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ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

ANEXO TÉCNICO DE CONDICIONES OBLIGATORIAS

El servicio requiere de acuerdo con las necesidades de EL MUNICIPIO DE MOSQUERA, cumplir con las siguientes condiciones técnicas:

La solución técnica a la necesidad que se pretende satisfacer se obtendrá si el contratista cuenta con la “SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA LAS DIFERENTES ACTIVIDADES QUE SE LLEVARÁN A CABO EN LA ADMINISTRACIÓN MUNICIPAL DURANTE LA VIGENCIA 2026.” cuyas especificaciones son las siguientes:

FICHA TÉCNICA APLICABLE PARA AMBOS LOTES 

	ITEM
	DETALLE
	PESO O CONTENIDO MINIMO

	DESAYUNO

	OPCION 1

	1
	HUEVOS: CON MÁXIMO TRES ADICIONES ENTRE: (CEBOLLA, TOMATE, SALCHICHA, MAZORCA, QUESO, JAMON)
	150 GRAMOS INCLUYENDO EL HUEVO

	
	PAN O AREPA
	70 GRAMOS

	
	QUESO DOBLE CREMA O CAMPESINO
	30 GRAMOS

	
	BEBIDA CALIENTE O FRÍA: BEBIDA CALIENTE LAS SIGUIENTES OPCIONES: CHOCOLATE O CAFÉ. BEBIDA FRIA LAS SIGUIENTES OPCIONES: JUGO DE NARANJA O MANDARINA
	250 ML

	OPCION 2

	2
	TAMAL
	320 GRAMOS

	
	PAN O AREPA
	70 GRAMOS

	
	BEBIDA CALIENTE O FRÍA: BEBIDA CALIENTE LAS SIGUIENTES OPCIONES: CHOCOLATE O CAFÉ. BEBIDA FRIA LAS SIGUIENTES OPCIONES: JUGO DE NARANJA O MANDARINA
	250 ML

	OPCION 3

	3
	CALDO DE COSTILLA O PESCADO
	350 GRAMOS

	
	PAN O AREPA
	70 GRAMOS

	
	BEBIDA CALIENTE O FRÍA: BEBIDA CALIENTE LAS SIGUIENTES OPCIONES: CHOCOLATE O CAFÉ. BEBIDA FRIA LAS SIGUIENTES OPCIONES: JUGO DE NARANJA O MANDARINA
	250 ML

	 

	ITEM
	DETALLE
	PESO O CONTENIDO MINIMO

	ALMUERZO

	OPCION 1

	4
	PROTEÍNA: POLLO ASADO, FRITO O BROASTER O PECHUGA A LA PLANCHA
	180 GRAMOS

	
	CONSOMÉ DE POLLO
	180 GRAMOS

	
	PLATANO MADURO
	100 GRAMOS

	
	PAPA SALADA
	80 GRAMOS

	
	ARROZ
	120 GRAMOS

	
	PORCION DE AGUACATE
	40 GRAMOS

	
	JUGO EN BOTELLA (MORA, MANDARINA, MARACUYÁ)
	250 ML

	
	POSTRE: BOCADILLO O QUESO CON AREQUIPE
	70 GRAMOS

	OPCION 2

	5
	PROTEÍNA: CARNE RES O CARNE DE CERDO ASADA O A LA PLANCHA
	180 GRAMOS

	
	SOPA DE AJIACO
	180 GRAMOS

	
	PAPA A LA FRANCESA
	80 GRAMOS

	
	YUCA FRITA
	80 GRAMOS

	
	ARROZ
	120 GRAMOS

	
	ENSALADA
	80 GRAMOS

	
	JUGO EN BOTELLA (MORA, MANDARINA, MARACUYÁ)
	250 ML

	
	POSTRE BOCADILLO O QUESO CON AREQUIPE
	70 GRAMOS

	 

	ITEM
	DETALLE
	PESO O CONTENIDO MINIMO

	CENA

	OPCION 1

	6
	PROTEÍNA: SUDADO DE PIERNA PERNIL DE POLLO 
	180 GRAMOS

	
	ENSALADA
	80 GRAMOS

	
	PURÉ DE PAPA
	80 GRAMOS

	
	ARROZ
	120 GRAMOS

	
	JUGO EN VASO SELLADO (MORA, MANDARINA, MARACUYÁ)
	250 ML

	OPCION 2

	7
	PROTEÍNA: SUDADO DE CARNE RES O CARNE DE CERDO 
	180 GRAMOS

	
	PAPA O YUCA FRITA
	80 GRAMOS

	
	ARROZ
	120 GRAMOS

	
	ENSALADA
	80 GRAMOS

	
	JUGO EN VASO SELLADO (MORA, MANDARINA, MARACUYÁ)
	250 ML

	OPCION 3

	8
	PROTEINA: FILETE DE PESCADO SUDADO O FRITO (BAGRE O TILAPIA)
	180 GRAMOS

	
	PATACÓN
	80 GRAMOS

	
	ARROZ
	120 GRAMOS

	
	ENSALADA
	80 GRAMOS

	
	JUGO EN VASO SELLADO (MORA, MANDARINA, MARACUYÁ)
	250 MIL

	 

	ITEM
	DETALLE
	PESO O CONTENIDO MINIMO

	REFRIGERIO

	OPCION 1

	8
	SANDWICH: PAN INTEGRAL O PAN FINAS HIERBAS CON DOS TAJADAS DE JAMÓN DE CERDO, DOS TAJADAS DE QUESO DOBLECREMA, LECHUGA Y TOMATE ENVUELTO EN SERVILLETA Y EMPAQUE INDIVIDUAL.
	250 GRAMOS

	
	JUGO EN CAJA
	200 ML

	
	SOBRE DE SALSA DE ALGUNA DE LAS SIGUIENTES OPCIONES: (SALSA DE TOMATE, MAYONESA, MOSTAZA, TÁRTARA)
	8 GRAMOS

	
	PAQUETE DE PAPAS O PLATANITOS
	30 GRAMOS

	
	PORCION DE FRUTA DE ALGUNA DE LAS SIGUIENTES OPCIONES: MANZANA O PERA
	150 GRAMOS

	OPCION 2

	9
	PASTEL DE POLLO O CARNE O EMPANADA DE CARNE O POLLO
	120 GRAMOS

	
	JUGO EN CAJA
	200 ML

	
	PAQUETE DE PAPAS O PLATANITOS
	30 GRAMOS

	
	PORCION DE FRUTA DE ALGUNA DE LAS SIGUIENTES OPCIONES: MANZANA O PERA 
	150 GRAMOS

	OPCION 3

	10
	HAMBURGUESA COMPUESTA POR: (PAN CON AJONJOLÍ, CARNE DE RES O POLLO APANADO DE 150 GRAMOS, DOS TAJADAS DE QUESO DOBLECREMA, LECHUGA Y TOMATE)
	250 GRAMOS

	
	SOBRE DE SALSA DE ALGUNA DE LAS SIGUIENTES OPCIONES: ( SALSA DE TOMATE, MAYONESA, MOSTAZA, TÁRTARA)
	8 GRAMOS

	
	PAQUETE DE PAPAS O PLATANITOS
	30 GRAMOS

	
	JUGO EN BOTELLA
	250 ML

	OPCION 4

	11
	PIZZA CON ALGUNAS DE LAS SIGUIENTES OPCIONES: POLLO Y CHAMPIÑÓN O HAWAIANA O MEXICANA O CARNES
	120 GRAMOS

	
	JUGO EN BOTELLA
	250 ML

	 

	ITEM
	DETALLE
	PESO O CONTENIDO MINIMO

	BEBIDA

	OPCION 1

	12
	BEBIDA ISOTÓNICA, USADA PARA REHIDRATAR Y RECUPERAR CARBOHIDRATOS (BAJO LA FORMA DE AZÚCARES SACAROSA Y GLUCOSA) Y ELECTROLITOS (SALES DEL SODIO Y POTASIO)
	500 ML

	OPCION 2

	13
	AGUA EMBOTELLADA
	600 ML

	OPCION 3

	14
	AGUA EMBOTELLADA
	300 ML

	OPCION 4

	15
	BEBIDA DE EXTRACTO DE JUGO DE FRUTA O TE CON SABOR A FRUTAS EN BOTELLA O CAJA
	250 ML

	OPCION 5

	16
	BEBIDA CALIENTE DE ALGUNA DE LA SIGUIENTES OPCIONES: AGUA DE PANELA, CON CANELA, ANÍS Y JUGO DE LIMÓN O MARACUYÁ. O BEBIDA AROMÁTICA CON FRUTAS O BEBIDA A BASE DE CAFÉ (TINTO Y/O CAFÉ EN LECHE)
	250 ML

	 

	ITEM
	DETALLE
	PESO O CONTENIDO MINIMO

	KIT DEPORTISTAS PRE- DURANTE Y POST COMPETENCIA

	17
	BARRA DE GRANOLA (BAJA EN SODIO, LIBRE DE GRASAS TRANS, 0% COLESTEROL, SIN AZUCAR)
	23 GRAMOS

	
	BOCADILLO VELEÑO ENVUELTO EN HOJA DE BIJAO O BANANO 
	23 GRAMOS

	
	BEBIDA ISOTÓNICA, USADA PARA REHIDRATAR Y RECUPERAR CARBOHIDRATOS (BAJO LA FORMA DE AZÚCARES SACAROSA Y GLUCOSA) Y ELECTROLITOS (SALES DEL SODIO Y POTASIO)
	500 MIL

	 

	ITEM
	DETALLE
	PESO O CONTENIDO MINIMO

	PROTOCOLO EVENTOS-PASABOCAS

	OPCION 1

	18
	PASABOCAS DE 30 PIEZAS COMPUESTO POR: CARNES FRIAS (MORTADELA, JAMON, SALAMI, PEPPERONI,  PATÉ) QUESOS SUAVES, QUESOS PARA UNTAR, FRUTAS FRESCAS (UVAS, ARÁNDANOS, FRESAS, MANZANA, DURAZNO Y ACEITUNAS), FRUTOS SECOS, GALLETAS Y MERMELADA.
	1000 GRAMOS

	OPCION 2

	19
	BOLSA DE MANI SALADO
	180 GRAMOS

	OPCION 3

	20
	BOLSA ARANDANOS DESHIDRATADOS
	180 GRAMOS

	OPCION 4

	21
	BOLSA DE MIX DE NUECES
	180 GRAMOS

	OPCION 5

	22
	COCTEL SIN LICOR SABOR A SANDIA, ZUMO DE PIÑA Y LECHE DE COCO
	250 MIL

	 

	ITEM
	DETALLE
	PESO O CONTENIDO MINIMO

	PRODUCTOS VARIOS

	23
	CHUPETA TIPO BOMBÓN X 24 UNIDADES
	30 UNIDADES

	 

	24
	GALLETA TIPO WAFER DE VAINILLA X 288 GRAMOS X 24 UNIDADES
	20 UNIDADES

	 

	25
	CHOCOLATINAS TIPO BURBUJAS BOLSA X 12 UNIDADES DE 176 GR. 
	20 UNIDADES

	 

	26
	CHUPETA DE FORMA DE CORAZON X 25 UNIDADES
	30 UNIDADES



NOTA: Los valores ofertados deberán incluir todos los costos directos e indirectos necesarios para la adecuada prestación del servicio. En aquellos ítems en los que la Entidad requiera el servicio de alimentos servidos en mesa, el contratista deberá suministrar, sin costo adicional para la Entidad, el menaje, utensilios, elementos de apoyo, personal de servicio y demás componentes logísticos necesarios para su correcta ejecución. 

La modalidad de servicio en mesa será informada previamente por el supervisor del contrato o por la dependencia solicitante, de acuerdo con las necesidades específicas de cada actividad o evento institucional. En consecuencia, se entenderá que dichos costos se encuentran incluidos dentro del valor unitario ofertado para cada ítem correspondiente.

NOTA: Respecto a la referencia de productos varios, se discriminaron unas cantidades, sin embargo al ser una bolsa de alimentos a monto agotable, se podrán requerir mayores cantidades, las cuales el contratista deberá entregar.

Los Alimentos deberán cumplir con las siguientes condiciones (APLICA A TODOS LOS LOTES): 

Los alimentos suministrados deberán conservar adecuadamente sus características organolépticas, tales como color, olor, sabor, textura y apariencia, garantizando su calidad, frescura e inocuidad. Así mismo, deberán entregarse en las cantidades requeridas para cada actividad y cumplir con todas las normas y medidas de higiene, manipulación, conservación, transporte y seguridad alimentaria vigentes, asegurando su aptitud para el consumo humano.

1.1. Aspectos a tener en cuenta para la preparación: Los alimentos deben ser de excelente calidad, con una adecuada selección de materias primas y apropiadas prácticas en los procesos de preparación y cocción, teniendo en cuenta condiciones higiénico-sanitarias que garanticen su inocuidad.

Los procedimientos mecánicos de manufactura tales como lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar, y otros se realizarán de manera que protejan los alimentos contra la contaminación ambiental y cruzada. 
Durante el proceso de preparación de las opciones se deberá aplicar todos los requisitos higiénicos sanitarios necesarios con el fin de prevenir la contaminación cruzada, de acuerdo con los lineamientos fijados por la Resolución 2674 de 2013.

1.2 Aspectos a tener en cuenta para el servido 
· Asegurar el empleo de los utensilios adecuados. 
· Garantizar las porciones de alimentos establecidas, para lo cual el contratista deberá estandarizar los utensilios de servido de alimentos. 
· Asegurar una presentación estéticamente adecuada y agradable al consumidor. 
· La distribución de alimentos la realizará exclusivamente el personal destinado para tal efecto y con los instrumentos y elementos destinados para este fin.
· Cuando el servicio sea solicitado con la anotación de servido en mesa, el contratista debe aportar el menaje entendido como enseres, utensilios, vajilla, cristalería, cubiertos y manteles para el servido, junto con el personal idóneo para el servido del alimento a la mesa.




1.3 Temperaturas y tiempos de almacenamiento 

· Para los productos y/o materias primas que requieran cadena de frío se debe asegurar el buen manejo de éstos en cuanto a su almacenamiento y distribución aplicando las buenas prácticas de manipulación, con el fin de preservar la calidad. 
· El lugar destinado para almacenar productos y/o materias primas a temperatura ambiente deberá ser un lugar seco, con buena ventilación, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza, y protegido de insectos y roedores. 
· Para el caso de frutas y verduras que se puedan almacenar a temperatura ambiente, los tiempos estipulados de vida útil dependerán de las buenas prácticas de pre-alistamiento, es decir se debe realizar una selección y limpieza previa al almacenamiento.
· Para la entrega de jugos o bebidas y demás alimentos estos deben contar con fecha de vencimiento vigente y visible de identificar. 

CARACTERISTICAS DE CALIDAD E INOCUIDAD (APLICA A TODOS LOS LOTES): 

Los alimentos y materias primas que conformen las diferentes preparaciones objeto del suministro deberán cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad exigidas por la normatividad sanitaria vigente, garantizando el adecuado aporte nutricional y energético previsto para cada servicio.

Así mismo, tanto el producto final como los procesos de recepción, almacenamiento, preparación, transporte y distribución deberán cumplir con los estándares técnicos y sanitarios aplicables, con el fin de prevenir riesgos de contaminación y la ocurrencia de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) derivadas de una inadecuada manipulación.

Las condiciones de calidad, inocuidad y seguridad alimentaria deberán mantenerse durante toda la cadena de suministro y hasta el momento de su consumo final, garantizando la protección de la salud de los usuarios y el cumplimiento de las disposiciones legales vigentes en la materia.

Los alimentos importados deberán contar con registro, permiso o notificación sanitaria emitida por la autoridad competente: Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos – INVIMA. Los alimentos importados deben cumplir con lo establecido en el Decreto 539 de 2014 y en la Resolución 2674 de 2013 y demás normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

Los requisitos y normas sanitarias de alimentos para consumo humano tienen por objeto establecer los requisitos sanitarios que se deben cumplir en los establecimientos que se manejan en la industria gastronómica, para garantizar la inocuidad de los alimentos, durante la recepción de materia prima, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercialización y servicio, con el fin de proteger la salud del consumidor.

b. EXPERIENCIA:

Las condiciones de experiencia buscan determinar el grado de conocimiento y pericia del proponente para la ejecución del objeto del contrato.

La experiencia es el conocimiento del proponente derivado de su participación previa en actividades iguales o similares a las previstas en el objeto del contrato.

EXPERIENCIA DEL CONTRATISTA PARA TODOS LOS LOTES.

Para garantizar que el contratista cuenta con la experiencia pública o privada deberá acreditar:  

Los proponentes deberán acreditar tener inscrito en el RUP como mínimo uno (01) y máximo dos (02) contratos que tengan relación con el objeto contractual. Cada uno de los contratos aportados como experiencia deberá estar inscrito o contenido en al menos tres (3) Códigos establecidos de la clasificación UNSPSC, contenidos en el RUP y cuyo valor sumado deberán ser igual o superior al presupuesto oficial estimado. 

Cabe precisar la obligatoriedad de acreditación de experiencia del código UNSPSC 90101600 correspondiente a Servicios de banquetes y Catering, atendiendo al objeto del proceso de contratación.

	ITEM
	CODIGO UNSPSC
	DESCRIPCION

	1
	90101800
	Servicios de comida para llevar y a domicilio

	2
	90101600
	Servicios de banquetes y Catering (OBLIGATORIO)

	3
	50131800
	Queso

	4
	50131700
	Productos de leche y mantequilla

	5
	50192700
	Platos combinados empaquetados

	6
	50202300 
	Bebidas no alcohólicas



En consecuencia, el proponente que desee participar únicamente en un lote deberá acreditar como mínimo uno (01) y máximo dos (02) contratos cuyo valor sumado sea igual o superior al presupuesto oficial del lote de su interés sin que le sea exigible acreditar experiencia equivalente al valor total del proceso. De la misma manera, el proponente que desee participar en los dos lotes deberá acreditar la experiencia requerida respecto del valor acumulado de los lotes a los cuales concurra.

Lo anterior aplica bajo los siguientes escenarios:

· Participación solo en Lote 1: Los contratos aportados deben sumar un valor igual o superior a $174.228.587,04.
· Participación solo en Lote 2: Los contratos aportados deben sumar un valor igual o superior a $12.360.000,00.
· Participación en todos los lotes: Los contratos aportados deben sumar un valor igual o superior a $186.588.587,04.

NOTA: En el caso de propuestas presentadas por consorcios, uniones temporales promesa de sociedad futura, cada uno de los integrantes debe acreditar el cumplimiento de por lo menos un contrato, con el lleno de los requisitos establecidos, salvo lo relativo al valor del contrato, ya que éste se puede acreditar en conjunto. En todo caso, el consorcio, la unión temporal o la promesa de sociedad futura deben acreditar en conjunto la experiencia requerida.

En los contratos que fueron ejecutados bajo la figura de consorcio o unión temporal, se tendrá en cuenta el porcentaje de participación de cada uno de ellos en dicho contrato, conforme a lo certificado en el RUP. Así mismo, en caso de personas jurídicas cuando no tengan más de tres (3) años de constituidas, se les podrá acumular la experiencia de los accionistas, socios constituyentes, de acuerdo con lo señalado en el Decreto 1082 de 2015, artículo 2.2.1.1.1.5.2, numeral 2.5.

ACREDITACIÓN: La experiencia será verificada con base en la información contenida en el RUP, para lo cual el contratista presentará con su propuesta el Registro Único de Proponentes expedido por la Cámara de Comercio (con fecha de expedición no mayor a treinta (30) días calendario, anteriores a la fecha de cierre del presente proceso de selección, de conformidad con lo señalado en el artículo 6º de la Ley 1150 de 2007, modificado por el artículo 221 del Decreto Ley 019 de 2012 y artículo 2.2.1.1.1.5.1  del Decreto 1082 de 2015.

Condiciones para la valoración de condiciones relativas a la Experiencia General y Específica no contenidas en el RUP:

Teniendo en cuenta que hay aspectos importantes y relevantes que requieren ser verificados que no se encuentran contenidos en el RUP, como es el caso del Objeto de los contratos suscritos, los cuales son necesarios para corroborar la experiencia específica, así como el alcance obligacional, la entidad considera necesario solicitar copia de los contratos, junto con el acta de recibo o liquidación o en su defecto certificaciones, con el propósito de establecer el cumplimiento respecto a las condiciones de experiencia solicitadas en el presente pliego de condiciones. 

En el caso que se requiera documentos para complementar la información solicitada por el Municipio, el contratista debe presentar certificados de experiencia expedidas por el contratante, en las cuales se indique como mínimo la siguiente información:

· Nombre de la entidad contratante.
· Número de contrato, fecha de suscripción
· Objeto
· Fecha de inicio, fecha de terminación y tiempos de suspensión si los hubo
· Firma del funcionario o persona que la expide, 
· Nombre del contratista.

La certificación debe ser expedida por quien legalmente tenga la competencia para ello.

No será considerada la experiencia adquirida en calidad de subcontratista.

En el caso de contratos ejecutados parcialmente o como consecuencia de cesiones, solamente se aceptará como experiencia lo ejecutado como contratista, siempre y cuando el contrato esté terminado.

No podrá acumularse a la vez, la experiencia de los socios y la de la persona jurídica cuando éstos se asocien entre sí para presentar propuesta bajo alguna de las modalidades previstas en el Artículo 7 de la Ley 80 de 1993.

El valor expresado en S.M.M.L.V. se verificará de acuerdo con la siguiente tabla

	PERÍODO
	MONTO MENSUAL

	Enero 1 de 2009 a Dic. 31 de 2009
	$496.900,oo

	Enero 1 de 2010 a Dic. 31 de 2010
	$515.000,oo

	Enero 1 de 2011 a Dic. 31 de 2011
	$535.600,oo

	Enero 1 de 2012 a Dic. 31 de 2012
	$566.700,oo

	Enero 1 de 2013 a Dic. 31 de 2013
	$589.500,oo

	Enero 1 de 2014 a Dic. 31 de 2014
	$616.000,oo

	Enero 1 de 2015 a Dic. 31 de 2015
	$644.350,oo

	Enero 1 de 2016 a Dic. 31 de 2016
	$689.454,oo

	Enero 1 de 2017 a Dic. 31 de 2017
	$737.717,oo

	Enero 1 de 2018 a Dic. 31 de 2018
	$781.242,oo

	Enero 1 de 2019 a Dic. 31 de 2019
	$828.116,00

	Enero 1 de 2020 a Dic. 31 de 2020
	$877,803,00

	Enero 1 de 2021 a Dic. 31 de 2021
	$908.526,00

	Enero 1 de 2022 a Dic. 31 de 2022
	$1.000.000,00

	Enero 1 de 2023 a Dic. 31 de 2023
	$ 1.160.000,00

	Enero 1 de 2024 a Dic. 31 de 2024
	$ 1.300.000,00

	Enero 1 de 2025 a Dic. 31 de 2025
	$ 1.423.500,00



[bookmark: _Hlk101516486]
DOCUMENTOS VÁLIDOS PARA LA ACREDITACIÓN DE LA EXPERIENCIA REQUERIDA

En aquellos casos en que por las características del objeto a contratar se requiera verificar la información, el proponente deberá aportar uno o algunos de los documentos que se establecen a continuación, para que la entidad realice la verificación en forma directa. Los mismos deberán estar debidamente diligenciados y suscritos por el contratante, el contratista o el interventor, según corresponda. En caso de existir discrepancias entre dos (2) o más documentos aportados por el proponente para la acreditación de experiencia, se tendrá en cuenta el orden de prevalencia establecido a continuación:

· Acta de liquidación
· Certificación de experiencia. Expedida con posterioridad a la fecha de terminación del contrato en la que conste el recibo a satisfacción de la obra contratada debidamente suscrita por quien esté en capacidad u obligación de hacerlo.
· Acta de inicio o la orden de inicio. La misma sólo será válida para efectos de acreditar la fecha de inicio.
· Para los contratos que hayan sido objeto de cesión, deberá aportar alguno de los documentos considerados como válidos para la acreditación de experiencia de la empresa cesionaria, según aplique. La experiencia se admitirá para el cesionario y no se reconocerá experiencia alguna al cedente.

Para efectos de acreditación de experiencia entre particulares, el proponente deberá aportar adicionalmente alguno de los documentos que se describen a continuación: 

· Certificación de facturación expedida con posterioridad a la fecha de terminación del contrato emitida por el revisor fiscal o contador público del proponente que acredita la experiencia, según corresponda, con la copia de la tarjeta profesional y certificado de antecedentes disciplinarios vigente, expedido por la Junta Central de Contadores, o los documentos equivalentes que hagan sus veces en el país donde se expide el documento del profesional.

PARA SUBCONTRATOS

Para la acreditación de experiencia de subcontratos, cuyo contrato principal fue suscrito con particulares, se aplicarán las disposiciones establecidas en el numeral anterior. 

Para la acreditación de experiencia de los contratos derivados de contratos suscritos con entidades estatales el proponente deberá aportar los documentos que se describen a continuación:

Certificación del subcontrato. Certificación expedida con posterioridad a la fecha de terminación del subcontrato, la cual debe estar suscrita por el representante legal del contratista del contrato principal, del Concesionario, o del EPC o Consorcio Constructor. Así mismo, debe contener la información requerida en la presente invitación pública para efectos de acreditación de la experiencia.

Certificación expedida por la entidad estatal del contrato principal del cual se derivó el subcontrato. 

Dicha certificación debe contener la información requerida para acreditar experiencia y la siguiente: 

I. Alcance de las obras o servicios o suministros ejecutados en el contrato, en las que se pueda evidenciar la subcontratación que pretendan ser acreditadas para efectos de validación de experiencia, en el presente proceso de selección.

II. Autorización de la entidad estatal a cargo de la infraestructura por medio de la cual se autoriza el subcontrato. En caso de que no requiera autorización, el Proponente podrá aportar con su propuesta alguno de los siguientes documentos que den cuenta de esa circunstancia:

i) Copia del contrato o ii) certificación emitida por la entidad concedente, donde acredite que para subcontratar no se requería autorización.

Para los subcontratos, las actividades subcontratadas solo serán válidas para el subcontratista cuando ambos se presenten de manera separada al proceso de contratación; es decir, dichas actividades no serán tenidas en cuenta para efectos de acreditación de experiencia del contratista directo. 

En todo caso, la experiencia será válida para quien efectivamente haya ejecutado las actividades exigidas.

Los proponentes deberán advertir a la entidad cuando en otros procesos, el contratista original haya certificado que, dentro de su contrato, se llevó a cabo la subcontratación, por cuanto tales actividades no serán tenidas en cuenta para efectos de acreditación de experiencia del contratista original. Para tal fin, deberán informar a la entidad, mediante comunicación escrita, indicando el proceso en el cual el contratista certificó la respectiva subcontratación.

La obligación de informar las situaciones de subcontratación estará en cabeza de los proponentes y de ninguna manera dicha obligación será de la entidad. En aquellos casos en los que el proponente no advierta tal situación, la entidad no tendrá responsabilidad alguna por cuanto no fue advertida. En ese caso, el contrato se contabilizará como un todo y no se tendrá en cuenta lo relacionado con la subcontratación.

Si el proponente no cumple con las condiciones de experiencia solicitada será evaluado como NO CUMPLE, lo que lo inhabilitará para seguir siendo evaluado.

c. CAPACIDAD TECNICA

INGENIERO ALIMENTOS: 

El proponente deberá acreditar mínimo un (1) profesional en ingeniería de alimentos, el cual será encargado de supervisar y controlar los procesos de fabricación y conservación de los productos alimenticios, determinando las condiciones óptimas de operación de los equipos utilizados en el proceso de producción. 

Para lo anterior, la persona acreditada deberá cumplir con los siguientes requisitos: 

· Aportar diploma o acta de grado 
· Copia del documento de identidad.
· Copia de la tarjeta profesional, cuando aplique.
· Acreditar certificación de experiencia laboral como ingeniero de alimentos de mínimo dos (02) años
· Certificado de COPNIA.
· Hoja de vida.
· Carta suscrita por el titular, en la cual autorice adjuntar su hoja de vida en para el presente proceso.
· Carta de compromiso de disponibilidad suscrita por el representante legal del proponente y el perfil aportado.

PROFESIONAL EN NUTRICIÓN Y DIETÉTICA:

El proponente deberá acreditar mínimo un (01) Profesional en Nutrición y Dietética, quien será el encargado de realizar la verificación técnica del componente nutricional del servicio durante la ejecución del contrato.

Para lo anterior la persona acreditada deberá cumplir con los siguientes requisitos:

· Acreditar título profesional en Nutrición y Dietética debidamente reconocido por el Ministerio de Educación Nacional.
· Copia del documento de identidad.
· Copia de la tarjeta profesional vigente expedida por la autoridad competente.
· Certificado de Registro Único Nacional del talento Humano en Salud (ReTHUS) 
· Acreditar certificación de experiencia laboral mínima de dos (02) años en actividades relacionadas con la alimentación colectiva, programas de alimentación institucional o servicios de nutrición clínica o comunitaria.
· Hoja de vida
· Carta suscrita por el titular, en la cual autorice adjuntar su hoja de vida en para el presente proceso.
· Carta de compromiso de disponibilidad suscrita por el representante legal del proponente y el perfil aportado.



TECNÓLOGO EN GASTRONOMÍA Y/O TÉCNICO EN COCINA:

El proponente deberá acreditar mínimo un (01) Tecnólogo en Gastronomía y/o Técnico en cocina el cual será el encargado de dirigir las actividades de cocina y demás funciones propias de su especialidad. 

Para lo anterior la persona acreditada deberá cumplir con los siguientes requisitos:

· Copia del diploma o acta de grado que acredite estudios tecnológicos o técnicos en Gastronomía, Cocina o áreas afines.
· Copia del documento de identidad.
· Acreditar certificación de experiencia laboral mínima de dos (02) años en preparación de alimentos.
· Hoja de vida
· Carta suscrita por el titular, en la cual autorice adjuntar su hoja de vida en para el presente proceso.
· Carta de compromiso de disponibilidad suscrita por el representante legal del proponente y el perfil aportado.

COCINERO:

El proponente deberá acreditar mínimo un (01) cocinero el cual será el encargado de ejercer las actividades de preparación de alimentos. 

Para lo anterior la persona acreditada como Cocinero deberá cumplir con los siguientes requisitos:

· Certificación médica en la cual conste la aptitud para manipular alimentos de acuerdo a lo establecido en la normatividad sanitaria vigente; la certificación debe presentar fecha de expedición no mayor a un año con relación al inicio de la operación del programa.
· Tener formación en educación sanitaria, principios básicos de buenas prácticas de manufactura y prácticas higiénicas en manipulación de alimentos. De lo cual debe tener certificación vigente no mayor a un año con relación al inicio de la operación del programa. 
· Copia del documento de identidad.
· Acreditar certificación de experiencia laboral como cocinero de mínimo dos (02) años.
· Hoja de vida
· Carta suscrita por el titular, en la cual autorice adjuntar su hoja de vida en para el presente proceso.
· Carta de compromiso de disponibilidad suscrita por el representante legal del proponente y el perfil aportado.

AUXILIAR DE COCINA:

El proponente deberá acreditar mínimo dos (02) auxiliares de cocina los cuales serán los encargados de apoyar las labores de cocina requeridas. 

Para lo anterior la persona acreditada como auxiliar de cocina deberá cumplir con los siguientes requisitos:

· Certificación médica en la cual conste la aptitud para manipular alimentos de acuerdo con lo establecido en la normatividad sanitaria vigente; la certificación debe presentar fecha de expedición no mayor a un año con relación al inicio de la operación del programa.
· Tener formación en educación sanitaria, principios básicos de buenas prácticas de manufactura y prácticas higiénicas en manipulación de alimentos. De lo cual debe tener certificación vigente no mayor a un año con relación al inicio de la operación del programa. 
· Copia del documento de identidad.
· Acreditar certificación de experiencia laboral como auxiliar de cocina de mínimo un (01) año.
· Hoja de vida
· Carta suscrita por el titular, en la cual autorice adjuntar su hoja de vida en para el presente proceso.
· Carta de compromiso de disponibilidad suscrita por el representante legal del proponente y el perfil aportado.

MANIPULADOR (ES) DE ALIMENTOS 

El oferente deberá acreditar mínimo (02) manipuladores de alimentos.

El personal manipulador de alimentos deberá cumplir en todo momento con los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente (Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Protección Social y demás normas que le adicionen, modifiquen o sustituyan), y debe acreditar el siguiente perfil mínimo:

· Ser mayor de 18 años.
· Copia del documento de identidad.
· Certificación médica en la cual conste la aptitud para manipular alimentos de acuerdo a lo establecido en la normatividad sanitaria vigente; la certificación debe presentar fecha de expedición no mayor a un año con relación al inicio de la operación del programa.
· Tener formación en educación sanitaria, principios básicos de buenas prácticas de manufactura y prácticas higiénicas en manipulación de alimentos. De lo cual debe tener certificación vigente no mayor a un año con relación al inicio de la operación del programa. 
· Hoja de vida
· Carta suscrita por el titular, en la cual autorice adjuntar su hoja de vida en para el presente proceso.
· Carta de compromiso de disponibilidad suscrita por el representante legal del proponente y el perfil aportado.

CONDUCTOR

El oferente deberá contar con un Conductor con licencia de conducción para vehículos de carga tipo C2, que cumpla en todo momento con los requisitos establecidos en la normatividad de tránsito vigente y que cumpla con el mínimo perfil de: 

· Ser mayor de 18 años.
· Copia del documento de identidad.
· Copia de la licencia de conducción categoría C2 vigente.
· Certificado de antecedentes de tránsito expedido por el SIMIT, en donde se evidencie que no cuenta con multas o comparendos pendientes de pago
· Contar con experiencia mínima de 1 (un) año, como conductor de vehículo de carga 
· Tener título de Bachiller. 
· Hoja de vida.
· Carta suscrita por el titular, en la cual autorice adjuntar su hoja de vida en para el presente proceso.
· Carta de compromiso de disponibilidad suscrita por el representante legal del proponente y el perfil aportado.

VEHICULO (FURGON y/o CAMIONETA y/o CAMION) PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS CON CONCEPTO SANITARIO: 
El proponente deberá ofrecer un vehículo con disponibilidad para la entrega de los alimentos en los diferentes puntos acordados con el supervisor, el vehículo deberá estar disponible para el servicio en la hora y fecha establecida por la entidad. Deberá contar con concepto sanitario favorable con requerimientos, con un porcentaje de cumplimiento de requisitos higiénico sanitarios igual o superior al 75%. 

· Adjuntar los documentos del vehículo tales como: 
· SOAT
· Revisión técnico-mecánica en caso de que aplique
· Tarjeta de propiedad
· Contrato de arrendamiento o leasing según sea el caso
· Concepto higiénico sanitario vigente y FAVORABLE, o Acta de inspección sanitaria expedida por la autoridad competente, donde consten las condiciones sanitarias de los vehículos de acuerdo con el tipo de alimentos a transportar, expedida dentro de los SEIS (6) meses anteriores a la fecha de cierre del proceso.

El automotor que se vaya a emplear, debe ser un modelo posterior a 2020. 

En caso de no ser propietario, deberá presentar documento suscrito por el propietario del vehículo en favor del proponente, indicando la disponibilidad del vehículo para la ejecución del contrato con disponibilidad para la ejecución del contrato.

En caso de no ser propietario del vehículo deberá aportar contrato de alquiler, leasing del vehículo o del servicio de transporte, o convenio o alianza comercial de transporte de alimentos del vehículo a ofertar.

Espacio de preparación de alimentos

El oferente deberá contar con sitio adecuado para la preparación de alimentos, el cual puede ser propio o en alquiler, dicho sitio deberá encontrarse dentro del municipio de Mosquera o municipios aledaños, dicho sitio deberá contar con acta de inspección sanitaria favorable a nombre del oferente y no superior a 6 meses a la fecha de presentación 

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

El contratista seleccionado, en desarrollo del objeto contractual deberá cumplir la totalidad de las siguientes obligaciones:

1. Garantizar el servicio de alimentación correspondiente en la hora, fecha y lugar de entrega acordada con el supervisor, con las condiciones técnicas señaladas previamente por el supervisor del contrato con base a la ficha técnica que hace parte integral del contrato. 
2. Atender o cubrir los eventos donde se requiera de este servicio, brindando los servicios de apoyo logístico y de catering requeridos. Para tal efecto deberá tener el personal necesario y los elementos que le permitan adelantar las gestiones correspondientes que cumplan con los requerimientos de la Entidad atendiendo los estándares de calidad que las normas exijan.
3. Garantizar la disponibilidad del personal mínimo requerido de acuerdo con los requerimientos que efectúe el supervisor del contrato, en función de las necesidades operativas y dinámicas propias del desarrollo del objeto contractual.
4. Certificar la calidad de los alimentos y bebidas que se entreguen para el desarrollo del contrato, mediante un certificado microbiológico el cual deberá ser aportado de manera trimestral durante la ejecución contractual a los alimentos de alto riesgo (cárnicos, lácteos o derivados).Certificar los requisitos exigidos por la ley para la manipulación de alimentos.
5. Remplazar aquellos alimentos, bebidas o insumos que no cumplan los estándares de calidad o condiciones solicitadas. 
6. Garantizar el servicio de alimentación correspondiente en la hora y lugar de entrega acordada con el supervisor, este último tiene que haber realizado la solicitud con se realice mínimo con tres días (03) hábiles de anterioridad al evento programado de la actividad a realizar.
7. Brindar la alimentación en óptimas condiciones de salubridad, higiene, presentación y normas de manipulación de alimentos.
8. Cambiar a todo costo, todos los alimentos que no cumplan con las condiciones de salubridad, calidad e higiene, en un plazo no mayor a una (01) hora.
9. Prestar el servicio de alimentación a la mesa en la fecha y hora establecidas por la entidad contratante, garantizando que los alimentos solicitados sean servidos directamente a los comensales por personal de servicio idóneo, utilizando menaje adecuado para tal fin. Este servicio deberá prestarse siempre que la solicitud haya sido radicada con mínimo tres (03) días hábiles de anterioridad a la realización del evento programado, mediante correo electrónico, luego del diligenciamiento del formulario de Google Forms destinado para tal fin.
10. Presentar informe con todo lo entregado, con los correspondientes soportes, listados de recibido y/o su correspondiente registro fotográfico de cada ítem debidamente entregado. El informe debe describir ampliamente, cada una de las actividades realizadas, (Fecha, lugar, nombre de actividad, tipo de alimentación, beneficiarios).
11. Trasladar la correspondiente alimentación a los sectores Urbano y/o Rural de acuerdo con solicitud especifica de la administración Municipal a través del supervisor del contrato, donde se encuentre prestando el servicio a la Entidad, sin importar las condiciones climáticas u otros factores externos.
12. Cumplir con los aportes al Sistema General de Seguridad Social y Aportes Parafiscales, en los términos de ley 789 de 2002, Decreto 1703 de 2002 y demás normas. Concordantes, requisito que deberá́ tener en cuenta durante la ejecución y liquidación del contrato.
13. Las demás que por ley y por la naturaleza del contrato le correspondan, en particular la Resolución 2674 de 2013, Resolución 5109 de 2005 y Resolución 683 de 2012.

OBLIGACIONES DE LA ENTIDAD

De acuerdo a la naturaleza del contrato, son obligaciones del Municipio: 

1. Ejercer la supervisión dando cumplimiento a la normatividad relacionada y al Manual de Supervisión e Interventoría del Municipio de Mosquera. 
2. Cancelar a EL CONTRATISTA el valor establecido por los servicios prestados. 
3. Suministrar oportunamente la documentación e información que repose en EL MUNICIPIO, así como los equipos y elementos necesarios para el cumplimiento del objeto del presente contrato, cuando a ello hubiere lugar.  
4. Proporcionar durante el término del contrato un documento de presentación de EL CONTRATISTA ante terceros, así como otros elementos distintivos cuando se requiera. 
5. En caso de incumplimiento adelantar las gestiones necesarias para el reconocimiento y cobro de las sanciones pecuniarias a que hubiere lugar.

OBLIGACIONES DEL SUPERVISOR

El supervisor cumplirá las siguientes funciones:

· Verificar que el contrato se encuentre perfeccionado y con el cumplimiento de requisitos de ejecución.
· Elaborar y Suscribir acta de inicio del contrato.
· Verificar el cumplimiento de los términos de ejecución del contrato y las fechas de cumplimiento contractual.
· Verificar el pleno cumplimiento por parte del CONTRATISTA del objeto y las obligaciones contenidas en el contrato.
· Impartir los cumplidos a satisfacción o cumplimiento de las reciprocidades del contrato.
· Informar por escrito a la Oficina Jurídica y de Contratación de todos los actos y hechos constitutivos de incumplimiento por parte del CONTRATISTA, y en general, dar parte a ella de todas las actuaciones de este constitutivas de sanción o multa.
· Entregar por escrito sus observaciones, recomendaciones o sugerencias, enmarcadas dentro de los términos del contrato, y siempre que sean pertinentes con relación a la correcta ejecución de este.
· Solicitar las modificaciones al contrato cuando las condiciones del servicio lo requieran. 
· Certificar respecto al cumplimiento del CONTRATISTA, documento que se constituye en requisito previo para cada uno de los pagos que debe realizar el MUNICIPIO.
· Sugerir, en caso de ser necesario, la suspensión temporal del contrato. Para estos efectos, el supervisor debe elaborar y suscribir las actas de suspensión y reinicio respectivas, remitiéndolas a la Oficina Jurídica y de Contratación junto con el correspondiente certificado de modificación de las garantías presentadas por el CONTRATISTA, para su debida aprobación.
· Hacer seguimiento a los informes que deba rendir el contratista, si a ello hay lugar.
· Enviar a la Oficina Jurídica y de Contratación los informes de supervisión que se emitan con ocasión del CONTRATO, con la debida documentación soporte y en los plazos y oportunidades que la periodicidad del contrato amerite, indicando en ellos el porcentaje de ejecución del contrato.
· Verificar el pleno cumplimiento por parte del CONTRATISTA de la obligación de pagar oportunamente y en los montos legales, sus aportes al sistema de seguridad social en salud y pensiones.
· Liquidar el contrato suscribiendo con el ordenador del gasto las actas correspondientes. 
A partir de la ley 45 de 1990 el Gobierno Nacional liberó las tarifas que las compañías de seguros pueden cobrar en cualquiera de los ramos de seguros que ofrezcan. Por lo tanto, el costo de cualquier seguro está influenciado por múltiples factores entre los cuales podemos citar: Las condiciones de reaseguro de los riesgos amparados, las políticas de suscripción de las aseguradoras, el tipo de riesgo a cubrir, la experiencia en siniestros general del ramo y específica del cliente, las tarifas existentes en el mercado para riesgos similares, los cálculos actuariales efectuados para la explotación del ramo y los costos administrativos, entre otros.

[bookmark: _Hlk210900200]VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO

Para el Lote 1 el valor del contrato obedece a CIENTO SETENTA Y CUATRO MILLONES DOSCIENTOS VEINTIOCHO MIL QUINIENTOS OCHENTA Y SIETE PESOS CON CUATRO CENTAVOS MONEDA CORRIENTE ( $174.228.587,04 ) a monto agotable, incluido IVA y todos los costos directos e indirectos que se requieran para la prestación del bien y/o servicio, de conformidad al siguiente cuadro de valores autorizados para cada dependencia.

Para el Lote 2 el valor del contrato obedece a DOCE MILLONES TRESCIENTOS SESENTA MIL PESOS MONEDA CORRIENTE ( $12.360.000 ) a monto agotable, incluido IVA y todos los costos directos e indirectos que se requieran para la prestación del bien y/o servicio, de conformidad al siguiente cuadro de valores autorizados para cada dependencia.

[bookmark: OLE_LINK8]La suma total del proceso es por la suma de CIENTO OCHENTA Y SEIS MILLONES QUINIENTOS OCHENTA Y OCHO MIL QUINIENTOS OCHENTA Y SIETE PESOS CON CUATRO CENTAVOS MONEDA CORRIENTE ($ 186.588.587,04) M/CTE, a monto agotable, incluido IVA y todos los costos directos e indirectos que se requieran para la prestación del bien y/o servicio, de conformidad al siguiente cuadro de valores autorizados para cada dependencia.

NOTA 1: En caso de que el contratista esté obligado a facturar electrónicamente, deberá presentar la factura electrónica validada previamente por la DIAN, como requisito necesario para el pago, conforme a las disposiciones señaladas en el Decreto 358 del 5 de marzo de 2020, en concordancia con lo dispuesto en la Resolución 0042 del 5 de mayo de 2020 y demás normas que los modifiquen, complementen o sustituyan. 

NOTA 2: La entidad no se hace responsable por las demoras presentadas en el trámite para el pago al Contratista, cuando ellas fueren ocasionadas por encontrarse incompleta la documentación de soporte o no ajustarse a cualquiera de las condiciones establecidas en el presente contrato.
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