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2.7.1- Programa Gestibn de la Promocion social. Procura mejorar las condiciones
socioecondémicas de los miembros de la comunidad universitaria a través de programas y servicios
que faciliten su permanencia dentro del sistema educativo temendoﬁen cuenta criterios de eqwdad
corresponsabllldad y autogestion. La oficina de Bienestar . lnstltucmnal aa través del area de
promocién social establece ofrecer a la comunidad umversntanaf el programa de almuerzos

calidad de vida de los diferentes estamentos de la institucion.

El Plan de DesarroIIo de la UnlverS|dad de Cordoba en su eje -2r7 {— Eje:Bienestar [nstitucional,
establece dentro de sus lineas de accién fortalecer las dreas de desarrollo humano, cultural,
deporte, promocion social y de salud, para garantizar los servicios ofremdos en el proceso.

subsidiados; ya que este apunta al cumplimiento del objetivo de este eje en cuanto a potenciar la :
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Segtin los lineamientos de la ley 30 de 1992, arficulo 117, donde se establece que: “Las
instituciones de Educacién Superior deben adelantar programas de bienestar entendidos como el -
conjunto de actividades que se orientan al desarrollo fisico, ,psncoafectlvo esplntual y social de los .
estudiantes, docentes y personal administrativo”, la Umversndad ﬁde Cordob@ cuenta con la oficina :
de Bienestar Institucional y esta a su vez teniendo en cuenta ' las’ dlrectrlces del Consejo Nacional
de Educacion Superlor (CESU), en su Acuerdo No. 003 de Marzo 21 de 1995, define en su articulo :
16° que “En el area de promocién socio-econdémica, los programas . de bienestar Institucional deben .
apoyar acciones que procuren mejorar las condiciones socw-economicas a partir de esfuerzos :
individuales.”. .
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especial, creado mediante la Ley 37 de 1966, vinculado al Ministerio de Educacion Nacional, que Z
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Si usted ha accedido a este formato a fravés de un medio diferente al sitio web del %’Lstema de Contro/ Documental de/ SIGEC

asegtirese que ésta es la version wgente )
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Vigencia 2025, y en concordancia con los lineamientos de la normatlwdad inicialmente descrita, se
hace necesario el Sum|n|stro de almuerzos subsidiados apoyados por la oficina de Bienestar
Institucional a laj Comunldad Universitaria durante el primer periodo académico de 2025 en las
instalaciones de cafetena{central cafeterfa ciencias de la salud y cafeteria.del lugar desarrollo de
' ‘berastegui de Ia Urnver5|dad {de Cordoba, desarrollando asi programas socio econdémicos
tendientes a potenciar | IaT permanencla estudiantil, el desarrollo humano, formacién integral y la

't calidad de vida de los dlferentes estamentos de la institucién,
; f.

| Lo anterior nos obliga a que estos programas se conviertan en objetivo y logro para que el procesc

| alcance sus metds.
’ A
i‘“

E o
?%,r'

g cuentra!! incluido en el Plan de Contratacion de la Unwermdad

En cumphmlento' al objetivo del proceso de b|enestar mstntumonal a lo contemplado en el POA |

!

Con la ejecuc10n del objeto contractual que aqu1 se plantea se espera que al mtenor del proceso
de Bienestar Instltucmna%se adelanten las actividades descritas en el POA 2025, cumpliendo con
el objetivo y Iogro para que el praceso Bienestar Institucional alcance sus metas.

* !.5 m{u; o

'La oficina de Blenesta‘r Instltucfonal desarrolla programas y servicios tendientes a potenciar la
permanencia estudlantll el desarrollo humano, formacion integral y la calidad de vida de uno de los
diferentes estamentos de la Institucion.

| La oficina de Bienestar, lnstntucnonal establece y ofrece a la comunidad universitaria a través del
| area de promocnon somal programas y acciones que procuran mejorar las condiciones socio-
i| reconomicas de los mlemfaros de la comunidad universitaria, dentro de los cuales se encuentra el
i programa de almuerzos subsxdna‘dos gue ofrece a los estudiantes de pregrado con vulnerabilidad
/| socioecondémica el suministro de un subsidio para el almuerzo de estos. Proyectadas para el

! cumpllmlento de la Misién Institucional.

| DE 2025, EN LAS INSTALACIONES DE LAS CAFETERIAS DEL CAMPUS MONTERIA Y EL
| LUGAR DESARROLLO “DE BERASTEGUI Y LORICA, REFRIGERIOS EN LA CAFETERIA
| CENTRAL PARA ACTIVIDADES FORMATIVAS CON ESTUDIANTES. APOYADOS POR LA
't OFICINA DE BIENESTAR INSTITUCIONAL.

1 Enla CAFETER[A CENTRAL, }CAFETER[A SALUD, CAFETERIA BERASTEGUI de la Universidad

’ SUMINISTRO DE ALMUERZOS SUBSID[ADOS DURANTE EL PRIMER PERIODO ACADEMICO

@

| "de Cordoba, asf: 3* ¥ 2% N

; T E

& Campus Monteria: |
i 5
1 CAFETERIA CENTRAL 531 i ;
t A ] i |
S usted ha accecﬂdo aieste f 2? to'a través de un medm diferente al sitio web del .ﬁstema de Cantml Dacumental del SIGEC
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N ,gzlc:las N° de Valor del |
. . . almuerzos subsidio”
Dias suministrados pe:'od_o . suministrados w del Subtotal
ailae ;312'5(: por dia ail_m%uérzo
R ~ i . ¥
De Lunes a viemes 80 850 | | 186.234 {5 423.812.000 H
|'Sabados 17 200 | $6.234 |* $21.195.600
Valor total _ $ 445.107.600
CAFETERIA SALUD | g2 z§ . L
R L £l
o] r s }‘ t 4
N gzlcilas N° de Valor dei %
. . s . almuerzos subsidio
Dias suministrados . gaeélé?rclii% . suministrados d el Subtotal
de 2025 por dia ; a]muerzo ;
i i @ ) ] 4 f
De Lunes a viernes 80 800 : {$6 234 i.; $ 398.976.000 ! E
Sabados 17 200 $6.234 " $21.195.600
Valor total $ 420,171.600
| T :
CAFETERIA BERASTEGUI i ¢ ! %‘ *}r § . | i
: ST B
i , Wl i i
0 T e b ¥
N g:ﬁ.as N° de Vaior del |
. . L, almuerzos subsidio ,
Dias suministrados . t?ae&-:é(:\?;: 5 suministrados del i Subtotal
de 2025 pordia . almuerzo .
T . ; - i ‘L « § . [ i
De Lunes a viernes 80 550 ) ;$2:234 § 1 $ 274.296.000 P
Sabados 17 200 $6.234 $ 21.195.600
| valor total . $ 295.491.600
: %3 t ‘
3 § ; 9%‘? "'g 4 { ;
PR 3
CAFETERIA LORICA T
:
) = g
Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del .S'/stema de Contral Documental del SIGEC }i ¢
asegurese que €sta es la version vigente l'gf P 5 !
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3 f : N g:[c:las N° de Valor del
. s . almuerzos | subsidio
Dias sumlmstr dos | pen'od_o suministrados del Subtotal
3, | |}académico or dia alm
B8 || de 2025 pord uerzo
De Lunes a viethias s | f 80 100 $6.234 | $49.872.000
Sébados* : 17 250 $6.234 $26.494.500
Valor total 5 $ 76.366.500
i y & .
§ ?g‘;_‘ o [.
REFRIGERIOS & &4l '} |
. e
S @)

! Dias sumlmstrados Valor refrigerio Subtotal

: —

: De Lunés as Pég? dlumo /nocturno $7.000 $ 60.000.000

' :» 18, ;
E R ﬁ i i
OBLIGACIONES ESPECiFlCAS DEL CONTRATISTA.

g 1. Cumplir con las. obhgacnones del presente contrato, las inherentes al mismo de conformidad
con la Iey, costumbre y buena fe, los estudios de necesidad y conveniencia y la propuesta
presentada por e[gpontratlsta documentos estos que para todos los efectos legales hacen
parte mtegral del presente contrato.

2. Atender las solicitudes y' recomendaciones que realice la Universidad por intermedio del

funcionario encargado de'ejercer la supervision del presente contrato.

Para la ejchcic')n del presente contrato, el contratista debera contar con todos los elementos,

insumos y. equos que se requieran, los cuales deberan estar en éptimo estado.

4. Reportar de magera inmediata cualquier anomalia que se presente durante la ejecucion del
contrato a la Supervnmén { Eg

5. Responder por Ios danos y perjuicios, cuando a ello haya lugar, que sean ocasionados a la
Universidad con‘ocasion al presente contrato.

6. El contratista, en caso de requerir de la utilizacion de espacios fisicos, insumos, instrumentos
pertenecientes a la Universidad para la ejecucion de las prestaciones que emergen del
presente contratop debera suscribir el respectivo acto juridico que lo habilite para poder;
disponer de ello, gcuya tlpologza contractual dependera de la necesidad que se presente
durante Ia ejecumén del contrato.

7. Realizar el mantemmlento de las instalaciones (reparaciones fisicas, pintura, repello, pisos,
sanitarias, instalaciones de agua, gas y energfa) requerldas

8. Con Relacién al Suministro de ciclos de menus, lista de intercambio, minuta patrén de

! alimento presentados por la universidad:

v El proveedor suministrard almuerzos balanceados a los estudiantes de la Universidad

Si usted ha accedido a 1este farmatafa traves de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC

[ 'lasegurese que ésta es la version vigente
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Cérdoba, de acuerdo a las recomendaciones de gramaje ﬁcantldad y calidad sugerida por;
nutricionista por un valor de $6.234.00 cada almuerzo el estudlante cancelara la suma
$1.000 y la Universidad subsidia la suma de $6.234 °

v El proveedor suministrard el ciclo de los 24 menu dlsponlbles por dia, si por algun

inconveniente hay que modificar el ment del dia debera informar al supennsor y lo hara de

acuerdo a la lista de intercambio previa informacién y se notificara a los usuarios del servicio.

v El proveedor entregara los almuerzos a partir de las 11; OQ agn hasta las 3.00 p.m. de lunes

a sébado ! | ) 1

v' Publicar en sitic visible de Ia cafeteria el ment diario., | "g !

v Con relacién al menu del almuerzo, sera superwsada pori el area de Promocién Social,
comité de veedurias y/o funcionario que se asigne para apoyar la supervision.

v La lista de preparamones gue conforman un dia de alimentacién; deben contener los grupos
de alimentos y las porciones de cada uno para lograr el aporte de calorias y nutrientes de
los usuarios. De acuerdo al ciclo de menlis establecidos con base en las guias alimentarias
colombianas vigentes teniendo en cuenta la poblacwn—a atender y Ia tabla de composicion
de alimentos colombianos 2018 (vigentes). ' g 3 ‘

v Las preparaciones deben corresponder a los estandares de’calidad eX|gldos por las normas
vigentes, los productos para sazonar deben ser especies naturales. Estos productos
deberan estar incluidos en los menus presentados.

v" Mantener Rotulado la distribucion de los alimentos y almacenamlento de productos

quimicos en las bodegas. { « A 5&' 1

- e

3

}e

v,

v' Plan de evidencias del mantenimiento de los equnpo i C de cocma (estufa, cafetera,
Congeladores, Refrigeradores, hornos microondas, cublertos enseres de cocina y platos en
buen estado) H

¥" Mantener limpio y ordena todos los espacios de la cafeterias, bafios, bodegas, cuartos,
cocinas y entrega de entrega de almuerzos. e

v’ Tener a la mano la documentacion requerida por los entes de control y la universidad para
los seguimientos y auditorias permanentes por funclonarlos mternos ylo externos,

v Disposicion adecuada de aceites usados, liquidos contratamcon la empresa Bioaceites del
Caribe o seguin indicaciones de la universidad. ! ”’E

v’ Disposicion final de residuos sélidos e inorganicos de las cafeterlas en los lugares indicado
por la oficina de Logistica. s

v Colocar Puritos Ecologlcos en la parte interna y externa de Ias cafeterias

v" La prestacion del servicio de las cafeterias debera contrlbuw a estllqs de vida saludable de
la comunidad universitaria, por ello, los productos que se vendan seran surtidos, variados,
en buen estado y saludables para Ia comunidad unlversnana@% 1 v

5 Debe existir trato diferencial para poblaciones en condicién de dlscapamdad y/o vulnerables.

El horario de atencién para cubrir las necesidades de la comunidad Universitaria de lunes a
viernes de 6.00 a.m. a 8.00 p.m. en el campus Monteria y los. dias sébados desde las 6.00
a.m. hastalas 5.00 p.m.

v No utilizacién de recipientes de Icopor, de acuerdo alo dlspuesto en;la resolucion N° 2828
“Por Ia cual se regula el uso de elemenfos plastlcos yfdé pohest:reno expandido de
un solo uso, utilizados para el consumo de alimentos yjbebtdas en la Universidad de

Cordoba” con fecha del 26 de diciembre de 2019 se dara cumphmlento por parte del
contratista a los dispuesto en ella asi:
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Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web def Slstema de Contro/ Documental del SIGEC

asegiirese que ésta es Ia version wgente ‘6 ¥ |
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QueenelPIan wc:l‘c’-;Gmews’uon Ambnental de la Universidad de cérdoba aprdbado mediante resolucion

1 ntimero 0201 de'201¢ elicual es base de gestion ambiental se aborda el desarrollo de acciones
| que garanticen el.buen manejo de los recursos ambientales previniendo y disminuyendo el impacto
ambiental producto de a8 acthades de la institucion. En el PGA se menciona la gestion de los *

Jresiduos lnstltucmnal cgb“hada en la resolucion 1221 de 2018 referente al plan de gestién integral
'de residuos sohdos 1@ f

&
H

e

‘| Seguln el ARTICULO SEGUNDO de la resolucién en mencién, entiéndase como plasticos de un

solo uso el poliestireno expandido, a los siguientes productos desechables compuesto por micro
plastico, nano plastico,; i Vs poliestireno: cubiertos de plastico, platos plasticos desechables, vasos

| plasticos desechables undependlente del tamafio, contenedores de alimentos de poliestireno
|-expandido o de i |copor pfflllos plastlcos desechables, mezcladores, botellas plasticas desechables
1 que contengan agua Jugos,.bebldas gaseosas y energlzantes bolsas plasticas de manigueta.

; g

1 El incumplimiento de los dispuesto en la resolucion implicara las siguientes accione segin lo
| establecido en el ARTICULO SEXTO

v Siluego de la fecha dela pubhcacnon de esta norma atin se utilizan los plasticos de un solo

infractor y la oficina de Bienestar lnstltumonal

v Posterior al segundo de llamado de atencién formal y si continua la venta de productos
plasticos de un solo uso Y poliestirenc expandido mencionados en el articulo segundo, se
dara por termlnado la relamon contractual y clausura definitiva del local comercial.

{ i f;é- 1 ,
i RS M CICLOS MENU
PLANEACION SE ClCL@S DE MENUS CAFETERIA UNIVERSIDAD DE CORDOBA
MUNICIPIO | MONTERIA: DEPARTAMENTO CORDOBA
OPERADOR |

CONSOME_| SOPAS DE SOPAS DE | gopas DE
DE POLLO J LENTEJAS | SOPASDE | FRWOL | SOT25DE | SOPAS DE CARNE DE
SOPAS 'CON , £| _CON VERDURAS CON - TALE | 'RES 0 CERDO CON
VERDURAS} | VERDURAS, | CON PAPA Y | VERDURAS e VERDURAS,
PUATANG \(z PLATANOY | PLATANO |,PLATANO | AP | PLATANO YYUCA
"PAPA . PAPA Y PAPA
POLLO MUSLO DE Cﬁﬁggif .
ALIMENTO | GUISADO CERDO USLODE | POSTA | cerpO CARNE
PROTEICO CON .| AsADO oL ot BBQ DESMECHADA
VERDURAS} |
i { VERDURAS

( uso y pollestlreng< expandldo mencionados en el articulo segundo, se hara un primer
; llamado de atenmonlformal en caso de continuar con la misma conducta, se realizara un -
segundo llamadmde atencion formal, los cuales deberan documentarse y firmarse por el -

i

T
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S5i usted ha accedido a-este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC

Y

3 asegtirese que ésta es la version vigente
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1 ARROZ | ARROZ
ARROZ CON| ARROZ | ARROZCON CON & CON :
CEREAL AJO BLANCO FIDEO | ZANAHORI | PIMENTON ARROZ BLANCO
A ° | ¥ RrROJO
v ); :
| | TuBERCULOS PAPA EN U.;. s | TAJADAS
| |-RAlcES- | TAJADAS DE | SALSADE | py 705 pg | PALITOS | " pg PAPA COCIDA CON
| |PLATANOS - | PLATANO | CHANEL VUGA | DEHARINA | o o o AHOGAO
il | DERIVADOS VERDE CON DEMAIZ | ;oo
|| | DE CEREAL PEREJIL AM
% ENSALADA | ¥ '-
ENSALADA DE | ENSALADA { 1
ENSALADA TOMATE, | DEPEPINO, |ENSACADADE | O L | oo Lechuaa | ENSALADA DE PERINO,
QVERDUTA | DR | ToMTE | SO | MO o ot e
il | CALIENTE LA CODAIAS TOMATE, | ZANAHORIA, | ‘CEBOLLA
: CEBOLLA,
g JUGO DE JUGO DE JueopE | Tomaene | ducoDE ]
! [FRUTA GUAYABAEN | PINAEN € _MORAEN, | JUGO DE MARACUYA
j Ao U corozo | ARBOLEN | MOREE
; AGUA g MR
E ; LI ?% i i 4
il | POSTRE S T 3
i
i

2 PROEESIONA|

|| PLANEACION DE CICLOS DE MENUS GAFETERIA UNIVERSIDAD DE CORDOBA

| | MUNICIPIO

MONTERIA

DEPARTAMENTO

CORDOBA

OPERADOR

% BE O _
: CONSOME | SOPAS DE
; 5€;§5R353 SOPAS DE DE FRIJOL 285?: Jig )
1| sopas | conPARA |POLLO CON| VERDURAS CON 5N PAPs | SOPAS DE PATACON
; S NTasy | VEGETALES CON VERDURAS | GONPAPA | “"coN VERDURAS
‘ L ATANG | YPAPA | PLATANOY |,PLATANO | \eoions
PAPA Y PAPA | % Y
3 l? : -:“
CERDO CARNE ‘ 7 i |  CARNEDERES
| |PRoTEIcO | MAGROEN | ARTOZ | DESMECHAD | CEREOEN | LTt ADo | GUISADA CON PAPA
: BISTEC pkie A Y VERDURAS
| ARROZ CON | veairays | ARROZCON | ARROZ | LARROZ,
| VERDURAS , £ ARROZ ,
| | CEREAL ZANAHORIA FIDEO BLANCO élLi?#Rd ARROZ AMARILLO
H i

Si usted ha accedide a este formato a lraves de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
aseguirese que ésta es Ia version vigente «
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TUBERCULOS * CROQUETA
- RAICES - ‘PAPA ; TA"S‘SAS vuca con | S DE .
PLATANOS - | COCIDA CON HARINA DE | SASQUITO TAJADAS DE
el ik ' PLATANO | AHOGAO S DE PAPA PLATANO
SALSA) MAIZ
| bE cCEREAL N : IAMARILLO DULGE
; L ENSALADA
ENSALADA' | ENSALDA | ENSALADAS | T 0 ENSOLADA
ENSALADA | EN RODAJAS DE LEcruca | TOMATE, | DB | EnsaLaDA DE
OVERDURA | DE PEPINO, | ZANAHORIA, | =G0\ ZANAHORI iad ESPINACA CON
CALIENTE TOMATE, : | CEBOLLA, A COCIDAS PEPINO Y CEBOLLA
TOMATE Y CEBOLLA
CEBOLLA2 % CILANTRO, | CanarE Y CON ~EBOLLA
¥ CEBOLLA !
Jueo DE | ﬁ% JUGODE | JUGODE | JUGODE | JUGODE
FRUTA MORAEN % | 'MANGO EN | PATILLAEN | TOMATE |MARACUYA "”GOE?QEA%%‘AYABA
iAGUA | AGUA AGUA | DEARBOL | ENAGUA

A
=

PLANEACION DE CICLOS DE MENUS CAFETERIA UNIVERSIDAD DE CORDOBA

MUNICIPIO

il

M("JNTERE _

5 2025
DEPARTAMENTO

CORDOBA

OPERADOR

"+ | SOPAS DE
: SOPASDE | SOPASDE | | .
SOPASDE | LENTEJAS | yegeraLES | vERDURAS | LENTEJAS | ghpas DE CARNE,
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TUBERCULOS | _ :
: : TAJADAS
- RAICES - TAJADAS DE | AREPAS DE
PLATANOS- | PLATANO? | HARINA DE | PAUTOS DE | TAIADAS | DE YUCA COCIDA
|DERIVADOS | AMARILLOE || ‘MAIZ TANO
DE CEREAL i SEE VERDE }
' ENSALADA :
i ENSALADA DE PEPINO :
ENSALADA | LEAmaAT | ENSALADA DE ENSALADA |  CON, ENSALDADE |
OVERDURA | - GON . 'i| DEAPIO, | ZANAHORIA | DE PEPINO, | TOMATEY |  HABICHUELAS ||
CALIENTE TOMATE vi |1 TOMATE, RAYADA | LECHUGA | CEBOLLA COCIDAS CON
CEBOLLA S | CEBOLLA CON  |YCEBOLLA| EN TOMATE Y CEBOLLA
FROLLAE ] CEBOLLA CUADRITO
z Call ? s
JueoDE* | JusobE | JVSODE | Jugope | Jusonpe
FRUTA GUAYABA® | TOMATEDE | S AMEBY | PINAEN |TOMATE DE | JUGO DE MARACUYA
AGRIA °| ARBOL P AGUA | ARBOL
DIETISTA QUE REAEIZA -

1

Los requerimientos son.los siguientes:

9. Requerimientos rriinimos de aporie caldrico diario: Para efectos de!l aporte nutricional
minimo diario delicomplemento alimentario distribuido en almuerzo sera el equivalente al
100% de as nei’:é{’sidaqeé diarias de calorias y nutrientes establecidos para este grupo en -
promedio}fde aciiéjﬁb 4 la Tabla de Composicion de Alimentos colombianos 2018 (Vigente),
y alas GLg'ias Alimentarias Colombianas.

CALORIAS . § .| MACRONUTRIENTES GRAMAJE
MINIMAS 10| , ¢ DISTRIBUCION | APROXIMADO
REQUERIDAST £ !| ' | PORCENTUAL
. 2 |PROTEINAS 20-25% T5gr
3000 "CARBOHIDRATOS 60-70% 450 or
GRASAS 15-20% 80 gr

(ICBF).

Alimentos colom

cada uno de los ingredie

Los menUs anteriores ¢

+
e

oY

R

El ciclo de los menus debe incluir un minimo de 15 dias con su analisis cuantitativo de kilocalorias,
‘proteina, grasa y':carbopigratoé totales por cada mend, de acuerdo a la Tabla de Composicién de
ianos“2018 (Vigente) expedida por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar

En el analisis quimico de cada minuta se debera consignar el respectivo nlimero consecutivo que -
aparece registrado en la tabla de composicion de alimentos colombianos, asi como el peso neto de
ntes que, conforman la minuta.

ki I e (o . :
on su respectivo analisis quimico deben ser elaborados y firmados por un
profesional en nutricion y dietética con tarjeta profesional, de la cual se debera aportar fotocopia a -

kS

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
asegiirese que ésta es la version vigente
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Los ments deben ser elaborados de acuerdo a los requerimientos de Kilocalorias y
macronutrientes que se contemplan en las especificaciones tecnlcas durante cinco (5) dias de la ;
semana, de acuerdo a la frecuencia y cantidades de los allmentos 4 *

|

_!?

Los menus en general deberan ajustarse de acuerdo a la cultura y costumbres de la region.

A continuacién, se muestra el menu patrén con valores aproximados por grupo de alimentos. :

MINUTA PATRON CAFETERIA UNIVERSIDAD DE COR@QBA { ;
B L 3
GRUPO DE ALIMENTOS Y/O : * -PO_RCION ?
PREPARACIONES FRECUENCIA ALIMENTOS SERVIDA §
\ ’r 12 | .
Cereal A ars i 12 grs %
Ralces, Tubércilos y§ | 60 |t 5
platanos § . grs S0 grs. i
Diaria (250 cc) |Verduras( cebolla 3
junca, zanahoria, * 25 I
pimenton, ajie dulce, . o | ars | 20 grs ;
cebolla roja, : grs | ;
habichuela) i 1 & i !
2 a 3 veces X B 110 | :
semana Carne de Res cerdo,%“i g | 80 grs j
2 veces X Pollo, pavo, gallina, * | 110

semana pato ‘ g 7Sgrs
Tvezala . I [ 110 | :
semana filete de tllap|:a 5 | grs i 90 grs :
1vezala . tyo b B 1100 ;
semana chorizo i E@ ars | 80 grs
1vezala Huevo de gallina < | 88 50 grs
semana g grs 9 :
2vecesala . . . ;
semana Leguminosas 3 404 ; 120 grs ;
by 1, 5% 65 | {
1 (o f i 1 :
Arroz R % ars b 145 grs 2
‘ % ] - ’ ‘ :
pastas ¥ 6; 145 grs “

DIARIO %

h.anna de trigo | grs 15 grs

. 5 | 50- |, 50-120
harina de ma!z ' ??g 190 } ars i

T M i :

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sz stema de Contro/ Documental del SIGEC

asegtirese que ésta es la version vigente
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§ Platano amarillo 2;55 100 grs
225
Platano verde grs 100 grs
DIARIO  |Name 1721 110 grs
grs
¥ 150 ;
[ Yuca grs 110 grs
,i 140
; Papa grs 110 grs
Repollo blanco,
Pepino, lechuga,
1 repollo morado,
! Zanahoria, cebolla 140-
1! Diaria blanca, rabano, 160 | 70- 90 grs
i espinaca, Tomate, g
Habichueia, coliflor,
apio, cilantro,
pimentén, remolacha
Tomate, zanahoria, aji
l dulce, cebolla
1 cabezona blanca,
l cebolla cabezona roja,
cebolla junca, %50' 30-45 ars
habichuelz, ajo, apio, s 9
pimentdn, cilantro, g
especies como
, (romero,tomillo,albaca
5 , oregano)
T 100
I Dot Fruta entera grs 80 grs
jaria _ 85
Fruta en jugo _grs 60 grs
- Azucar blanco 15
Diaria granulado grs 159
. 3
3 Diaria Sal grs 3 grs
' L Aceite vegetal 90
Diario Semanal P 90 cc
10, El contratista debera cumplir cualquier sugerencia escrita, que dicte la supervision, sin
embargo,;dentro de los diez (10) dias calendarios siguientes al recibo de la sugerencia,
podra objetar poraescnto a la supervision si considera que esta se encuentra por fuera del
alcance del contrato f
11. El servicio de alrr{uerzo subsidiado sera evaluado en forma permanente por la oficina de |
Bienestar Institucional, mediante seguimiento, observacion, encuestas y otros mecanismos |

Lits

Si usted ha accedido a este formarto a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Controf Documental del SIGEC
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EINE 1 *
gue permitan lograr tal fin. ﬁ

Es indispensable que el estudiante presente el carnet/documento de identidad que lo
acredite como estudiante y se encuentre activo en la base de datos de matriculados en el
aplicativo SIGAS para obtener el tiquet del almuerzo, de lo contrario no se le vendera, %
El niimero de almuerzos a suministrar en la CAFETERIA CENTRAL.de lunes a viernes es de!
850 almuerzos diarios y para el dia sabado se entregaran 200 almuerzos, CAFETERIA?
CIENCIAS DE LAS SALUD de lunes a viernes es de 800:almuerzos diarios y para el dia;
sé&bado se entregaran 200 almuerzos, CAFETERIA DE BERASTEGUI de lunes a viernes es
de 550 almuerzos diarios y para el dia sabado se entregaran 200 almuerzos, CAFETERIA
DE LORICQ de lunes a viernes es de 100 almuerzos diarios y para el dia sabado se

H

entregaran 250 almuerzos asi: ; v E i
X ! o i %ﬁ“; ._{
PRESUPUESTO ALMUERZOS SUBSIDIADOS CORRESP@NDIENTE AL ANO 2025
CAFETERIA CENTRAL ¥
MES No. ALMUERZOS | No. DIAS | VR.ALMUERZO _|VR. TOTAL ALMUERZO
FEBRERO 850 5| % i 6234) 8 26.494.500
RN SRR -
L ?@: $ ! -
MARZO 850 20| $ 6.234| $ 105.978.000
SABADOS 200 5| $ 6.234| § 6.234.000
ABRIL 850 20| % | ;ar?‘zs4 $ i 105.978.000
SABADOS _ 200 4ls | 6234 39 4.987.200
MAYO 850 21| $ 6.234| $ _111.276.800
| SABADOS 200 5| % 6.234| $ 6.234.000
A i
JUNIO 850 14| | 6234| g4 74.184.600
SABADOS 200 3| $ i eB34|s; 3.740.400
$ 97 ¥ $ 445.107.600
PRESUPUESTO ALMUERZOS SUBSIDIADOS CORRESPONDIENTE AL ANO 2025
CAFETERIA SALUD, , £ ‘
MES No. ALMUERZOS | No. DIAS | VR.ALMUERZO: |VR! TOTAL ALMUERZO
FEBRERO 800 5| % 6.234| $ 24.936.000

51 usted ha atcedido a este formato a través de un medio diferente al sitio r::veb del
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| MARZO "L TE [ soo 20| $ 6.234( $ 99.744.000
SABADOS & 200 5 % 6.234| $ 6.234.000
&
ABRIL ‘ A 800 20| § 6.234| $ 99.744.000
SABADOS | | *Z ., 200 4] 8 6.234| $ 4.987.200
IR SIS
MAYO L | =7 | 800 21| $ 6.234| $ 104.731.200
SABADOS .+ | ‘% 200 5 % 6.234] § 6.234.000
JUNIO : 800 14| 3 6.234| $ 69.820.800
SABADOS [} [ .4% . . 200 3/ 8 6.234| $ 3.740.400
A IR 97 $ 420.171.600
g F 7
o S

PRESUPUESTO ALMUERZOS SUBSIDIADOS CORRESPONDIENTE AL ANO 2025

; . § CAFETERIA SEDE BERASTEGUI
H £ odk Y 4
| MES 4+ |NOHALMUERZOS | No. DIAS |VR.ALMUERZO |VR. TOTAL ALMUERZO
i %g" j ]
FEBRERO| * 550 5| % 6.234| $ 17.143.500

MARZO| {% ., | 550 20| $ 6.234| $ 68.574.000

SABADOS| & ! '] 200 5| % 6.234| $ 6.234.000
H TE *

ABRIL|  ° 550 20| $ 6.234| $ 68.574.000
SABADOS| - 200| . 4| 3 6.234| $ 4.987.200
____MAYO 3?‘%« 550 21| $ 6.234| $ 72.002.700
SABADOS| 1% . "1 200 $ 6.234] $ 6.234.000

JUNIO 550 14| $ 6.234| $ 48.001.800

SABADO | 200 3| % 6.234| $ 3.740.400
. . 97 $ 295.491.600
! ”ﬁf Ll ’
i

43:"

v ) { .
PRESUPUESTO, ALMUERZOS SUBSIDIADOS CORRESPONDIENTE AL ANO 2025

CAFETERIA SEDE LORICA

MES

|No. ALMUERZOS |No. DIAS |VR. ALMUERZO |VR. TOTAL, ALMUERZO

i
1
3
:

Si usted ha accedido a'este form to altra vés de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
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bl AP P i st =, T 5 ,LH, %‘;2*% ‘S%
FEBRERO 100 5 " 6.234] 3.117.000
MARZO 100 200 6234 $ 12.468.000
SABADOS 250 5 6234 § . 7.792.500
‘ PEE (.
ABRIL 100 201 ; 6.232}?" $ 12.468.000
SABADOS 250 4 6234 $ 6.234.000
MAYO 100 21| 6234 $ - 13.091.400
SABADOS 2501 5. i 8,234 § | 7.792.500
’ ‘ i N ﬂ : }
JUNIO 100 14 ! 6.23{ $ ' 8.727.600
SABADO | 250 3 6.234| $ 4.675.500
97 . $ 76.366.500

14,

15.

18.

17.

18.

19.

20.

El proveedor deberd realizar talleres a sus funcxonanos,; perF l“ basico como confrol
Microbiolégico (Frotis Faringeo, Coprolégico, KOH de unas,gexamen médico general con
énfasis osteomuscular) cada 6 meses y presentar los respectlvos carnets como evidencia,
establecidas por el Ministerio de Salud en el Decreto 2333/8_2

Deberd tener un cumplimiento estricto del mend que se establecera con la Oficina de
Bienestar Institucional, seglin expuesto arriba. ﬁ i

Se Debera implementar el proceso de estandarlzaclon de recetas en el cual se especifique
la cantidad y calidad de ingredientes y el procedlmlento de%‘preparaclon de la misma, para
asegurar que se obtendra un producto de cantidad y cahdad uniformes, controlando a su
vez la calidad fisico-organoléptica nutricional. Los costos seran asumidos por el contratista.
El proveedor debera ofrecer un buen servicio dando cobertura a la fotalidad de la
comunidad universitaria con criterios de calidad, equndad eficiencia ¥ eficacia, con un valor
igual al contratado por la Universidad. i v g f

Las personas que laboren en estos servicios, deben tratar en forma respetuosa a los
clientes y cumplir con las politicas institucionales de la Unlver5|dacl de Cordoba. !
En un sitio visible se deben fijar los precios de cada uno de los productos que se venden a i
los clientes, previa revisidon de la oficina de Bienestar Instntuc:onal Este precio sera
supervisado por Bienestar Institucional, con el wsto‘ bueno de la Vicerrectoria
Administrativa, de acuerdo al estudio de mercado. i g}gz .~‘
El contratista debe cumplir con las disposiciones hlglenlco-samtanas pertinentes al tipo de
contrato establecido por el Ministerio de Salud mediante Ia normatividad vigente (Decreto
3075 de 1997). El contratista debe presentar, los siguientes programas documentados:

¥ Programas de capacitacién baSlca en proteccién de alimentos y de educacion

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del .S'.'stema de Contra/ Documental del SIGEC

asegiirese que ésta es la version wgen;e :
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contrnuada para los manipuladores de alimentos, asi como estar debidamente
carnetlzados y actualizados los mismos durante la ejecucion del contrato.

Programa de Limpieza y desinfeccion.

Programa de Control de plagas, artrépodos y roedores.

Programa de drsposmron de desechos sdlidos y liquidos.

Manual de sfrionser\;acmn de alimentos.

Programa de Mantemmrento Preventivo y Correctivo.

21. El contratista debera contar en el servicio de alimentacién con un Nutricionista Dietista con
titulo regrstrado Con experiencia en el manejo de servicios de alimentacion de minimo dos
afos y con las srgurentes responsabrlrdades en el servicio de alimentacion:

Estandarrz?r recetas con procesos logicos e incluyendo alimentos de alta calidad,
darido prioridad a componentes saludables.

v Verificar* |a calidad de los alimentos en la compra, iransporte, recibo,

almacenamiento y Asegurar una alimentacion que obedezca a una alta proteccién
de los alrmientos y a un excelente programa de limpieza y desinfeccion, tanto en la
produccron“como en la servida.

No estaraa&permrtrda la utilizacién de insumos cuya fecha de vencimiento esté
vencrda se hallen& en mal estado o sean de dudosa procedencia, los mismos seran
verrfrcados,por el area responsable de la supervision y de evidenciar alguno de !
estos hechos se podra preceder a la disolucion del contrato.
Controlar el cumplimiento de las normas higiénico sanitarias en los alimentos y en
log manrpuladores de alimentos. '
Img Iementar medrdas correctivas inmediatas que sugiera la interventoria.

Srempre r«qgﬁe. el Nutricionista deba ausentarse debers ser reemplazado por un
suplente 'quien en ese momento sera el representante -autorizado del contratista,
esta ausencia no podra ser mayor de 24 horas, sin la autorizacion del contratante o
de su representante

En desarrollo de la ejecucién contractual, el contratista deberd suministrar
alrmentacrgn en las cantidades que solicite la entidad de acuerde con sus
ne3cesrdaTdes !

22. El contratista debéra capacitar a los funcionarios de la cafeterfa en las areas de Desarrollo !
Humano, Manipuiacién de Alimentos y Atencidn al Cliente, seglin las necesidades
detectadas, para Ia optimizacion en la prestacion del servicio; la capacitaciéon del personal
estara a cargo del contratlsta

23. Toda persona debgr estar; dotada como minimo de:

Overol y c]elantal de color'claro.

Zapatos cerrados, ‘antideslizantes y de tacon bajo.

Tapa

alimentos y durante el proceso de servido.

Guantes de tela oi caucho ‘segun la necesidad.

bocas: Su uso es obligateric durante el periodo preparacién de coccién de

Si usted ha accedrda a;este fannataia tra Ves de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC

3

‘asegiirese que ésta es la version vigente
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v" Gorro de color ciaro, el cual debera cubrlr totalmente gl cabe]lo mantenerse recogido.

v Estos elementos de proteccién personal deberan estar en: perfectas condlcmnes

24. El contratista debe cumplir con las siguientes Condiciones de Conservacion y Aseo:

v Todos los alimentos destinados al consumo deberan estar en buenas condiciones de
conservacion, almacenamiento y distribuidos correctamente.

v" Es obligatorio e! aseo personal, lavado de manos con agua'y.jabén Iuego de hacer uso del
sanitario y cada vez que sea nhecesaric para cumpllr icon practlcas higiénicas. Los
responsables del establecimienio deben recordar esta %obhgacton a los trabajadores
mediante avisos sanitarios alusivos al lavado de mano en Ios barios. !

¥ No se permite fumar, comer, toser, estornudar ni escuplr en areas de procesamiento y
manipulacién de alimentos. Nunca se debe soplar para abrir las bolsas, ni empacar i

alimentos. ?; :
v" No se permite el uso de anillos, pulseras o esmaltes jen las. un fas g personal del proceso.
Las ufias deben mantenerse cortas y limpias. i T ff;? i K

v' Para Manejar los alimentos no es recomendable utlhzan-las manos deben emplearse
cucharas, tenedores, pinzas o guanies desechables. Los utensilios deben ser tomados
siempre por el mango.

v El personal con infecciones en la piel o enfermedades : mfectocontaglosas debera ser
retirado de la directa manipulacién de alimentos hasta quefeste totalmente curado. Las
enfermedades infectocontagiosas que se deben tener en cuénta son

» Estados Gripales ?5« v
» Enfermedades virales de |a piel

» Enfermedades diarreicas agudas y cronicas ’

»  Dermatitis £ , |
T } s i

* Faringitis S ;

= Difteria . a1

[ep

* Meningococo en nasofaringe

= Amebiasis y giardiasis intestinal

»  Teniasis Intestinal

» Portadores de saimonella y shiguella
»  Tuberculosis pulmonar activa

-

3
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Es importante que el administrador de la cafeteria determlne muy bien'las funciones de cada
trabajador para evitar que personas del servicio de aseo intervengan en la manipulacion de

alimentos.
25.Las personas que presten el servicic deben tener en. cuenta lo; siguiente en el Aseo
Ty i
Personal: | . B4 ;

v' Bafio diario, el cual incluye lavado frecuente del’ cabello
v' Lavado de manos con agua y jabon, antes de |n|c:|ar el trabajo después de comer,
toser, estornudar, ir al sanitario, , manejar dinero, contacto con objetos y alimentos

S—

—y

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
aseglirese que ésta es Ia version vigente § {
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sucios.
v' Evitar el contacto de las manos con ojos, nariz, oidos, boca, cabello y cualquier parte
del cuerpo que sea fuente de contaminacion para el alimento.
26.En cuanto ‘al Personal Requerldo El contratista debera contratar como minimo el siguiente

" H

]
i * personal: % i
|

2

v Un Admlnlstrador responsable del control y la administracién de las labores a ser

reallzadas ‘en la cafeteria y debera estar presente al momento de suministrar el

servicio.

Un cocmero responsable de la preparacion y estandarizacion de ios alimentos.

Ayudantesgde cocma seglin el numero de almuerzos suministrados

Responsalg!e de” atenCIon a los estudiantes.

Un cajero. &

27.En cuanta, ala Experiencia del personal requerido, debera contar:

! v Administrador: El Administrador propuesto debera acreditar un minimo de dos (2) afios de

expernencna certn‘" cada en cargos similares en contratos de suministro de alimentacion.
v Personal de Cocma aPara el personal de cocina propuesto se debera acreditar un minimo
de dos (2) anosﬁide expenenCla ceriificada en actividades similares en coniratos de

' suministro de allmentamon

} v Para el resto del personal que se proponga para la ejecucién del contrato se debera

E acreditar como miﬁimo dos (2) afios de experiencia en las funciones a desempeniar.

l v Si duranté Ia ejecucwn del contrato se requieren cambios de personal, este debera cumplir
. con cada {ino de Ios I‘eC|UISltOS exigidos en el presente pliego para la prestacion del servicio,

E para lo cuaI debera ser informado por escrito al supervisor para que se emita previamente

f

|

SN NS

su aval por escritd!
v El personal del CONTRATISTA, debe estar debidamente identificado con carne, para poder

ingresar a las instalaciones de la Universidad.
28. El inventdrio de entrega constara en acta al inicio del contrato, especificando cantidad y
} estado de bmneé* para que sean devueltos a la Universidad en igual grado, salvo el
I deterioro ‘normal por su uso legitimo, que debe ser firmada por la oficina de Bienestar O
' Institucional y el proponente
En caso de mantenimiento correctivo de equipos debera hacerlo de tal manera que no se
genere mcumpllmlento en la atencién al usuario. Por esta razon, velara por el mantenimiento
: preventivo de,los equnpos ewtando asi hacerlo de forma repentina e improvisada. Asumira el
costo tanto deimatenales como de mano de obra y bajo la supervisiéon de la Universidad.

%

i ﬁ !
Equipos necesarios para prestar un 6ptimo servicio que debe presentar el oferente:
: v’ Cafetera

v" Maquina reglstradora

v" Horno mlcrzgaondas.

v Vltnna exhipidora de refrigeracion

S/ usted ha accedido a’este foﬂnata a traves de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
2 aseguirese que ésta es la version vigente
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g Nevera y Congelador X ,
| Licuadoras | ;:% % g
Vitrinas exhibidoras ! ta 2T i ;
j Vitrina calentadora ; !

Dispensador de jugos (opcional)
Meneajes
Vitrina exhibidora con bodega de congelacién (opcmnal) ,
| f ‘ggi ,‘
Las cafeterias Universitarias, seran objeto del contrato de sumlnlstro de almuerzos subsidiados a

NN NN

acuerdo a la resolucion rectoral 0054 de febrero 4 de 2013. El contratista pagara un canon de
arrendamiento mensual, por las instalaciones donde prestara el servicio de acuerdo a la
Resolucién 1657 del 02 de septiembre de 2024 por cada cafeteria durante la vigencia del contrato,

CANON MENSUAL SMMLYV, lugar de desarrollo BERASTEGUI 2.0% CANON MENSUAL SMMLV y lugar de
desarrollo LORICA 70% de 1 SMMLYV ¢ CANON MENSUAL - . 5¢ :

[i3:2PLAZO. DE"EJECU'CT@N% o

los estudiantes de estrato [, I, lll, estableciéndose en ellas, Ias condtcmnes contractuales de |

asi: CAFETERIA CENTRAL 2.5% CANON MENSUAL SMMLV, CAFETERIA 'CIENCIAS DE LA SALUD 2,5% .

]«

El Plazo de ejecucién del contrato serad primer semestre académico seglin calendario académico
2025.

PRE I T

BLUGARDEED N

Universidad de Cordoba.

El lugar de ejecucmn de! contrato sera Ia ciudad de Monterla en [as instalaciones de la cafeteria |
central y cafeteria ciencias de la salud y en los lugares: de Desarrollo ‘Berastegui y Lorica —j

[SISBEL VALORESTIMADO:DEL CONTRATO

EI presupuesto oficial para la presente contratacuon es de MIL DOSGIENTOS NOVENTA Y SIETE .

MILLONES CIENTO TREINTA Y SIETE MIL TRESCIENTOS PESO§ MCTE: ($ 1.297.137.300)

A efectos de estimar el presupuesto del presente proceso de seleccién, el area de promocion |

Social de la Oficina de Bienestar Institucional, estimé que para esta vigencia el valor del subsidio
del almuerzo a suministrar tiene un valor de $6.234, el cual incrementé con respecto a la vigencia
anterior de acuerdo a la variacién del IPC; y de igual manera sex“estlmo el nimero de dias y el
nimero de almuerzos a suministrar durante el | periodo académlcofde 2025 en donde se proyectd
finalmente que el valor para el Suministro de almuerzos SUbSldladBS y refrlgerlos para actividades

| formativas apoyados por la Oficina de Bienestar Institucional a la Comunldad estudiantil durante el

primer periodo académico de 2025 en las cafeterias de ia Universidad es el siguiente:

CAFETERIA CENTRAL

S

P S
~
i
- . S
P Pes -
[ YOS

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sisterna de Control Docurnental del SIGEC

asegdrese que €sta es la version vigente ;
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L Nodedias | Noge | valor del
U L e Imuerzos | subsidio |
' Dias sumlmstrg osi|{ periodo aimu ‘ Subtotal
1 ;i ; ,[aca démico sumlms:;ados : del
. 3 de 2025 por dia almuerzo
De Lunes a viemnes 80 850 $6.234 | $423.912.000
: Sabadosi 3 17 200 $6.234 $ 21.195.600
I Valortotal  1&.: , | $ 445.107.600
! I
.| CAFETERIA SALUD g
2 o B
| A Y (N'dedias | Nede | valor del
. 4 IS i almuerzos subsidio
' Dias s%mmlszrg"d?s KnEa ‘];J:(;'g;lic:: . suministrados del Subtotal
X i ¥ " de 2025 por dia almuerzo
' De Lunes a viernes 80 800 $6.234 $ 398.976.000
§
: Sabados] N ';i .17 200 $6.234 $ 21.195.600
Valortotal i%.[ i | ~ $420.171.600
S T
| CAFETERIA BERASTEGU]
* el ° i
5 ; ;;( N gzlc:las N° de Valor del
; 28 G " almuerzos | subsidio
Dias su'mlnlsg ejd?s . gaeé:écﬁ; 5 suministrados del Subtotal
“ % de 2025 por dia almuerzo
4 De Lunes a viernes 80 550 $6.234 $.274.296.000
: Sabados: & 17 200 $6.234 $ 21.195.600
i Valortotal &% 1. . $ 295.491.600
H ;‘ i %
‘| CAFETERIA LORICA

b o

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al 5/t/o web del Sistema de Cantrol Documental del SIGEC‘

+

I
i

Tl fous

e B e

aseglirese que ésta es la version vigente
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N'dedias | Nede | valordel |;
: " | subsidio | g
; Dias suministrados . 5:5:;:; . sua:::?ntil::f:dsbs §u%se1[ o I subtotal ; :
'3 ¥ e
de 2025 por dia alnguerzo
De Lunes a viernes 80 100 $6.234 $49.872.000
! Sabados 17 . 250 $6.234 |. $26.494.500
Valor total ! ! [i $76.366.500 y
| REFRIGERIOS "
5 . . Valor
Dias suministrados _refrigerio ; Subtotal y
1 De Lunes a sabado diurno /nocturno by 3 & '[“ { 3[ ‘
; Refrigerios ; gt : :
; OPCION 1: Panzerotis de jamén y quesos 1 f

empacados + bebida fria y/o caliente segun
solicitud del supervisor.

JOPCION 2: Palitos de queso horneados $7.000. $ 60.000.000
empacados + bebida fria y/o caliente PR
OPCION 3: Croasan de jamon y queso| . * !
| empacados + bebida fria y/o caliente. t
OPCION 4: QUIBBE y mini dedito frito empacado
+ bebida fria y/o caliente

v
A

)

eif g v

I
'L
e i nmeh yon gt
At
[T,

St sren &

T

*
E

Visto lo anterior, el presupuesto asignado para los refrigerios se ﬁ'la"’hejaré como bolsa dado que no
es posible determinar de manera precisa desde de la etapa fdé? ia plaﬁea‘cién la cantidad de
refrigerios requeridos durante la ejecucién del contrato, para‘léﬁ’s"actividades formativas y de
JIntegracion de los diferentes programas académicos. ?

P T—,

R e R vy Cmpe——

¢ FUENTEDELOSRECURSOS: o ooy

| Recursos provenientes de Ja Nacién y Estampilla nagional | !
L6 USTIEICACIONES DE LOS FAG TORES DE.SELECGIO
| El articulo 94 del Acuerdo No.111 de 7 de junio de 2017, desarrolla el principio de seleccion objetiva,
sefialando los criterios bajo los cuales se debe dar |a escogencia del contratista. Es objetiva la seleccion

en la cual se escogeré el ofrecimiento mas favorable para el cumplimiento de los fines que persigue Ia
Universidad. . . :

¥
I

condiciones o sus equivalentes, tendrén en cuenta los siguientes criterios:
Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documentsl del SIGEC

aseguirese que €sta es la version vigente

. . aps .» i i, % 3 . . N
En consecuencia, los factores de escogencia y calificacién que establezcan'la Entidad en los pliegos de

.
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1. L.a capacidad jurldlca 5capacndad financiera y las condiciones de experiencia de los proponentes seran
objeto de venflcacmn deicumpllmrento como requisitos habilitantes para la participacion en el proceso de
seleccion y no otorgaran puntaje 'La exigencia de tales condiciones debe ser adecuada y proporcxonal a
la naturaleza del contrato a suscnblr y a su valor.

2. La oferta mas favorable sera aquella que teniendo en cuenta los factores técnicos y econdémicos de
escogencia y la ponderac:on matematica y detallada de los mismos, contenidos en los Pliegos de
condiciones o solicitudes de oferta resulte ser la mas ventajosa para la entidad, sin que la favorabilidad
la constituyan factores dlferentes a los contenidos en dichos documentos y siempre que la misma resulte
coherente con la consulta de precms y condiciones del mercado

Son requnsﬂos y documentos mlnlmos habllltantes Ia capamdad Jundlca la capacxdad flnanCIera y eI

FORMACION Y EXPER[ENCIA DEL PERSONAL DE TRABAJO

cumplimiento de ias espemfxcacnones técnicas que la entidad ha definido como condiciones qus
deberan cumplir Ios proponentes ‘para que su propuesta sea habilitada, asi como las obligaciones d’\j
Sistema de Gestlon de Segurldad ' Salud en el Trabajo SG -SST.

i r*

CAPACIDAD TECNICA

EXPERIENCIA ESPECIFICA

El proponente debera acrgdltar su experiencia especifica, mediante la presentacién de maxime cinco |
(5) contratos ejecutadosgy‘tern}mados cuyo objeto corresponda o contenga en sus actlwdades;
suministro de allmentos ylo suministro de raciones servidas en sitio de consumo, cuyo valor final °
sumado, sea igual o supérior al cien por ciento (100%) del presupuesto oficial expresado en salanos
minimos legales mensuales vigentes. -

El SMLMV (Salarlo M|n|mo Legal Mensual Vigente) que se tomara para la conversion del valor de cada '
contrato a SMLMV, sera, eI del afio en que finalizaron los servicios, de acuerdo con la certificacion del

q

contrato que se relacnoné enla propuesta
¢

i
1
by

Para la prestacion dei sen[icio el proponente debera contar con el siguiente personal de trabajo: O

i

i
i 18 EXPERIENCIA Y FORMACION
¢ | El aproponente debe designar un administrador que sera el enlace con la
’ entldad contratante para brindar la informacién requerida en el marco de la
ejecticion del respectivo contrato; realizara las actividades relacionadas con la
planeacién, direccion y control de las acciones necesarias para el
cumphmlento del contrato en los aspectos técnicos y administrativos.

PERFIL

Un 1)
Administrador

Debe ser, profesmnal en Administracion de Empresas y/o Ingenieria de
aIImentos y/o Contador Publico, con experiencia general certificada, contada
desde la fecha de expedicion de la tarjeta profesional de minimo dos (2) afios
y ‘hasta la fecha de cierre de la presente convocatoria y _con experiencia

OSSR, R

i usted ba accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC “
aseglirese que ésta es la version vigente
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especifica certificada como director o gerente o coordinador general o
supervisor en por lo menos dos (2) contratos cuyo objeto haya sido servicios
de alimentacién y/o distribucion de alimentos.

El proponente debe ofertar un (01) coordinador por cada cafeteria (cafeteria
ceniral, cafeterfa salud, cafeteria Berasteguz cafeterla Lérica). Deben ser
profeswnales en lngenlerla de Alimentos ylo profesmnal en Nutricién y
Dietética, con experiencia general contada desde la fecha de expedicion de la
tarjeta profesional y hasta la fecha de cierre de la presente convocatoria de
minimo dos (2) afios y experiencia especifica acreditada en el area de
manipulacion y/o distribucion de alimentos en por lo menos dos (2) contratos

Cuatro (4)
coordinadores
| |un (1)

Nutricionista

Deben ser profesional en Nutricién y Dietética con experlenc:a general contada
desde la fecha del grado como profesnonal y;,hasta la fecha de cierre de la

presente convocatoria de minimo dos (2) anos Con tarjeta profesional

expedida por el érganc competente,

Con experiencia especifica ceriificada minimo en dos (2) contratos y/o
proyectos en temas relacionados con servicios de allmentacmn y/o suministro
de alimentos

Diez (10)
Manipuladoras
de alimentos

El personal manipulador de alimentos'debera; cumpllrT en todo momento con
los requisitos establecides en la normatividad sanltaria wgente

El proponente debe ofertar Minimo diez {10) mampuladoras de alimentos, las
cuales deben ser bachilleres, con su respectivo certificado de curso o
capacitacion en educacién sanitaria, Buenas Practlcas de Manufactura - BPM
y conocimientos de manipulacién hlglenlca %CeﬁlflcaCIon donde conste su
estado de salud, certificado de experlencla en g_.ln contrato como manipuladora
de alimentos. £ i

[ DOCUMENTOS DE VERIFICACION DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
' TRABAJO (SG-SST)

@ po

o %
.* .

Certificado de afiliacion a la Administradora de Rlesgos Laborales ARL

Politica de Seguridad y Salud en el trabajo (Firmado, fechado?»ytactuallzado)
Documento que contenga la designacién del disefio’ del Slstema de Gestién de Seguridad y*
Salud en el Trabajo, correspondiente a la siguiente tabla; h

g g%%z;ﬁ

afno de experiencia

Técnico con licencia en
salud ocupacional vigente,
que acredite minimo un (01)

certificada y la aprobacién i
del curso virtual de las 50 '

Si No No

¥
&

,f.‘.%%‘@"k“ ek

Si usted ha accedido a este formato a través de un medlo a'/ferente al sitio web del .SZ'sfema de Control Dacumental del SIGEC

asegirese que ésta es la version vigente
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horas en SST. REEE '
» Tecndlogo con licericiaen 318 . [ { |
salud ocupacional vigente, 1 %« 1 {
que acredite mimmo dos |3 (
(02) afios de experiencia |3 Si Si No |
certificada y la aprobacidn L
del curso virtual de las 50 | °
horas en SST: AE]
Profesional con licencia en ; (& j
salud ocupacional \ngente y§ & l ; } si Si si
aprobacnon del curso "virtual 7 By [ ! .
de las 50 horas en!SST. *[g ! ‘
3

§

4. Documento de aplicacidn de los estandares minimos del SG-SST, acorde a la normatividad
vigente. |

5. Documentq con el I}eglamento de Seguridad e Higiene industrial {aprobado por el
Representante Legal) -

6. Reglamento lnterno de Trabajo (aprobado por el Representante legal) C

Ty N R TR
ﬁGI@N@%ﬁ i %»@%"MM«W; CAAL

| El proponente que aporte adicional al equipo requerido como habilitante, el siguiente personal, se

Una vez realizada la verificacién juridica, financiera y técnica y determmado que se relnen los
requlisitos minlmos ex19|dos el comite evaluador ponderara las propuestas con base en los siguientes

criterios de calificacion: ; ; ] '
F }1, ’3«% t 1 %
v § . ;
i FIEACTORM> - - |- PUNTAJEIMAXIMO -
Factor Técnico 70 |
, | Propuesta Econdmica 20
i Apoyd-a la Industria Nacional 10
' [ToTAL, . | 100 PUNTOS

6.2.1 FACTOR TECNICO CALIDAD (MAXIMO 70 PUNTOS)

Este factor se calificara 'con fundamento en los siguientes ftems: O

"‘é’&

EQUIPO DE TRABAJO *PERSONAL ADICIONAL (MAXIMO 70 PUNTOS)
! ¥

1]
otorgara el puntaje que se detalle a continuacion:

¢ CHEF (30 PUNTOS)
?}
v" Deben tener formamon en: estudlos culinarios, acreditar minimo dos (2) afios de experiencia
certificada en actlwdades similares en contratos de suministro de alimentacién y/o similares. Debera
aportar certificado de’ mampulacmn de alimentos expedido por autoridad competente y ceriificado de .

salud ! o o :
Si usted ha accedido a.este formato a través de un medjo diferente al sitio web del Sistema de Control Documental def SIGEC
: ¢ & -aseglirese que ésta es la version vigente
'it :‘i 5"’% 51 ‘; !
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T RS PUNTAY
Si ofrece un (1) chef 15
Si ofrece dos (2) chef 30

]

* MANIPULADORAS DE ALIMENTOS ADICIONALES {40 gpjfgIOS)
B

g St

r3

a la siguiente tabla:

{CRITERIO i e RUNTAY
Una (1),manipuladora de alimentos adicional 3 10
Dos (2) manipuladoras de alimentos adicional } ¥ i 20
Tres (3) manipuladoras de alimentos adicional ¥ 30
Cuatro (4) manipuladoras de alimentos adicional " 40

L.as manipuladoras deben ser bachilleres, con su respectivo certificado de curso o capacitacién
en educacion sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura -+ BPM y conocimientos de
manipulacién higiénica, Certificacién donde conste su estado de sajud, certii{’icado de experiencia

en un contrato como manipuladora de alimentos. v
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6.2.2 EVALUACION ECONOMICA (20 PUNTOS)

El proponente presentara su oferta econdmica en el formato indicado por ia entidad, el cual contiene la
descripcion de los servicios requeridos por la Universidad. Para la evaluacién de la oferta econémica se
efectuard el siguiente procedimiento: 3
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La UNIVERSIDAD efectuars la revisidn y correccion aritmética de Iasf ofertas Econémicas suministradas
por los proponentes, durante la ¢ual de ser necesario, se efectuaran los respectivos ajustes, Seran
rechazadas las ofertas que presenten una diferencia aritmética mayor o igual al 1% (por exceso o por

defecto) entre el valor total de la oferta presentada y el valor total de la oferta corregida y aquellas que

excedan el presupuesto oficial de los presentes términos de rg:ferenci:a., i :

:1 uz E H' *

La UNIVERSIDAD efectuard como correcciones aritméticas. las originadas por todas las operaciones

aritméticas a que haya lugar en el formulario, en particular las siguientes:

La multiplicacién entre columnas.
Las sumatorias parciales.

La totalizacién de sumatorias.

La liquidacién del valor del IVA.

La suma del costo total de la oferia
El ajuste al peso.
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Realizadas las correcciones aritméticas y verificadas los requisitos anteriores, se asignara una

calificacion de acuerdo con el siguiente procedimiento: ; v £ i

el —, - o et e b Ly
Sl usted ha accedido a este formato a través de un medic diferente al sitio web del Sjstema de 'Control Docurmental del SIGEC |
asegurese que ésta es fa version vigente é ¢ X .
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Quien oferte manipuladoras adicionales a las requeridas ¢como habilitantes, se otorgara puntaje acorde
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A la oferta mas edbnémiéa’?z’s‘e le aisignarén 20 puntos.

i =

A las demas ofertas se Ies asignara puntaje proporcional respecto de su valor, aplicando la 5|gmente

1 férmula: *

POI = 20 x (1-(OE:OMB)/OMB)

Donde ,, 3 S i
PO = Puntaje obtéhido i%“} ’ I
OE =Valorde la oferta sQrgehda a evaluacion

OMB = Oferia mas barata."

6.2.3 APOYO A LA INDUSTRIA NACIONAL (maximo 10 puntos)

Hep

l I

EL PROPONENTE debe manlfestar si los servicios que oferta cumplen con las condiciones establecic
en el Paragrafo del articu]o"z de la Ley 816 de 2003 correspondiente a la industria nacional C
Para este aspecto al proponente se le asignaran maximo DIEZ (10) puntos de. acuerdo con lo indicado:

la siguiente tabla, seg(in la‘procedencia de los servicios ofrecidos:

, .5
Origen de los Bienés'y Servicios | Puntaje
{ Bienes y Servicios Nagdichales | 10
Bienes y Servicios Extrahjeros ' 5
Mixtos (Namonales y Extranjeros) 3 .
e ; T m i TN 1m? d TR
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De conformldad con el TTULO Xl DE LOS RIESGOS EN LA CONTRATACI N del Acuerdo No 111

| de!l 7 de junio de 2017,??13 tlplflcacmn, asignacién y estimacion de los riesgos previsibles en la

contratacion la tlpﬂ" cacmn a5|gnamon y estimacion de los riesgos previsibles en la contratacion, que se
detalla a continuacion: 3

2 I TIPIFICACION 5 S JESTIMACION | . - /ASIGNACIONZ TR lL e AiiMITIGACION &
Incumplimiento de. 100% CONTRATISTA Control Supervisor -
obligaciones contractuates Garantia de '
& | Cumplimiento O
Incumpllmlento del pago ¢ 100% CONTRATISTA Control Supervisor —
de aportes ai snstema_;de ! Division de
segurldad social o; Contratacién- Garantia
alteracion de los soportes de Cumplimiento
de pago del mismo ‘ ,
Informacién erronea;o 100% ENTIDAD Control de supervisor
desactualizada, aportada :
por la entldad para’ ’Ia :
ejecucién del contrato !
incumplimiento en el pago 100% ENTIDAD Expedicién del
del valor del contrato certificado de
disponibilidad

= N [Ee—— E——— = Py =

Si usted ha accedido a. ‘este formgto a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
I8 1 asegurese que ésta es la version vigente
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f . *%‘ i | presupuestal y del: i{
: Registro presupuestal |
Cambio en las normas 100% CONTRATISTA | No hay mitigacion ;
1 tributarias |

e

La supervision deI contrato estard a cargo del Jefe de Ia oficina de Bienestar Institucional de la
' Universidad. En todo caso el ordenador del gasto podra variar unilateralmente la designacion del
: superwsor comunlcando por escrito al desngnado con copla a la oflcma de Contratacmn
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l Jefe Bienestar Institucional |
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Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del S/stema de Contro/ Documental del SIGEC
asegiirese que ésta es Ja version wgente B ,,
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