

  
	[image: ]
	

ANEXO 1-ANEXO TECNICO SAMC

	

Código: FO-CA-076

	
	
	
Versión: 1.0

	
	
	Fecha Creación: 22/12/2022 




SAMC-SG-XXX-2026


ANEXO 1
ANEXO 1— ANEXO TÉCNICO

OBJETO: Prestar los servicios de apoyo logístico, operativo y técnico para el desarrollo de la jornada institucional orientada al balance de logros, fortalecimiento del clima laboral y cierre de las actividades del Plan Estratégico de Talento Humano de la Gobernación de Caldas - vigencia 2026.


1. ACTIVIDADES POR EJECUTAR Y ALCANCE:
Las actividades u obras a ejecutar son las siguientes:

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DEL SERVICIO
	Ítem
	Descripción

	
	Desayuno 

	SERVICIO DE ALIMENTACIÓN
	El servicio de desayuno deberá suministrarse bajo la modalidad de tipo bufete atendiendo a las siguientes condiciones técnicas:

· El servicio deberá estar dispuesto de forma continua y simultánea para un aforo total de seiscientas (600) personas
· Garantizar la disponibilidad, operatividad, recarga y atención permanente de las estaciones del servicio de desayuno por un tiempo mínimo de tres (3) horas continuas, en la franja horaria comprendida entre las 8:00 a.m. y las 11:00 a.m., asegurando el estándar de calidad, temperatura e inocuidad de los alimentos durante todo el periodo establecido.
· Se deberá realizar una distribución estratégica, funcional y de fácil acceso de las estaciones de servicio dentro del espacio asignado, garantizando un flujo ágil para los asistentes y evitando congestiones. Las cuales se organizarán de la siguiente manera:

1.- Estación de frutas: papaya, piña, melón, sandía, banano, mandarina, entre otras frutas de mínimo 80 gramos por porción.
2.- Estación de Cereales: hojuelas de maíz, arroz tostado, o fibra de 125 gramos cada porción, yogurt, kumis o leche de 200 mililitros cada porción.
3.- Estación de panadería: pan tajado, pan leche, pan mogollo, pan artesano, galletas o, tostadas cada porción de 50 gramos, mantequilla en presentación personal.
4.- Estación Caliente: huevos pericos, huevos revueltos, huevos rancheros, en carola, cocido de 150 gramos porción, calentado de frijoles de 100 gramos porción de arroz de 50 gramos porción, salchichas de cerdo o pollo, chorizo de 90 gramos por porción, jamón de 30 gramos porción, queso tipo cuajada 100 gramos porción, queso tajado 30 gramos porción, arepa blanca de 50 gramos porción, arepa de chócolo de 70 gramos porción.
5.- Estación de Bebidas Calientes: chocolate, café, milo con leche de vaso de 8 onzas.
6.- Estación fría: Jugo de naranja, mandarina, piña vaso de 8 onzas.

	
	Almuerzo

	
	El servicio de almuerzo deberá suministrarse bajo la modalidad de tipo bufete atendiendo a las siguientes condiciones técnicas:

· El servicio deberá estar dispuesto de forma continua y simultánea para un aforo total de seiscientas (600) personas.
· Garantizar la disponibilidad, operatividad, recarga y atención permanente de las estaciones del servicio de almuerzo por un tiempo mínimo de tres (3) horas continuas, en la franja horaria comprendida entre las 12:00 p.m. y las 3:00 p.m., asegurando el estándar de calidad, temperatura e inocuidad de los alimentos durante todo el periodo establecido.
· El servicio de almuerzo tipo bufete deberá incluir obligatoriamente una opción de menú vegetariano dispuesta y garantizada para los asistentes que lo requieran.
· Se deberá realizar una distribución estratégica, funcional y de fácil acceso de las estaciones de servicio dentro del espacio asignado, garantizando un flujo ágil para los asistentes y evitando congestiones. Las cuales se organizarán de la siguiente manera:

1.- Estación de sopas:  Sopa de 200 mililitros porción, contemplar 3 opciones: (crema de verduras, sopa de pastas y consomé)
2.- Estación de carbohidratos: 2 alternativas de arroz de 50 gramos porción (arroz Blanco, arroz con verduras), guarniciones calientes (papa, plátano maduro, chips de plátano verde, yuca frita, arepita con guiso).
3.- Estación de proteínas: Tres proteínas diferentes de 200 gramos cada una (gulash de carne, pollo asado, cerdo a la plancha o en salsa), adicionalmente contar con una proteína vegetal 
4.- Barra/Estación de ensaladas interactiva: Un espacio amplio donde los asistentes puedan armar su propia ensalada seleccionando bases (como lechuga, repollo o espinaca) y una gran variedad de ingredientes (maicitos, arvejas, zanahoria, pepino, piña calada, queso, jamón, cebolla, tomate, pimentón, champiñones) acompañados de vinagretas dulces y saladas.
5.- Estación de sobremesa y postres: destinada a la entrega de jugo-limonada, gaseosa de 8onzas aproximadamente y postre 50 gramos porción.

	
	Cena-Comida

	
	Asado entregado en empaque individual desechable, con sus respectivos cubiertos y acompañado de bebida gaseosa personal para 600 personas.

Inicia su entrega a la 6.30 pm y debe de estar dispuesto hasta las 9 p.m.

Cada porción de asado debe estar compuesto por:

1.- Porción de carne de cerdo de 250 gr
2.- Chorizo de cerdo de 100 gramos, 
3.- acompañantes de arepa y papa o plátano maduro de 50 gramos porción y 4.- Salsa chimichurri o guacamole

	HIDRATACIÓN SNAKCS Y PASABOCAS
	Servicio de hidratación

	
	El contratista deberá disponer e implementar un punto de hidratación permanente durante toda la jornada de realización del evento, garantizando su operatividad, abastecimiento y atención ininterrumpida por un tiempo mínimo de doce (12) horas continuas, en la franja horaria comprendida entre las 8:00 a.m. y las 8:00 p.m. 

Este punto deberá estar dispuesto para la atención simultánea de un aforo total de seiscientas (600) personas, ofreciendo disponibilidad permanente de: 1) Bebidas calientes (café y aromática); 
2) Bebidas frías (agua, limonada, gaseosas, té y raspado); 
3) Cocteles a base de frutas, malteadas y limonadas. 


	
	Snakcs

	
	disponer de elementos, equipos y estaciones de tipo industrial para la ubicación y operación de puntos permanentes de jugos de naranja naturales, crispetas y helados. Lo anterior bajo las siguientes condiciones técnicas:

1.- Garantizar la operatividad, el abastecimiento continuo, la recarga oportuna y la atención ininterrumpida de los puntos durante un tiempo mínimo de trece (13) horas continuas, en la franja horaria comprendida entre las 8:00 a.m. y las 9:00 p.m.
2.- Proveer maquinaria y equipos de alta capacidad y calidad industrial (extractores o dispensadores automáticos para jugos, máquinas profesionales de crispetas y conservadores o dispensadores de helados) que garanticen la inocuidad, el almacenamiento óptimo y el despacho ágil para el aforo total de los asistentes.
3.- Suministrar el personal operativo encargado de la atención de los puntos, así como los insumos y el menaje ecológico o biodegradable necesario para la entrega de los productos durante todo el horario establecido.

Nota: La entidad se reserva el derecho de visita técnica para la verificación de los elementos industriales para la dispensación de alimento.

	
	Pasabocas

	
	disponer de una barra permanente de pasabocas (dulces y salados), garantizando la variedad, el abastecimiento continuo, la recarga oportuna y la atención ininterrumpida para los asistentes. Lo anterior bajo las siguientes condiciones técnicas:

1.- Proveer una barra que incluya como mínimo seis (6) tipos diferentes de pasabocas, combinando alternativas de sal (como pasabocas horneados, mini empanaditas, deditos de queso, emparedados, frutos secos salados y buñuelos,) y de dulce (como minipostres, alfajores, galletas artesanales, natilla y bocadillos), garantizando la frescura y calidad de cada preparación.
2.- Mantener la barra activa y operando de manera continua durante un tiempo mínimo de siete (7) horas, en la franja horaria comprendida entre las 2:00 p.m. y las 9:00 p.m.
3.- Suministrar el menaje, la presentación adecuada en estaciones estéticas y funcionales, así como el personal de apoyo encargado del mantenimiento, la limpieza y la recarga permanente de los productos durante todo el horario establecido.

	ENCUENTRO ARTÍSTICO Y CULTURAL
	Presentaciones Artísticas

	
	El contratista deberá coordinar y garantizar una programación artística y cultural de alta calidad, la cual incluirá obligatoriamente:

1.- Presentación de la agrupación de reconocimiento nacional e internacional  “El cuarteto imperial” para lo cual se deberá presentar dentro del proceso la carta de intención debidamente firmada por el manager de la agrupación, 
2.- Presentación de la Agrupación de reconocimiento nacional “Luigi y su Orquesta” para lo cual se deberá presentar dentro del proceso la carta de intención debidamente firmada por el manager de la agrupación.
3.- Presentación de artista de reconocimiento regional y local del género de la música popular. 
4.- Asegurar que cada uno de las agrupaciones y artistas cuente con una presentación en vivo con una duración mínima de dos (2) horas continuas. 
5.- Las presentaciones incluir el rider técnico completo de sonido e iluminación para su óptima ejecución.

	
	Tarima 

	
	Disponer de tarima con dimensiones mínimas de 6X4 m y con excelente iluminación, ambientada con la temática del evento, de fácil visibilidad para todos los asistes que, reúna las características de comodidad y seguridad, permitiendo un espacio sólido y resistente para el desarrollo de las presentaciones artísticas y recreativas.

	
	Sonido

	
	Disponer de sonido profesional para auditorio de 600 personas (incluye 4 cabinas estilo (bose L1), 1 o 2 retornos en tarima y 1 consola mínimo de 16 canales, con set básico de micrófonos conforme a los requerimientos del espacio y condiciones particulares del evento, así como, las cajas directas, cableado, cajas necesarias, cables de conexión, extensiones de canon y extensiones eléctricas, Con amplificación e iluminación que será definido con base en el requerimiento de los grupos musicales quienes definirán el Rider técnico o las necesidades en lo referente a micrófonos, amplificación, monitores etc. para garantizar la calidad de las presentaciones

	ACTIVIDADES DE INTEGRACIÓN
	Jornada lúdico-recreativa

	
	El contratista deberá ejecutar la jornada lúdico-recreativa y de integración, garantizando la disponibilidad logística, operativa y técnica para el desarrollo de las siguientes actividades orientadas al bienestar de los asistentes:

1.- Animación en tarima: Disponer de un animador profesional de tarima con presencia permanente desde el inicio del evento, encargado de acompañar, coordinar y direccionar todas las actividades recreativas y los momentos de encuentro de los participantes.
2.- Acondicionamiento de espacios: Habilitar y adecuar un espacio específico dentro del lugar de encuentro para el desarrollo de actividades grupales, juegos, concursos y competencias.
3.- Cabina fotográfica: Proveer una cabina fotográfica dotada con accesorios temáticos e impresión instantánea de fotografías para los participantes durante el evento, con disponibilidad de tiempo de 9am a 9pm, sin límite de tomas, ni fotografías.
4.- Espacio para actividades físicas: Disponer de un campo abierto adecuado para la realización de juegos y actividades físicas y recreativas dotados de los materiales necesarios para llevar a cabo las actividades, las cuales deben ser concertadas con el supervisor del contrato.
5.- Concurso de Karaoke: Desarrollar un concurso de karaoke que incluya pistas musicales de diversos géneros, pantalla de visualización para la lectura de letras, diseño de modalidades de participación (batallas de canto, reto sorpresa, canto a ciegas, entre otras), así como el soporte de tarima y sonido especializado.
6. Reconocimientos: Gestionar y realizar la entrega de reconocimientos o premiación a los participantes ganadores de los diferentes concursos desarrollados durante la jornada, los cuales deben ser acordados previamente con el supervisor del contrato.

	FERIA DE LOGROS INSTITUCIONALES Y DE INNOVACIÓN
	Feria de Logros

	
	Planear, coordinar y ejecutar la Feria de Logros Institucionales y de Innovación, garantizando la infraestructura, el diseño espacial y el soporte operativo necesarios para la presentación del balance de resultados de cada una de las secretarías de la Gobernación de Caldas. Lo anterior bajo las siguientes condiciones técnicas:

1.- Habilitar un espacio dinámico e interactivo para la presentación del balance de resultados de cada una de las secretarías de la gobernación de Caldas.
2.- El montaje se diseñará bajo un concepto de libre concurrencia y recorrido abierto, propiciando la circulación fluida de los asistentes por estaciones temáticas.

	APOYO LOGÍSTICO
	Personal de apoyo logístico

	
	Disponer de un equipo de apoyo operativo compuesto por un mínimo de quince (15) personas, cuya función será garantizar el acompañamiento, la coordinación y el soporte en todas las actividades programadas, incluyendo de manera específica el servicio de restaurante, la atención en estaciones y la logística general del evento. Lo anterior bajo las siguientes condiciones obligatorias:

1.- El proponente deberá garantizar que la totalidad del personal operativo asignado se encuentre debidamente vinculado al Sistema Integral de Seguridad Social (Salud, Pensión y Administradora de Riesgos Laborales - ARL), de acuerdo con el nivel de riesgo que corresponda a las labores a desempeñar, cumpliendo con la normatividad legal vigente en materia laboral.
2.- El personal deberá estar presente, debidamente identificado y dispuesto durante toda la duración del evento, esto es, de 7am a 10 pm, para atender con oportunidad, eficiencia y calidad las necesidades logísticas de la jornada

	FORTALECIMIENTO DE LAS ACTIVIDADES DE BIENESTAR LABORAL
	Seguimiento de Acuerdos sindicales

	
	En cumplimiento de los acuerdos sindicales orientados al fortalecimiento de las actividades de bienestar laboral, incentivos y calidad de vida, el contratista deberá hacer entrega de bonos de bienestar personal y desarrollo integral destinado a los cuatrocientos cuatro (404) funcionarios de la planta central de la entidad. Lo anterior bajo las siguientes condiciones técnicas:

1.- Entrega de experiencias, servicios o kits especializados orientados al bienestar físico, mental, recreativo o de desarrollo personal de los funcionarios, garantizando un valor unitario equivalente a ciento veinte mil pesos ($120.000) para cada uno.
2.- El proponente será responsable de la adquisición, empaque, personalización y entrega formal de los planes de bienestar a cada uno de los 404 funcionarios

	ADECUACIÓN DE ZONA DE JUEGOS
	Zona de Juegos y Esparcimiento

	
	Habilitar, dotar y coordinar la Zona de Juegos y Esparcimiento, garantizando la infraestructura, los elementos lúdicos y el soporte operativo necesarios para el entretenimiento y la integración de los asistentes. Lo anterior bajo las siguientes condiciones técnicas:

1.- Habilitar un espacio adecuado para la disposición de diferentes juegos recreativos (tales como tiro al blanco, tenis de mesa, rana, canasta, martillo, entre otros), asegurando la dotación completa de los elementos y la coordinación de concursos grupales e individuales durante el evento.
2.- Organizar y realizar torneos relámpago de juegos tradicionales y de mesa (tales como sapo, trompo, valero, yermis, ponchado, parques, dominó, entre otros), suministrando la implementación necesaria, el arbitraje o coordinación de las dinámicas y la entrega de los estímulos correspondientes para los participantes.

	LUGAR DEL ENCUENTRO
	Espacio de Encuentro

	
	El contratista deberá garantizar un espacio o locación de encuentro adecuado y exclusivo para la realización del evento, el cual deberá cumplir estrictamente con las siguientes condiciones técnicas y logísticas:

1.- Ubicación: El espacio deberá encontrarse ubicado en inmediaciones de la ciudad de Manizales, garantizando que el desplazamiento de los asistentes pueda realizarse de manera fácil y segura mediante transporte público o a pie, contando con vías o rutas adecuadas para el tránsito peatonal y vehicular.
2.- Capacidad y exclusividad: Contar con una capacidad mínima para seiscientas (600) personas, debiendo ser un espacio de carácter privado y de uso exclusivo para la entidad durante el evento, para lo cual el oferente debe presentar carta de intensión por parte del representante legal, administrador o encargado del lugar a utilizar.
3.- Disponibilidad y tiempos de montaje: El espacio deberá estar disponible y a entera disposición de la entidad el día once (11) de diciembre de 2026, en la franja horaria comprendida entre las 7:00 a.m. y las 10:00 p.m., garantizando además el acceso para realizar el montaje y alistamiento logístico desde el día anterior.
4.- Espacios alternos y sectorizados: El lugar deberá contar con áreas suficientes e independientes para habilitar:

· Las estaciones de alimentación y bebidas de forma separada.
· El espacio alterno para la Feria Institucional de Logros e Innovación.
· Las zonas independientes para las actividades lúdico-recreativas, la zona de juegos y el escenario artístico..

	ESTÍMULOS A FUNCIONARIOS
	Entrega, personalización, embalaje y entrega final de los elementos destinados a la premiación de las actividades de bienestar y la realización de rifas para el personal de la Gobernación de Caldas, en previa concertación con el supervisor del contrato que pueden ser anchetas, electrodomésticos o bonos.

	RECONOCIMIENTOS
	proveer y entregar en especie los reconocimientos a los ganadores de los diferentes concursos, torneos relámpago y actividades lúdico-recreativas y culturales desarrolladas durante la jornada, estos deberán ser elementos útiles, novedosos y de alta calidad (tales como tecnología, electrodomésticos menores, elementos deportivos o para el hogar), los cuales se distribuirán estrictamente de acuerdo con los siguientes topes y cantidades:

	
	Reconocimientos con valor comercial de hasta $50.000
	20 Unidades

	
	Reconocimientos con valor comercial de hasta $100.000
	30 Unidades

	
	Reconocimientos con valor comercial de hasta $200.000
	30 Unidades

	
	Reconocimientos con valor comercial de hasta $300.000
	20 Unidades

	
	Reconocimientos con valor comercial de hasta $500.000
	8 Unidades

	
	El proponente será responsable de la adquisición, el empaque institucional, la custodia y la entrega formal de cada premio a los funcionarios ganadores, garantizando el registro de recibido y la trazabilidad correspondiente dentro de la ejecución contractual.



ESPECIFICACIONES TÉCNICAS MÍNIMAS DEL SERVICIO DE APOYO LOGÍSTICO 
 
	ÍTEM
	CONDICIONES TÉCNICAS MÍNIMAS

	1.
	El oferente debe certificar por escrito que cuenta con todas las condiciones técnicas de operación, preparación, empaque, almacenamiento y distribución de alimentos y bebidas, y que cuenta con el equipo humano para atender el servicio y suministro de grandes cantidades.

	2.
	Certificar por escrito que Las operaciones y condiciones del almacenamiento, distribución y transporte de alimentos utilizados evitaran la contaminación y alteración de los mismos. 

	3.
	Conocer y aplicar a cabalidad los requisitos establecidos en la Resolución 2400 DE 1979 “Disposiciones sobre higiene y seguridad en los lugares de trabajo”. 

	


4.
	Garantizar en cada uno de los servicios que se presten el empleo de las buenas prácticas de manufactura, en relación a preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los alimentos se preparen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la producción, debiendo cumplir con la normatividad de higiene, salubridad en la preparación y distribución de la alimentación estipulada en el decreto 3075 de 1997 y la Resolución 2674 de 2013, o cualquier otra disposición que los modifique, adicione o remplace. Firmado por el representante legal 

	5.
	Cumplir con todos los Estándares Mínimos de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo los requisitos legales establecidos, entre otros en los artículos 2.2.4.6.10 y 2.2.4.6.8 del Decreto 1072 de 2015 y la Resolución 0312 de 2019 del Ministerio de Trabajo Por la cual se definen los Estándares Mínimos del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo para empleadores y contratantes. 

	6.
	Se deberá contar con la tenencia de los elementos de protección personal acorde a las necesidades de la tarea y según los riesgos de cada tarea a ejecutar. 

	7.
	Proveer los alimentos de óptima calidad, en los sitios indicados por el supervisor en el tiempo establecido dentro del contrato y en las cantidades especificadas. 

	8.
	Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano en las diferentes cadenas alimenticias de adquisición, transporte, recepción, almacenamiento, preparación y comercialización en los restaurantes y servicios afines. 



2. PLAZO PARA LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO
El plazo previsto para la ejecución de las actividades que se deriven del presente proceso es el establecido en la sección 1.1. del pliego de condiciones, el cual se contará en la forma prevista en el Anexo 5 – Minuta del Contrato. 

3. FORMA DE PAGO
El Contratante cancelará el valor del contrato al Contratista en un solo pago, a razón de ítems individuales, conforme al cumplimiento de las obligaciones contraídas por el contratista, anotando que en cada caso deberá mediar: i) Informe de actividades, incluido los soporte a que hubiere lugar; ii) Certificación de recibo a satisfacción por parte de la supervisión del Contrato; iii) Constancia de pago de aportes al sistema de seguridad social integral.


En constancia, se firma en ______________, a los ____ días del mes de _____ de 20__.


______________________________________________
Representante Legal
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