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Evento “Talentos Colmayor” para la línea artística y cultural de Bienestar Institucional, de la 

Institución Universitaria Colegio Mayor de Antioquia. 
 

Descripción General Unidad de 

Medida 

Cantidad Valor 

unitario 

SERVICIO DE ALQUILER DE ESPACIO 
CERRADO PARA EVENTO INSTITUCIONAL Y 
PRESTACIÓN DE SERVICIO DE CENA. 

El contratista deberá garantizar la 
disponibilidad del recinto y de los servicios 
contratados entre las 6:00 p. m. y las 12:00 
a. m., así como la coordinación del 
personal de atención, la preparación y 
prestación del servicio gastronómico, la 
disponibilidad de los recursos técnicos y 
las condiciones logísticas necesarias para 
el desarrollo integral del evento 
institucional. 

Se detalla a continuación: 

El operador debe garantizar el alquiler de 
un espacio físico para la realización de un 
evento institucional “Talentos Colmayor”, 
debe estar ubicado en un sector aledaño a 
la Institución Universitaria Colegio Mayor 
de Antioquia, (Laureles, Estadio, santa 
Lucía), para facilitar el desplazamiento de 
los estudiantes garantizando su asistencia 
y sin gerenerar percances en el 
desplazamiento, además de garantizar la 
disponibilidad exclusiva para los miembros 
de la comunidad institucional que estarán 
en dicha  actividad, el horario debe estar 
comprendido entre las 6:00 p. m. y las 
12:00 a. m. 

El establecimiento deberá disponer de un 
recinto con condiciones de ventilación y 
circulación de aire que permitan mantener 
un ambiente fresco y confortable durante 
toda la jornada, garantizando la 
exclusividad para la comunidad 
institucional.  El espacio deberá contar con 
iluminación idónea para el evento, 
distribución funcional del mobiliario, 
mesas y sillas suficientes para los 
asistentes, así como condiciones de 
limpieza, orden y presentación acordes 

 
Servicio  

 
1 

 
$ 4.980.000 



 

con un evento institucional. La disposición 
del lugar deberá facilitar la interacción 
entre los participantes, la atención en las 
mesas y el desarrollo de las actividades 
programadas, sin interferencias de 
personas externas a la comunidad 
institucional. 

El establecimiento deberá estar contar con 
disponibilidad de parqueadero para 
facilitar el acceso de los asistentes, que se 
desplacen en sus vehículos particulares así 
como condiciones de ingreso, circulación y 
permanencia adecuadas para el desarrollo 
del evento. 

Recursos técnicos y audiovisuales: el 
espacio deberá contar con mínimo dos (2) 
micrófonos y un (1) video beam 
disponibles y funcionales, (ubicado 
estratégicamente para que todos los 
asistentes puedan ver) así como con las 
conexiones eléctricas y condiciones 
técnicas necesarias para su utilización. 
Estos recursos permitirán realizar 
intervenciones, presentaciones y demás 
actividades contempladas en la agenda 
institucional. El contratista deberá 
garantizar su disponibilidad durante el 
horario contratado y verificar previamente 
que estén en óptimas condiciones para 
todo el evento. 

Actividad de bienvenida: para el evento, el 
servicio deberá incluir una actividad de 
apertura que contemple un ritual de 
bienvenida y lavado de manos, concebido 
como un momento simbólico de 
recibimiento e introducción a la 
experiencia gastronómica. Esta actividad 
deberá estar organizada previamente y 
contar con los elementos, insumos y 
acompañamiento necesarios para su 
adecuada realización, de manera que se 
integre armónicamente con el inicio de la 
cena y la programación del evento, ésta 
actividad deberá ser experimentada para 
aprobación por la supervisión, antes del 
evento. 

 

SERVICIO DE CATERING PARA CENA 
INSTITUCIONAL 

Unidad  50 $131.000 



 

1. Servicio de cena 

El contratista deberá prestar el servicio de 
cena mediante una propuesta 
gastronómica que cumpla con condiciones 
de calidad e inocuidad alimentaria, 
considerando las características 
organolépticas de los alimentos, tales 
como sabor, aroma, textura, temperatura 
y presentación. Las preparaciones deberán 
elaborarse bajo condiciones adecuadas de 
higiene y manipulación de alimentos, 
garantizando su frescura, calidad y 
óptimas condiciones de consumo. 

El menú deberá ser presentado y 
aprobado previamente por la supervición 
del contrato, y su prestación deberá 
garantizar porciones adecuadas, 
uniformidad en la presentación de los 
platos y coordinación en los tiempos de 
servicio para todos los asistentes. 

 

2. Menú: Risotto de setas y sabores 

Plato principal compuesto por arroz 
arbóreo preparado con un cremoso de 
setas, buscando una textura suave y una 
consistencia cremosa, terminado con 
queso y notas de trufa. Se acompañará de 
solomito de cerdo de textura tierna, 
preparado con puerro y pistachos 
crocantes, que aportan contraste de 
sabores y texturas a la preparación. 

3. Bebida de acompañamiento 

El servicio deberá incluir una soda 
artesanal para acompañar el plato 
principal, servida en condiciones 
apropiadas de temperatura y 
presentación, de acuerdo con la propuesta 
gastronómica definida para el evento que 
debe tener previa aprobación por parte de 
la aprobación. 

4. Servicio de atención en mesa 

El contratista deberá disponer de un 
mínimo de tres (3) meseros para la 
atención directa de los asistentes durante 
el evento. El servicio deberá contemplar la 



 

entrega de los platos directamente en la 
mesa, así como la distribución organizada 
de las bebidas, la atención oportuna de los 
requerimientos de los participantes y el 
mantenimiento del orden y la limpieza de 
las áreas destinadas al consumo de 
alimentos. 

El personal asignado deberá contar con las 
competencias necesarias para garantizar 
una atención cordial, coordinada y 
eficiente, procurando que el servicio se 
desarrolle de manera organizada y 
simultánea para los asistentes. 

5. Brindis sin alcohol con experiencia de 
burbujas y postre de la casa 

El servicio deberá incluir un brindis sin 
alcohol, (1 bebida para cada participante) 
acompañado de una experiencia de 
burbujas, concebido como un momento 
especial de celebración e integración 
dentro de la programación del evento. La 
bebida deberá servirse en una copa de 
vidrio apropiados para el brindis, con una 
presentación cuidada y en condiciones 
adecuadas de temperatura. 

El contratista deberá garantizar la entrega 
de un postre al final de la cena, 
consistente en torta de zanahoria 
acompañado de mousse de chocolate y 
pistachos; Ésta preparación deberá contar 
con una presentación individual, 
garantizando una combinación equilibrada 
de sabores y texturas, que integre la 
suavidad de la torta, la cremosidad del 
mousse y el contraste crocante de los 
pistachos. 

El contratista deberá coordinar con la 
supervisión del contrato la aprobación de 
cada uno de los ítems del catering. 

 
ENTREGA DE NOTAS DE ESTILO 
El contratista deberá suministrar catorce 
(14) unidades de cada uno de los 
siguientes elementos, destinados a la 
presentación y entrega de las notas de 
estilo del evento, de acuerdo con las 
especificaciones técnicas descritas a 
continuación. 
 
1. Carpetas en pasta dura 

 
Unidad 

 
$14.000 

 
$89.700 



 

Suministro de 14 carpetas de presentación 
elaboradas en pasta dura, con acabado 
resistente y personalizado, (nombre de 
cada persona exaltada, suministrados una 
vez se adjudique el proceso) que sirven 
para una adecuada organización y 
conservación de los documentos impresos 
que se entregarán a cada homenajeado.  
 
Especificaciones técnicas: 
Material: Pasta dura tipo Guinza. 
Color: Azul oscuro  
Personalización: Marcación en la portada, 
mediante impresión, grabado o técnica 
equivalente, con acabado similar al 
utilizado en carpetas de tesis o de 
presentación institucional. 
Sistema de sujeción: Mecanismo de 
resorte para sujetar y mantener 
organizadas las hojas impresas, con 
elementos de sujeción ubicados en 
esquinas opuestas.  
Dimensiones: 26 × 36 cm. 
Las carpetas deberán entregarse 
debidamente terminadas, con una 
presentación uniforme, marcación legible 
y sistema de sujeción funcional, se debe 
realizar presentación de muestra al 
supervisor antes de realizar la impresión 
del tiraje final. 
 
2. Diplomas personalizados en papel 
Majestic 
Descripción: Suministro de catorce (14) 
diplomas personalizados, impresos en 
papel Majestic, destinados a la entrega 
individual de los exaltados del evento 
Talentos Colmayor. 
Especificaciones técnicas: 
Material: Papel Majestic. 
Impresión: A todo color (full color), por 
una sola cara. 
Personalización: Cada diploma deberá 
incluir un nombre diferente, de acuerdo 
con la información suministrada por la 
entidad contratante. 
Dimensiones: 25 × 35 cm. 
Los diplomas deberán entregarse 
impresos, con adecuada definición, 
fidelidad de color, legibilidad del texto y 
uniformidad en la calidad del papel y los 
acabados, previa aprobación de la 
supervisión. 
 
 



 

ADQUISICIÓN DE SOUVENIR: 
BONOS DE REGALO PARA EXPERIENCIAS DE 
MASAJE RELAJANTE EN SPA, COMO 
SOUVENIR INSTITUCIONAL 
El contratista deberá suministrar veintitrés 
(23) souvenir que consistirá en un bono de 
regalo individual para acceder a una 
experiencia de masaje relajante de cuerpo 
completo, con una duración de sesenta 
(60) minutos por persona, en un 
establecimiento tipo spa que cuente con la 
experiencia mínima de 3 años en este tipo 
de servicios, ubicado en sectores aledaños 
a la institución (Laureles, Santa Lucía, 
Estadio) que cuente con instalaciones 
acondicionadas para la prestación de 
servicios de bienestar, relajación y cuidado 
corporal. 
Se detalla a continuación: 
El proveedor deberá garantizar la 
adquisición y entrega de veintitrés (23) 
bonos o tarjetas de regalo, cada uno 
correspondiente a una experiencia 
individual de masaje relajante de cuerpo 
completo, con una duración efectiva de 
sesenta (60) minutos. Los bonos estarán 
destinados a entregarse como souvenir 
institucional y deberán permitir que cada 
beneficiario disfrute del servicio en el 
establecimiento previamente seleccionado 
en coordinación con la supervisión, sujeto 
a las condiciones de redención 
establecidas. 
Características del establecimiento: el spa 
deberá contar con instalaciones 
destinadas a la prestación de servicios de 
masaje y bienestar corporal, que ofrezcan 
condiciones de privacidad, tranquilidad, 
limpieza, comodidad y adecuada 
ambientación. Los espacios deberán 
disponer de mobiliario especializado para 
la realización de masajes, ventilación 
apropiada, iluminación tenue o regulable y 
condiciones que favorezcan la relajación 
durante la experiencia. Asimismo, deberán 
garantizarse las condiciones de higiene y 
desinfección de las superficies, camillas, 
textiles y demás elementos utilizados en la 
atención de cada beneficiario. 
 
Características del servicio de masaje: cada 
bono deberá incluir una sesión de masaje 
relajante de cuerpo completo, con una 
duración de sesenta (60) minutos por 
persona, realizada por personal capacitado 

 
 

Unidad 

 
 

23 

 
 

$230.400 



 

en técnicas manuales de relajación y 
masoterapia. El servicio deberá 
comprender las principales zonas 
corporales, incluyendo espalda, cuello, 
hombros, brazos, manos, piernas y pies, de 
acuerdo con las preferencias del usuario y 
los protocolos de atención del 
establecimiento. Las técnicas aplicadas 
deberán orientarse a favorecer la 
relajación y el bienestar corporal, 
ajustando la presión y las maniobras a las 
preferencias y condiciones de cada 
beneficiario, respetando en todo 
momento sus límites y comodidad. 
Insumos y elementos para la prestación del 
servicio: el proveedor deberá incluir los 
aceites, cremas o productos de uso 
corporal, toallas, lencería limpia, 
elementos de protección y demás insumos 
necesarios para la realización de cada 
sesión. Estos elementos deberán ser 
apropiados para el servicio, encontrarse en 
condiciones óptimas de higiene y utilizarse 
de acuerdo con los protocolos 
establecidos por el establecimiento. 
 
Personal de atención: el establecimiento 
deberá disponer de personal capacitado 
para la realización de los masajes y de 
personal encargado de recibir y orientar a 
los beneficiarios, gestionar las reservas y 
brindar información sobre el servicio. La 
atención deberá desarrollarse de manera 
cordial, organizada y oportuna, 
garantizando el cumplimiento de la 
duración contratada y las condiciones de la 
experiencia ofrecida. 
 
Entrega y características de los bonos de 
regalo: el contratista deberá entregar 
veintitrés (23) bonos o tarjetas de regalo 
individuales, en formato físico, previa 
supervisión con la coordinación del 
contrato. Cada bono para la sesión de 
relajación deberá incluir, como mínimo, la 
identificación del establecimiento, la 
descripción del servicio, la duración de la 
experiencia, los datos de contacto, el 
procedimiento para reservar la cita, las 
condiciones de uso y redención, la vigencia 
y las restricciones aplicables. 
Los bonos deberán contar con una 
presentación en físico para su entrega 
como souvenir institucional y permitir la 
identificación clara del servicio adquirido. 



 

Su redención no deberá generar cobros 
adicionales por los conceptos incluidos en 
la contratación. 
Condiciones de reserva y redención: el 
proveedor deberá garantizar que los 
beneficiarios puedan solicitar y programar 
sus citas mediante un procedimiento claro, 
con disponibilidad de atención 
previamente informada. Las condiciones 
de vigencia, restricciones de uso, 
cancelación y reprogramación deberán 
comunicarse antes de la entrega de los 
bonos, de manera que los beneficiarios 
cuenten con información suficiente para 
hacer uso efectivo del servicio. 
 
El contratista deberá garantizar que los 
veintitrés (23) bonos entregados 
correspondan íntegramente a las 
características y condiciones descritas, y 
que cada uno permita acceder a la 
experiencia contratada sin costos 
adicionales por los servicios incluidos. 
 

Total de la cotización: $18.085.000 

 
 
 
 

Juliana Garcés 

Cédula 1037635168 

Cel.: 3226367352 
 

 


