil.

b) Las personas juridicas mediante certificacion expedida por el Representante Legal y el Contador o
Revisor Fiscal, si estan obligados a tenerlo, a la cual se adjuntara copia del Certificado de Existenciay
Representacién Legal expedido por la Camara de Comercio o por la autoridad competente.

Para la acreditacion deberan observarse los rangos de clasificacion empresarial establecidos de
conformidad con la Ley 590 de 2000 y el Decreto 1074 de 2015, o las normas que lo modifiquen, sustituyan
o complementen.

En todo caso, las Mipyme también podran acreditar esta condicién con la copia del certificado del Registro
Unico de Proponentes, el cual debera encontrarse vigente y en firme al momento de su presentacion.

Para efectos de la limitacion a Mipyme, los proponentes aportaran la copia del Registro Mercantil, del
Certificado de Existencia y Representacién Legal o del Registro Unico de Proponentes, seguin corresponda
conforme a las reglas precedentes, con una fecha de maximo de sesenta (60) dias calendario anteriores a
la prevista en el cronograma del Proceso de Contratacidn para el inicio del plazo para solicitar la
convocatoria limitada.

4. VALOR ESTIMADO DEL (DE LOS) CONTRATO(S)

El valor total del presente contrato de arriendo es la suma de TRECE MILLONES OCHOCIENTOS OCHENTA
Y UN MIL CIENTO SIETE PESOS ($13.881.107) M/CTE, pagados por el arrendatario los cinco (5) primeros
dias habiles de cada mes, a través de la pagina Web del SENA, opcidn pagos en linea asi: Once (11) pagos
mensuales por valor de UN MILLON DOSCIENTOS SESENTA Y UN MIL NOVECIENTOS DIECINUEVE PESOS
M/CTE ($1.261.919). El valor mensual del canon de arrendamiento de los inmuebles esta distribuido asi:
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Sede de Monteria: Novecientos noventa y seis mil doscientos cincuenta y dos pesos ($996.252), Sede de
Lorica: Ciento treinta y dos mil ochocientos treinta y tres pesos ($132.833), Sede Montelibano: Ciento
treinta y dos mil ochocientos treinta y tres pesos ($132.833)

4.1 ANALISIS DEL SECTOR

Para conocer el estudio del sector realizado por la entidad para el presente proceso, remitase al anexo
titulado “Analisis y estudio del sector”.

A efectos de estimar el presupuesto del presente proceso de seleccién, el CCIT adelantd un estudio de
mercado, en donde se estimd que el valor para ENTREGAR EN ARRENDAMIENTO EL ESPACIO FISICO
UBICADO EN LAS SEDES Y SUBSEDES DEL CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DEL SENA
CORDOBA PARA EL AREA DE CAFETERIA es de TRECE MILLONES OCHOCIENTOS OCHENTA Y UN MIL CIENTO
SIETE PESOS ($13.881.107) M/CTE., tal como se evidencia en el documento anexo Andlisis del sector, el
cual forma parte integral del presente documento.

El presupuesto oficial para la presente contratacidon es de TRECE MILLONES OCHOCIENTOS OCHENTAY UN
MIL CIENTO SIETE PESOS ($13.881.107) M/CTE M/CTE.

NOTA. Las variables utilizadas para calcular el presupuesto y los rubros que lo componen se encuentran
descritas en el Andlisis del sector.

4.2 ASPECTOS PRESUPUESTALES

RUBRO
PRESUPUESTO RUBRO VALOR
[Marque “X” el rubro a partir del cual
sera vinculado el contrato]
Inversion
Funcionamiento NA
Nro. de Fecha de .
Fecha de Posicion
CDP o CDP o e . , Valor en
i . i . vencimiento Dependencia Catalogo Fuente Valor en Letras )
Vigencia Vigencia Numeros
del CDP de Gasto
Futura Futura
NA
NA
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5. CRITERIOS PARA SELECCIONAR LA OFERTA MAS FAVORABLE
5.1 FORMA DE ADJUDICACION

La adjudicacién se realizard al proponente que cumpla con las condiciones exigidas por la entidad y su
oferta sea acorde a las condiciones econdmicas del mercado.

El ofrecimiento mas favorable para la entidad esta determinado por la oferta que satisfaga integralmente
la necesidad contractual, la cual es dable de manera 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 podrd contratar tomando como Unica consideracién las condiciones del mercado sin que
se requiera obtener previamente varias ofertas.

El Decreto 1082 de 2015, articulo 2.2.1.2.1.4.11 dispone que las Entidades Estatales pueden arrendar o
alquilar bienes 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), numeral 4, 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 actua como arrendataria o arrendadora, razén
por la cual, las Entidades Estatales para celebrar un contrato de arrendamiento pueden optar por dicha
modalidad de seleccidn, sin importar si tienen el caracter de arrendatarias o arrendadoras

5.1.1 Lotes

NO APLICA.

5.2 REQUISITOS HABILITANTES
5.2.1 De capacidad juridica

Podran participar en el proceso de seleccién todas las personas naturales y juridicas nacionales o
extranjeras, individualmente o en forma conjunta bajo la modalidad de Consorcio o Unién Temporal, cuya
actividad comercial u objeto social esté relacionado con el objeto a contratar en el proceso de seleccion
de conformidad con lo establecido en el articulo 99 del Cdédigo de Comercio, que estén legalmente
constituidas (personas juridicas), que cumplan con todos los requisitos exigidos en el presente documento
y que no se encuentren dentro de las inhabilidades e incompatibilidades previstas en la Constitucién
Politica de Colombia y en la Ley. Este ultimo hecho se debe expresar bajo la gravedad de juramento, en
la carta de presentacidn de la propuesta.

El oferente podra presentar oferta de las siguientes maneras:
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1) De manera singular.
2) De manera plural bajo las modalidades de Consorcio o Unidn temporal.

NOTA 1. El proponente singular o el proponente plural deberdn cumplir con todos los requerimientos
establecidos en el proceso de seleccion.

NOTA 2. El proponente singular o el proponente plural debera presentar propuesta para la totalidad de
los servicios que conforman el objeto, por lo cual, si la propuesta se presenta bajo alguna de estas dos
formas (singular o plural) no se aceptara la presentacidon de propuestas parciales.

Propuesta de Personas juridicas extranjeras

En caso de que el proponente sea una persona juridica extranjera o que el consorcio o unién temporal
esté conformada por una o varias personas juridicas extranjeras, esta(s) debera(n) acreditar su existencia
y representacion legal de conformidad con lo establecido en el Codigo Civil y el Cédigo de Comercio, en
concordancia con el Estatuto General de Contratacion.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 50 del Decreto 019 de 2012, las personas juridicas extranjeras
de derecho privado y las organizaciones no gubernamentales extranjeras sin animo de lucro con domicilio
en el exterior, que establezcan negocios permanentes o deseen desarrollar su objeto social en Colombia,
deberdan constituir en el lugar donde tengan tales negocios o en el lugar de su domicilio principal en el pais,
apoderados con capacidad para representarlas judicialmente.

Con tal fin se protocolizard en la notaria del respectivo circuito prueba idénea de la existencia y
representacién de dichas personas juridicas y del correspondiente poder. Un extracto de los documentos
protocolizados se inscribira en el registro de la respectiva Camara de Comercio del lugar. Para este caso,
los proponentes deberdn presentar con las propuestas el documento que acredite tal situacion.

Las personas juridicas extranjeras sin sucursal o domicilio en Colombia, bien sea como interesados
individuales o integrantes de consorcio, unién temporal, acreditardn su existencia y representacion legal,
mediante el certificado equivalente al que expiden las cdmaras de comercio colombianas, emitido por
organismo o autoridad competente del pais de origen de la persona juridica extranjera, con una fecha de
expedicidon no superior a tres (3) meses antes de la fecha limite de recepcion de propuestas.

Asi mismo, deberan presentar sus propuestas a través de apoderado facultado para tal fin, con arreglo a
las disposiciones legales que rigen la materia, anexando el respectivo poder con su propuesta. Dicho
apoderado podra ser el mismo apoderado Unico para el caso de personas extranjeras que participen en
Consorcio o Unién Temporal y, en tal caso, bastara para todos los efectos, la presentacion del poder comun
otorgado por todos los participantes del Consorcio o Unidn Temporal con los requisitos sefialados en el
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Pliego relacionados con documentos extranjeros, particularmente con lo exigido en el Cédigo de Comercio
de Colombia. El poder a que se refiere este parrafo podra otorgarse en el mismo acto de constitucién del
Consorcio o Unién Temporal.

Para el caso de extranjeros, se aplicara el principio de reciprocidad, de conformidad con lo establecido en
la Ley 80 de 1993.

5.2.1.1 Formato — Carta de presentacion de la oferta

El proponente debe suscribir la Carta de presentacion de la oferta mediante la cual, de forma expresa,
hace entrega de una propuesta para participar en el presente proceso de seleccidon y en donde se
compromete a suscribir el contrato y a ejecutarlo en el evento que le sea adjudicado, para lo cual los
proponentes deberan suscribir el formato suministrado.

Esta carta deberd estar firmada por el proponente: persona natural, representante legal para personas
juridicas, persona designada para representarlo en caso de consorcio o unién temporal o apoderado
debidamente constituido, evento en el cual se debe anexar el poder autenticado donde se especifique si
se otorga poder para presentar la oferta, participar en todo el proceso de seleccidon y suscribir el contrato
en caso de resultar seleccionado.

Si la oferta es presentada por un Consorcio o una Unién temporal, en la carta de presentacién se debe
indicar el nombre del consorcio o unién temporal. Antecediendo a la firma, se debe indicar en forma clara
el nombre de la persona que suscribe la oferta.

NOTA. La Carta de presentacidn de la oferta incluye la acreditacidn de socios que conforman la sociedad,
el Acuerdo de confidencialidad, el Compromiso anticorrupcién, la declaratoria de inhabilidades e
incompatibilidades, el Pacto de transparencia, la autorizacion de notificacidn electrénica al que se obliga
el proponente, entre otros. Por tal razén se debe utilizar el formato establecido por la entidad.

5.2.1.2 Documento de identificacion

El proponente debe anexar fotocopia de la cédula de ciudadania o de extranjeria. Si se trata de un
proponente extranjero deberd cumplir con los mismos requisitos, procedimientos, permisos y licencias
previstos para el oferente colombiano y acreditar su plena capacidad para contratar y obligarse conforme
a la legislacién de su pais.

NOTA. Si se trata de consorcio o uniéon temporal se deben anexar los mismos documentos de cada uno de
sus integrantes y del representante del mismo.
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5.2.1.3 Documento que acredite la situacion militar definida

El proponente persona natural, cuando presente su oferta a titulo singular o como integrante de
modalidad asociativa, deberd anexar fotocopia de libreta militar o el certificado mediante el cual acredite
su situacién militar definida.

Los proponentes podran acreditar su situacién militar de la siguiente manera: i) copia de la libreta militar;
o ii) certificacién provisional en linea la cual acreditard que su situacién militar se encuentra en tramite; o
iii) declaracion juramentada, en la que el ciudadano manifiesta que ha realizado las actuaciones tendientes
a definir su situacidn militar esta puede materializarse en virtud del principio constitucional de buena fe a
través de cualquier documento que allegue el ciudadano con la respectiva declaracidn; o iv) cualquier otro
medio de prueba que resulte conducente para demostrar que la persona con la que se va a suscribir el
contrato es beneficiario de la prerrogativa establecida en el articulo 42 de la Ley 1861 de 2017 y ha
adelantado actuaciones tendientes a definir su situaciéon militar.

No estdn obligados a cumplir con esta acreditacidn las personas naturales mayores de 50 afios.

5.2.1.4 Certificado de existencia y representacion legal

Si la oferta es presentada por una persona juridica singular o plural

Se debe adjuntar el certificado de existencia y representacion legal expedido por la Cdmara de Comercio
de su jurisdiccidn, con una expedicién no mayor a un (1) mes, contado de manera previa a la fecha de
cierre del proceso de seleccidon. En el certificado debera constar quién ejerce la representacién legal, las
facultades del mismo, el objeto social relacionado o con actividades afines al proceso, la duraciéon de la
sociedad, la cual deberd ser como minimo igual al término de ejecucién del contrato y un afio mas, tamafio
de la empresa y domicilio social.

En el evento en que el contenido del certificado expedido por la CdAmara de Comercio se haga la remisién
a los estatutos de la sociedad para establecer las facultades del Representante legal, el oferente deberd
anexar copia de la parte pertinente de dichos estatutos y si de estos se desprende que hay limitacién para
presentar la propuesta en cuanto a su monto, el oferente debera anexar la correspondiente autorizacion,
previamente impartida por la Junta de Socios o su equivalente, en donde se otorgue esta funcién y lo
faculte especificamente para presentar la propuesta en el presente proceso de seleccién y celebrar el
contrato respectivo, en caso de resultar seleccionado.

Cuando el monto de la propuesta fuere superior al limite autorizado al Representante Legal, el oferente
deberad allegar con la oferta la correspondiente autorizacién emitida en forma previa a la presentacién de
la propuesta por la junta de socios o el 6rgano de la sociedad que tenga esa funcion.
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Si se trata de apoderado, el proponente debera anexar el poder respectivo con las formalidades que
establece la ley para este tipo de documentos, es decir, debidamente autenticado y con presentacion
personal, en el cual cuente con amplias facultades para actuar dentro del proceso. Si se trata de un poder
general, ademas de las formalidades de ley, deberd acreditar la vigencia del mismo a través del
correspondiente certificado expedido por la Notaria donde se otorgd tal poder.

NOTA 1. La responsabilidad de todos los integrantes de la forma asociativa es solidaria, de acuerdo con lo
dispuesto en el articulo 7 de la Ley 80 de 1993 y en los articulos 1568 y 1571 del Cddigo Civil.

NOTA 2. La forma asociativa, una vez adjudicado el proceso de seleccion, debera presentar el NIT y Ia
certificacidon bancaria donde se consignardn los valores del contrato.

Si la propuesta es presentada por persona natural

Tratandose de personas naturales que por disposicion legal deban inscribirse en el Registro Mercantil,
deberad allegar el certificado de inscripcidon con una expedicidn no mayor a un (1) mes, contado de manera
previa a la fecha de cierre del proceso de seleccion y en donde conste la determinacion de su actividad.

Si la oferta es presentada por persona juridica extranjera

En caso de que el proponente singular o plural sea una persona juridica extranjera o esté conformada por
una o varias personas juridicas extranjeras, esta(s) debera(n) acreditar su existencia y representacion legal
de conformidad con lo establecido en el Cédigo Civil, el Cédigo de Comercio, en concordancia con el
Estatuto General de Contratacién Publica.

5.2.1.5 Documento de constitucion del consorcio o la unién temporal

En caso de consorcio o unién temporal, los proponentes indicaran dicha calidad, los términos y extension
de la participacion, la designacién de la persona que lo representara y sefialaran las reglas basicas de la
relacidn entre ellos y su responsabilidad, conforme el paragrafo 1 del articulo 7 de la Ley 80 de 1993.

Igualmente deberd anexare el respectivo documento de constitucion de consorcio o unidn temporal. La
omisién de este documento o la de alguna(s) de sus firmas dard lugar a la subsanacion correspondiente.

Cuando el proponente sea un consorcio o una unién temporal deberd presentar el acta de constitucion en
donde conste, como minimo, lo siguiente:

a) Elnombre del consorcio o unién temporal.
b) Identificacidn de los integrantes del consorcio o unién temporal.
c) Indicar en forma expresa si su participacién es a titulo de consorcio o de unién temporal.
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d) Indicar la participacion porcentual de cada uno de los integrantes en la forma asociativa
correspondiente.

e) Designar la persona que para todos los efectos representara al consorcio o la unién temporal, asi
como a su suplente.

f)  Sefialamiento de las reglas basicas que regulen las relaciones entre los miembros del consorcio o la
unién temporal y sus respectivas responsabilidades.

g) Si se trata de una Unidn temporal, sefialar en forma clara y precisa los términos y extension de la
participacién de cada uno de los integrantes en la propuesta y en su ejecucion, y las obligaciones y
responsabilidades de cada uno en la ejecucidn del contrato (Actividades), los cuales no podran ser
modificados sin el consentimiento previo de la entidad.

h) Seiialar la duracién del consorcio o de la unién temporal, que en todo caso no debera ser inferior al
término de validez de la oferta mas el término de ejecucidn del contrato y un (1) afio mas.

i)  Deberd indicar que este no podra ser disuelto ni liqguidado y, en ningln caso, podra haber cesion del
contrato entre quienes integran el consorcio o la unién temporal, ni a terceros, sin la autorizacién de
la entidad.

i) El documento de constitucién debe suscribirse por todos sus integrantes y el representante del
mismo.

k) Se anexardn los documentos de constitucién y representacién legal de cada uno de sus integrantes y
de sus representantes legales, de conformidad con los términos establecidos en el presente estudio
previo.

NOTA 1. Para estos efectos, se sugiere diligenciar el modelo del FORMATO — CONFORMACION DEL
PROPONENTE PLURAL que se publica con el proceso.

NOTA 2. En el evento de presentarse inhabilidades sobrevinientes para los miembros de la unién temporal
o consorcio, el representante legal tendra la obligacién de informarlo por escrito a la entidad dentro de

los tres (3) dias habiles siguientes a la ocurrencia o conocimiento de los hechos que dieron lugar a ella.

5.2.1.6 Registro Unico de Proponentes (RUP)

Teniendo en cuenta lo contemplado en el articulo 2.2.1.1.1.5.1 del Decreto 1082 de 2015, los interesados
en participar en este proceso deberan estar inscritos en el Registro Unico de Proponentes — RUP. Los
proponentes deben allegar el certificado de inscripcidn en el RUP expedido por la respectiva Cdmara de
Comercio de la jurisdiccién donde tenga el asiento principal de sus negocios (personas naturales) o el
domicilio principal (personas juridicas), con una fecha de expedicién no superior a un (1) mes previo cierre
del presente proceso de seleccidn.

El proponente debe renovar el RUP a mas tardar el quinto dia habil del mes de abril de cada afio, de lo
contrario cesan sus efectos. Al cierre del Proceso de contratacion, es decir, hasta el plazo para presentar
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ofertas, el RUP debe encontrarse vigente, esto es, que el proponente haya presentado la informacién para
renovar el registro en el término anteriormente establecido.

La informacion contenida en el RUP, previa a la suministrada para renovar el registro, continta en firme
hasta que finalice el tramite de renovacién correspondiente. Asi, en el periodo comprendido entre el
momento de la solicitud de renovacién y el instante en que adquiera firmeza la informacién renovada, es
valido el RUP del afio anterior, cuyos efectos no han cesado y se encuentra vigente y en firme.

Tanto en el evento de presentacion de la oferta en forma individual como conjunta, el oferente y cada uno
de los integrantes de dicha persona deben cumplir con la inscripcidn exigida en el presente documento.
En caso de proponentes extranjeros se aplicaran las reglas previstas en el articulo 2.2.1.1.1.5.1 del Decreto

1082 de 2015.

La Entidad verificard que la inscripcion en el RUP se encuentre vigente y en firme a la fecha de la
presentacion de la oferta y que no existan sanciones que puedan inhabilitar al proponente.

El RUP deberd estar en vigente al momento de la adjudicacion.

Inscripcion de personas extranjeras en el Registro Unico de Proponentes (RUP)

Las personas naturales extranjeras con domicilio en el pais y las personas juridicas privadas extranjeras
que tengan establecida sucursal en Colombia deberan estar inscritas en el Registro Unico de Proponentes
para poder participar en este proceso de seleccion.

Las personas naturales extranjeras sin domicilio en el pais y las personas juridicas privadas extranjeras que
no tengan establecidas sucursales en Colombia no requeriran inscripciéon en el Registro Unico de
proponentes, pero en todo caso la entidad verificard directamente el cumplimiento de los requisitos
habilitantes. Dichas personas deberdn, en su lugar, acreditar los requisitos previstos en estos estudios
mediante los documentos establecidos por la legislacién del pais de origen, los cuales deben aportarse al
proceso de contratacion.

5.2.1.7 Registro Unico Tributario (RUT)

El proponente persona natural o juridica y cada uno de los integrantes del consorcio o unién temporal
debe allegar con su oferta copia del Registro Unico Tributario — RUT.

5.2.1.8 Certificacion de pago a sequridad social y aportes parafiscales

De conformidad con lo establecido en el articulo 50 de la Ley 789 de 2002 y el articulo 23 de Ley 1150 de
2007, a la fecha de la presentacidn de la propuesta el proponente deberd aportar certificaciones del
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cumplimiento de sus obligaciones y pago de aportes de sus empleados a los sistemas de salud, riesgos
profesionales, pensiones y aportes a las Cajas de Compensacién Familiar, Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar y Servicio Nacional de Aprendizaje, cuando a ello haya lugar. Este requisito se acreditara
mediante certificacién expedida por el revisor fiscal, cuando este se encuentre inscrito en el Certificado
de existencia y representacién legal o, en su defecto, por el representante legal, el cual, en todo caso,
acreditard el cumplimiento de la obligacién como minimo en los seis (6) meses anteriores a la presentacion
de la oferta.

En el evento en que la sociedad no tenga mas de seis (6) meses de constituida, esta deberd acreditar los
pagos a partir de la fecha de su constitucion.

En el caso que las sociedades (y asimiladas) colombianas que sean contribuyentes declarantes del
impuesto de renta y que se encuentren exoneradas del pago de Salud, SENA e ICBF respecto de los
empleados que devenguen menos de 10 SMLMV en los términos del articulo 65 de la ley 1819 de 2016
que modificd el articulo 114-1 del Estatuto Tributario, deberdn ponerlo de presente por medio de un
documento emanado por el representante legal y revisor fiscal.

Personas juridicas sinqular o plural

El proponente, persona juridica singular o plural, debe presentar la informaciéon establecida en el
FORMATO — PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL Y APORTES LEGALES suscrito por el revisor fiscal, de acuerdo
con los requerimientos de ley o por el representante legal, bajo la gravedad del juramento, cuando no se
requiera revisor fiscal. En el documento debera constar el pago de los aportes de sus empleados a los
sistemas de salud, riesgos profesionales, pensiones y aportes a las Cajas de Compensacion Familiar, al
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, al Servicio Nacional de Aprendizaje y al Fondo Nacional de
Formacién Profesional para la Industria de Construccién, cuando a ello haya lugar.

Cuando la persona juridica esta exonerada en los términos previstos en el articulo 65 de la Ley 1819 de
2016 debe indicarlo en el FORMATO — PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL Y APORTES LEGALES. Esta misma
previsidn aplica para las personas juridicas extranjeras con domicilio o sucursal en Colombia, las cuales
deben acreditar este requisito respecto del personal vinculado en el pais.

La entidad no exigira las planillas de pago, ya que bastara el certificado suscrito por el revisor fiscal, en los
casos requeridos por la ley, o por el representante legal.

En caso de que la certificacion deba ser suscrita por el revisor fiscal se deberan allegar los siguientes
documentos: i) Documento de identificacion del RF; ii) Tarjeta profesional del RF; iii) Antecedentes Junta

Central de Contadores del RF.

Personas naturales
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El proponente persona natural debe acreditar la afiliacion al Sistema de seguridad social en salud y
pensiones, aportando los certificados de afiliacion respectivos. Los referidos certificados se deben
presentar con fecha de expedicidn no mayor a treinta (30) dias calendario, anteriores a la fecha del cierre
del proceso de contratacién. En caso de modificarse dicha fecha, se tendrd como referencia para
establecer el plazo de vigencia de los certificados de afiliacidn la fecha originalmente establecida en el
pliego de condiciones definitivo.

Cuando la persona natural tenga personal a cargo, el requisito se acredita con la correspondiente planilla
de pago del mes anterior al cierre del proceso.

La persona natural que reuna los requisitos para acceder a la pension de vejez o se pensione por invalidez
o anticipadamente, presentard el certificado que lo acredite y, ademas, la afiliacion al sistema de salud.
Esta misma previsidon aplica para las personas naturales extranjeras con domicilio en Colombia las cuales
deberan acreditar este requisito respecto del personal vinculado.

5.2.1.9 Garantia de seriedad de la oferta
“NO aplica”.

5.2.1.10 Certificado de antecedentes fiscales — CGR

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) con la presentacidon de su oferta AUTORIZA a la entidad a
consultar o generar el certificado aqui sefialado.

En caso de que el proponente o alguno de los integrantes del Consorcio o Unidn temporal se encuentre
incluido en el boletin y/o inhabilitado no podra contratar con la entidad, salvo que acredite que tiene un

acuerdo de pago vigente y que esta cumpliendo con el mismo.

En el proceso de verificacion, la entidad podra solicitar las aclaraciones que considere pertinentes y el
proponente deberd presentarlas en el término establecido para el efecto.

5.2.1.11 Certificado de antecedentes disciplinarios — PGN

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) con la presentacidon de su oferta AUTORIZA a la entidad a
consultar o generar el certificado aqui sefialado.

En caso de que el proponente o alguno de los integrantes del Consorcio o Unién temporal se encuentre
incluido en el boletin y/o inhabilitado no podra contratar con la entidad.
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En el proceso de verificacidon, la entidad podrd solicitar las aclaraciones que considere pertinentes y el
proponente deberd presentarlas en el término establecido para el efecto.

5.2.1.12 Certificado de antecedentes judiciales

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) con la presentacién de su oferta AUTORIZA a la entidad a
consultar o generar el certificado aqui sefialado.

En el proceso de verificacion, la entidad podra solicitar las aclaraciones que considere pertinentes y el
proponente deberd presentarlas en el término establecido para el efecto.

5.2.1.13 Certificado del Registro nacional de medidas correctivas

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) con la presentacién de su oferta AUTORIZA a la entidad a
consultar o generar el certificado aqui sefialado.

En el proceso de verificacion, la entidad podra solicitar las aclaraciones que considere pertinentes y el
proponente deberd presentarlas en el término establecido para el efecto.

5.2.1.14 Certificado de Registro de inhabilidades por delitos sexuales

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) con la presentacidon de su oferta AUTORIZA a la entidad a
consultar o generar el certificado aqui sefialado.

En el proceso de verificacion, la entidad podra solicitar las aclaraciones que considere pertinentes y el
proponente deberd presentarlas en el término establecido para el efecto.

5.2.1.15 Certificado Registro de Deudores Alimentarios Morosos — REDAM

El proponente (persona natural, representante legal de la persona juridica, integrante de la figura
asociativa o promesa de sociedad futura) debera aportar junto con su oferta el certificado sefalado por
Ley 2097 de 2021 a su nombre.

Para obtener el certificado, el proponente debera seguir las instrucciones sefialadas en la pagina web:
https://www.redam.gov.co
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En el proceso de verificacidon, la entidad podrd solicitar las aclaraciones que considere pertinentes y el
proponente debera presentarlas en el término establecido para el efecto.

5.2.2 De caracter técnico

Describa los requisitos de capacidad técnica de acuerdo con el Manual de Contratacién, el Anexo de
verificacidn de criterios de contratacion GCCON-AN-001 o aquel que lo modifique y la normativa vigente.

5.2.2.1 De sequridad y salud en el trabajo

1. Certificado de implementacion del SG-SST firmada por el Representante Legal y Responsable del SG-SST

2. Fotocopia de cédula, Certificado Vigente Curso de SG-SST de 50 Horas o su actualizacidon Curso de 20
Horas y licencia de seguridad y salud en el trabajo del profesional Responsable del SG-SST.

3.Evaluacion de estandares minimos y respectivo plan de accién de acuerdo a la aplicacién de estdndares
minimos aplicables - Dec. 1072/2015(2.2.4.6.1) y Res 0312-2019

5.2.2.2 De gestion ambiental

Criterios para Contratar el Servicio de Alimentacién (cafeterias, casinos, casetas, Etapa
restaurantes preparacion y expendio dentro de las instalaciones de la entidad )

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

El proponente debera allegar una declaracion juramentada expedida por el Precontractual
Representante Legal en la cual se certifique que cuenta con concepto sanitario vigente
(no superior a un afo) expedido por autoridad competente y equipo debidamente
capacitado.

5.2.3 De caracter financiero

“NO aplica”.

5.2.3.1 Capacidad financiera

No aplica

5.2.3.2 Capacidad residual
No aplica
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5.3 REQUISITOS PONDERABLES

No aplica
6. OTROS ASPECTOS

VISITA PROGRAMADA. [Indique si se requiere visita del personal de la SI NO
Entidad o no, a los lugares o zona objeto del contrato.]

Incluya la informacién adicional requerida: fecha, hora, lugar y duracién:

MUESTRA [Indique si se requiere o no presentacidon de muestra] SI NO
VERIFICACION DE LA INFORMACION. [Indique si requiere o no una visita SI NO

para verificacion de informacidn a las sedes o instalaciones del proponente.]

7. ANALISIS DE RIESGOS

El analisis de riesgos se encuentra establecido en el ANEXO — 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%) (podra ser mayor) del valor de la oferta, vigente desde la
presentacion de la oferta y hasta la aprobacién de la garantia de cumplimiento del contrato

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.

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 (10 %) del valor del contrato, vigente por el plazo del contrato y 6 meses mas.
No podrd ser inferior al 10% del valor del contrato, debera cubrir las multas y la clausula penal
pecuniaria pactada y tener una vigencia minima hasta la liquidacion del contrato.

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

39
GCCON-F-046 V.04



SENA

N

contrato, vigente por el plazo de ejecucidon del contrato y meses mas.

Calidad y correcto funcionamiento de los bienes y equipos suministrados: por el ( %) del valor del

X Calidad del servicio: por el ( 10%) del valor del contrato vigente por el plazo de ejecucion del contrato

y meses 6 meses mas.

contrato.

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

igual al plazo de ejecucion del contrato.

Péliza de Responsabilidad extracontractual: por un valor asegurado de SMLMV, con una vigencia

9. ACUERDOS COMERCIALES
No aplica
10. ANEXOS

2. Anexo - Analisis del Sector.
3. Anexo — Matriz de Riesgo.
4. Resolucidn Justificacion de una contratacion

El presente documento se suscribe el 20 de enero de 2026
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