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ASPECTOS TECNICOS

Area Solicitante: OFICINA BIENESTAR INSTITUCIONAL
Responsable del area solicitante: NICAULIS OLIVARES ARGUMEDO
Correo Electrénico Institucional: bienestar@correo.unicordoba.edu.co

1. CONCORDANCIA CON EL PLAN DE DESARROLLO

El Plan de Desarrollo de la Universidad de Cdérdoba en su eje 2.7. — Eje Bienestar Institucional,
establece dentro de sus lineas de accion fortalecer las areas de desarrollo humano, cultural,
deporte, promocién social y de salud, para garantizar los servicios ofrecidos en el proceso.

2.7.1- Programa: Gestion de la Promocion social. Procura mejorar las condiciones
socioecondmicas de los miembros de la comunidad universitaria a través de programas y servicios
gue faciliten su permanencia dentro del sistema educativo teniendo en cuenta criterios de equidad,
corresponsabilidad y autogestion. La oficina de Bienestar Institucional a través del area de
promocién social establece ofrecer a la comunidad universitaria el programa de almuerzos
subsidiados; ya que este apunta al cumplimiento del objetivo de este eje en cuanto a potenciar la
calidad de vida de los diferentes estamentos de la institucion.

2. JUSTIFICACION Y DESCIPCION DE LA NECESIDAD

2.1 JUSTIFICACION:

La Universidad de Cordoba es un Ente estatal universitario del orden nacional, con régimen
especial, creado mediante la Ley 37 de 1966, vinculado al Ministerio de Educacién Nacional, que
entre sus objetivos consagra:

- Liderar el proceso de cambio y desarrollo de la region.
- Promover la formacion y el perfeccionamiento humano, cientifico y técnico del personal
docente e investigativo.

Segun los lineamientos de la ley 30 de 1992, articulo 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, psicoafectivo, espiritual y social de los
estudiantes, docentes y personal administrativo”, la Universidad de Cérdoba cuenta con la oficina
de Bienestar Institucional y esta a su vez teniendo en cuenta las directrices del Consejo Nacional
de Educacién Superior (CESU), en su Acuerdo No. 003 de Marzo 21 de 1995, define en su articulo
16° que “En el area de promocion socio-econdémica, los programas de bienestar Institucional deben
apoyar acciones que procuren mejorar las condiciones socio-econémicas, a partir de esfuerzos
individuales.”.
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En cumplimiento al objetivo del proceso de bienestar institucional, a lo contemplado en el POA
Vigencia 2025, y en concordancia con los lineamientos de la normatividad inicialmente descrita, se
hace necesario el Suministro de almuerzos subsidiados apoyados por la oficina de Bienestar
Institucional a la Comunidad Universitaria durante el segundo periodo académico de 2025 en las
instalaciones de cafeteria Central, cafeteria Ciencias de la Salud y cafeteria del lugar desarrollo de
Berastegui y Lorica de la Universidad de Cordoba, desarrollando asi programas socio econdmicos
tendientes a potenciar la permanencia estudiantil, el desarrollo humano, formacion integral y la
calidad de vida de los diferentes estamentos de la institucion.

Lo anterior nos obliga a que estos programas se conviertan en objetivo y logro para que el proceso
alcance sus metas.

El objeto a contratar se encuentra incluido en el Plan de Contratacién de la Universidad.
2.2 DESCRIPCION DE LA NECESIDAD

Con la ejecucion del objeto contractual que aqui se plantea, se espera que al interior del proceso
de Bienestar Institucional se adelanten las actividades descritas en el POA 2025, cumpliendo con
el objetivo y logro para que el proceso Bienestar Institucional alcance sus metas.

La oficina de Bienestar Institucional desarrolla programas y servicios tendientes a potenciar la
permanencia estudiantil, el desarrollo humano, formacién integral y la calidad de vida de uno de los
diferentes estamentos de la Institucion.

La oficina de Bienestar Institucional establece y ofrece a la comunidad universitaria a través del
area de promocién social, programas y acciones que procuran mejorar las condiciones socio-
econdémicas de los miembros de la comunidad universitaria, dentro de los cuales se encuentra el
programa de almuerzos subsidiados que ofrece a los estudiantes de pregrado con vulnerabilidad
socioecondmica el suministro de un subsidio para el almuerzo de estos. Proyectadas para el
cumplimiento de la Misidn Institucional.

3. DESCRIPCION DEL OBJETO, PLAZO Y LUGAR DE EJECUCION
3.1 DESCRIPCION DEL OBJETO:

SUMINISTRO DE ALMUERZOS SUBSIDIADOS DURANTE EL SEGUNDO PERIODO
ACADEMICO DE 2025, EN LAS INSTALACIONES DE LAS CAFETERIAS DEL CAMPUS
MONTERIA, EL LUGAR DESARROLLO DE BERASTEGUI Y LORICA, REFRIGERIOS EN LA
CAFETERIA CENTRAL PARA ACTIVIDADES FORMATIVAS CON ESTUDIANTES. APOYADOS
POR LA OFICINA DE BIENESTAR INSTITUCIONAL.

En la CAFETERIA CENTRAL, CAFETERIA SALUD, CAFETERIA BERASTEGUI y CAFETERIA
LORICA de la Universidad de Cordoba, asi:

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
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s CcODIGO:
UNIVERSIDAD DE CORDOBA FGCA-077
VERSION:03
EMISION:
19/04/2022
ESTUDIOS PREVIOS PAGINA
3 DE 27
Campus Monteria:
CAFETERIA CENTRAL
(o]
N° de dias del I alrrll\lu:rios Valor del
Dias suministrados periodo académico . subsidio del Subtotal
suministrados
de 2025 P almuerzo
por dia
De Lunes a viernes 76 900 $6.234 $ 426.405.600
Séabados 16 200 $6.234 $ 19.948.800
Valor total $ 446.354.400
CAFETERIA SALUD
N de dias del Ii N°de | Valor del
. . , . almuerzos subsidio
Dias suministrados periodo académico o Subtotal
suministrados del
de 2025 .
por dia almuerzo
De Lunes a viernes 76 750 $6.234 $ 355.338.000
Séabados 16 200 $6.234 $ 19.948.800
Valor total $ 375.286.800
CAFETERIA BERASTEGUI
N° de dias del Il N°de Vanr_ d_eI
. o , L. almuerzos subsidio
Dias suministrados periodo académico o Subtotal
suministrados del
de 2025 .
por dia almuerzo
De Lunes a viernes 76 540 $6.234 $ 255.843.360
Séabados 16 250 $6.234 $ 24.936.000
Valor total $ 280.779.360
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CAFETERIA LORICA
R .
N g; ?Ilas N° de Valor del
. . ! almuerzos subsidio
Dias suministrados periodo . Subtotal
o suministrados del
academico or dia almuerzo
de 2025 P
De Lunes a viernes 76 100 $6.234 $ 47.378.400
Séabados 16 250 $6.234 $ 24.936.000
Valor total $ 72.314.400
REFRIGERIOS
Dias suministrados Valor refrigerio Subtotal
De Lunes a sabado-diurno /nocturno $7.000 $ 60.000.000

OBLIGACIONES ESPECIFICAS DEL CONTRATISTA

1. Cumplir con las obligaciones del presente contrato, las inherentes al mismo de conformidad
con la ley, costumbre y buena fe, los estudios de necesidad y conveniencia y la propuesta
presentada por el contratista, documentos estos que para todos los efectos legales hacen
parte integral 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.

3. Para la ejecucion del presente contrato, el contratista debera contar con todos los elementos,
iNsumMos y equipos que se requieran, los cuales deberén estar en 6ptimo estado.

4. Reportar de manera inmediata cualquier anomalia que se presente durante la ejecucion del
contrato a la Supervision.

5. Responder por los dafos 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 contrato, debera suscribir el respectivo acto juridico que lo habilite para poder
disponer de ello, cuya tipologia contractual dependera de la necesidad que se presente
durante la ejecucion del contrato.

7. Realizar el mantenimiento de las instalaciones (reparaciones fisicas, pintura, repello, pisos,
sanitarias, instalaciones de agua, gas y energia) requeridas.

8. Con Relacion al Suministro de ciclos de mendus, lista de intercambio, minuta patrén de
alimento presentados por la universidad:
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v' El proveedor suministrara almuerzos balanceados a los estudiantes de la Universidad
Coérdoba, de acuerdo a las recomendaciones de gramaje, cantidad y calidad sugerida por
nutricionista, el estudiante cancelara la suma de $1.000 y la Universidad subsidia la suma
$6.234.

v' El proveedor suministrara el ciclo de los 24 menu disponibles por dia, si por algin

inconveniente hay que modificar el mend del dia deberé informar al supervisor y lo hara de

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

v' El proveedor entregara los almuerzos a partir de las 11:00 a.m. hasta las 3.00 p.m. de lunes

a sabado

v" Publicar en sitio visible de la cafeteria el menu diario.

v' Con relacion al mena del almuerzo, sera supervisada por el area de Promociéon Social,
comité de veedurias y/o funcionario que se asigne para apoyar la supervision.

v La lista de preparaciones que conforman un dia de alimentacion; 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 menus establecidos con base en las guias alimentarias
colombianas vigentes teniendo en cuenta la poblacion a atender y la tabla de composicién
de alimentos colombianos 2018 (vigentes).

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

v Mantener Rotulado la distribucién de los alimentos y almacenamiento de productos
guimicos en las bodegas.

v Plan de evidencias del mantenimiento de los equipos de cocina (estufa, cafetera,
Congeladores, Refrigeradores, hornos microondas, cubiertos, enseres de cocina y platos en
buen estado)

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

v' Tener a la mano la documentacion requerida por los entes de control y la universidad para
los seguimientos y auditorias permanentes por funcionarios internos y/o externos.

v Disposicién adecuada de aceites usados, liquidos contratar con la empresa Bioaceites del
Caribe o segun indicaciones de la universidad.

v Disposicién final de residuos sélidos e inorganicos de las cafeterias en los lugares indicado
por la oficina de Logistica.

v Colocar Puntos Ecolégicos en la parte interna y externa de las cafeterias

v La prestacion del servicio de las cafeterias debera contribuir a estilos de vida saludable de

la comunidad universitaria, por ello, los productos que se vendan seran surtidos, variados,

en buen estado y saludables para la comunidad universitaria

Debe existir trato diferencial para poblaciones en condicion de discapacidad y/o vulnerables.

El horario de atencion 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 sabados desde las 6.00

a.m. hasta las 5.00 p.m.

v No utilizacién de recipientes de Icopor, de acuerdo a lo dispuesto en la resolucion N° 2828
“Por la cual se regula el uso de elementos plasticos y de poliestireno expandido de
un solo uso, utilizados para el consumo de alimentos y bebidas en la Universidad de
Cordoba” con fecha del 26 de diciembre de 2019 se dara cumplimiento por parte del
contratista a los dispuesto en ella asi:

AN
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Que en el Plan de Gestibn Ambiental de la Universidad de cérdoba aprobado mediante resolucion
namero 0201 de 2019 el cual es base de gestibn ambiental se aborda el desarrollo de acciones
gue garanticen el buen manejo de los recursos ambientales previniendo y disminuyendo el impacto
ambiental producto de las actividades de la institucion. En el PGA se menciona la gestion de los
residuos institucional cobijada en la resolucién 1221 de 2018 referente al plan de gestidn integral
de residuos sélidos.

Segun el ARTICULO SEGUNDO de la resolucion en mencién, entiéndase como plasticos de un
solo uso el poliestireno expandido, a los siguientes productos desechables compuesto por micro
plastico, nano plastico, y poliestireno: cubiertos de plastico, platos plasticos desechables, vasos
plasticos desechables independiente del tamafo, contenedores de alimentos de poliestireno
expandido o de icopor, pitillos plasticos desechables, mezcladores, botellas plasticas desechables
gue contengan agua, jugos, bebidas gaseosas y energizantes, bolsas plasticas de manigueta.

El incumplimiento de los dispuesto en la resolucién implicara las siguientes accione segun lo
establecido en el ARTICULO SEXTO
v Si luego de la fecha de la publicacién de esta norma aun se utilizan los plasticos de un solo
uso y poliestireno expandido mencionados en el articulo segundo, se hara un primer
llamado de atencién formal; en caso de continuar con la misma conducta, se realizara un
segundo llamado de atencién formal, los cuales deberdn documentarse y firmarse por el
infractor y la oficina de Bienestar Institucional.
v' Posterior al segundo de llamado de atencién formal y si continua la venta de productos
plasticos de un solo uso y poliestireno expandido mencionados en el articulo segundo, se
dara por terminado la relacién contractual y clausura definitiva del local comercial.

CICLOS MENU
PLANEACION DE CICLOS DE MENUS CAFETERIA UNIVERSIDAD DE CORDOBA
MUNICIPIO | MONTERIA DEPARTAMENTO CORDOBA
OPERADOR
SEMANA No. 1
COMPgNENT MENU No.1 | MENU No. 2 | MENU No. 3 | MENU No. 4 | MENU No. 5 MENU No. 6
CONSOME SOPAS DE SOPAS DE SOPAS DE
DE POLLO LENTEJAS | SOPAS DE FRIJOL VEGETALE | SOPAS DE CARNE DE
SOPAS CON CON VERDURAS CON S CON RES O CERDO CON
VERDURAS, | VERDURAS, | CON PAPA Y | VERDURAS PAPA VERDURAS,
PLATANOY | PLATANOY | PLATANO |,PLATANO PASTA’S PLATANO Y YUCA
PAPA PAPA Y PAPA
CARNE DE
POLLO
ALIMENTO GUISADO CERDO Mgg"l_?gE GTJ?SS/ISA CERDO CARNE
PROTEICO CON ASADO BBQ DESMECHADA
VERDURAS FRITO CON
VERDURAS
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ARROZ ARROZ
ARROZ CON ARROZ ARROZ CON CON CON
CEREAL AJO BLANCO FIDEO ZANAHORI | PIMENTON ARROZ BLANCO
A ROJO
TUBERCULOS PAPA EN TAJADAS
- RAICES - TAJADAS DE | SALSA DE PALITOS DE PALITOS DE PAPA COCIDA CON
PLATANOS - PLATANO CHANEL YUCA DE HARINA PLATANO AHOGAO
DERIVADOS VERDE CON DE MAIZ
ENSALADA
ENSALADA DE | ENSALADA
ENSALADA TOMATE, DE PEPINO, EQAS@/L‘SODQIEE HABI%IIE-MEL DEENLSEAC":L'JDQA ENSALADA DE PEPINO,
O VERDURA | ZANAHORIA, TOMATE, CEBOLLA. A TOMATE y | TOMATE, CEBOLLAEN
CALIENTE CEBOLLAEN | CEBOLLAEN TOMATE, ZANAHORIA, | CEBOLLA CUADRITOS
JULIANA RODAJAS
CEBOLLA,
JUGO DE JUGO DE JucobE | ToedPE | uco DE ,
FRUTA GUAYABA EN PINA EN : MORA EN JUGO DE MARACUYA
AGUA AGUA COROZO ARBOL EN AGUA
AGUA
POSTRE

NOMBRE NUTRICIONISTA DIETISTA QUE REALIZA

LA PLANEACION DEL CICLO DE MENUS

MARTHA BERLIDE SUAREZ VASQUEZ

FIRMA

MATRICULA
PROFESIONAL

MND-03769

PLANEACION DE CICLOS DE MENUS CAFETERIA UNIVERSIDAD DE CORDOBA

MUNICIPIO | MONTERIA DEPARTAMENTO CORDOBA
OPERADOR
SEMANA No. 2
COMPONENTE | MENU No. 7 | MENU No. 8 | MENU No. 9 ME'\'lL(’) e MENlLlj iz, MENU No. 12
SOPAS DE CONSOME SOPAS DE SOPAS DE
VERDURAS SOPAS DE DE FRIJOL ALVERJAS -
SOPAS o PAsr | POLLO CON | VERDURAS CON CON PAPA | SOPAS DE PATACON
STaG Y | VEGETALES CON VERDURAS v CON VERDURAS
z Y PAPA PLATANO Y , PLATANO
PLATANO Ay T hABA" | VERDURAS
ALIMENTO CERDO ARROZ CARNE CERDO EN POLLO CARNE DE RES
PROTEICO | MAGROEN |, ARo% o | PESMECHAD | “5E22 ADANADG | GUISADA CON PAPA
BISTEC A Y VERDURAS
O CON
POLLO Y ARROZ
ARROZ CON | VERDURAS | ARROZ CON ARROZ
CEREAL ZANAHORIA FIDEO BLANCO C|Liﬁ¥RO ARROZ AMARILLO
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TE?FCRE%ULOS PAPA TAJADAS CR(;Q[L)JEE ™
- RAICES - DE YUCA CON CASQUITO TAJADAS DE
P AoS | COSIDACON | pLaTANO | AHOGAO | HARINADE | o'heoapa PLATANO
SALSA MAIZ
DE CEREAL AMARILLO DULCE
ENSALADA
ENSALADA | ENSALDA ENSADLEADAS DE ENSSEADA
ENSALADA | EN RODAJAS DE Eciuca | TOMATE, | . BF ENSALADA DE
O VERDURA | DE PEPINO, |ZANAHORIA, g ZANAHORI o ESPINACA CON
CALIENTE TOMATE, | CEBOLLA, A COCIDAS PEPINO Y CEBOLLA
TOMATE Y CEBOLLA
CEBOLLA, | CILANTRO, | 2PATE Y CON RO
CEBOLLA
JUGODE | JUGODE | JUGODE | JUGODE | JUGO DE
FRUTA MORAEN | MANGOEN | PATILLAEN | TOMATE |MARACUYA JUGOE?\IEA%%AAYABA
AGUA AGUA AGUA DE ARBOL | ENAGUA
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REALIZA | MARTHA BERLIDE
LA PLANEACION DEL CICLO DE MENUS SUAREZ VASQUEZ
MATRICULA MND-
Lt PROFESIONAL 03769

PLANEACION DE CICLOS DE MENUS CAFETERIA UNIVERSIDAD DE CORDOBA
2025
MUNICIPIO | MONTERIA DEPARTAMENTO CORDOBA
OPERADOR
SEMANA No. 3
COMP%NENTE MENU No. 13 MENU No. 14 MENU No. 15 | MENU No. 16 | MENU No. 17 MENU No. 18
SOPAS DE
SOPAS DE SOPAS DE
SOPAS DE LENTEJAS VEGETALES | VERDURAS LENTEJAS SOPAS DE CARNE,
POLLO CON CON GUISADAS
SOPAS CON CON VERDURAS CON
VERDURAS Y | VERDURAS, CON
PASTAS Y PLATANO Y YUCA Y PLATANO
PAPA PAPA Y PAPA PAPA VERDURAS
PLATANO
POLLO
ALIMEI\JTO DESMECHAD CERDO BBQ MUSLO CEFEio A C:SER\I/ZOO CARNE QUISADA EN
PROTEICO O CON APANADO PLANCHA FRITO SALSA BBQ
VERDURAS
ARROZ DE ARROZ AIFiglc.;(ZDII_DE ARROZ A(F:QSEI)Z
CEREAL FIDEO BLANCO CABEZA CEg(C))IIEILA PLATANO ARROZ BLANCO
NEGRA AMARILLO
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TUBERCULO
) TAJADAS
ﬁl_' ARTAAIEESS- CDRSSXFEJ\]AAS TAJS'EDAS PALITOS DE | TAJADAS DE PAPA COCIDA CON
) YUCA DE PAPA PLATANO SALSA
DERIVADOS DE MAIZ PLATANO VERDE
DE CEREAL
ENSALADA
ENSALADA
ENSALADA ENSALADA DE | ENSALADA DE
ENSALADA RAYADA DE DE TOMATE, TOMATE Y DE TOMATE, | HABICHUELA ENSALADA DE
O VERDURA ZANAHORIA, ZANAHORIA, CEBOLLA,
CALIENTE TOMATE Y, PEPINO, CEBOLLA EN PEPINO, COCIDAS, TOMATE,
CEBOLLA CEBOLLA RODAJAS CEBOLLA CON
CEBOLLA,
JUGO DE JUGO DE JUGO DE
FRUTA TOMATE DE GUAYABA EN éLJO??%ZDOE MORA EN é]lljf\(()AljBi JuGo DAER-L%'\ﬁATE DE
ARBOL AGUA AGUA
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REALIZA
LA PLANEACION DEL CICLO DE MENUS HARTIRS BEREIDE SUREZ Vsl =2
MATRICULA
FIRMA PROFESIONAL MND-03769

PLANEACION DE CICLOS DE MENUS CAFETERIA UNIVERSIDAD DE CORDOBA
MUNICIPIO |MONTERIA DEPARTAMENTO CORDOBA
OPERADOR
SEMANA No. 4
COMP%NENTE MENU No. 19 MENU No. 20 | MENU No. 21 | MENU No. 22 | MENU No. 23 MENU No. 24
SOPAS DE
SOPAS DE HUESO DE | GARBANZO
SOPAS DE FRIJOL SOPAS DE RES S
SOPAS PAPA CON CON POLLO CON CARNUDA | GUISADOS ?:(())iIAVSE%EE‘IEARII_JEOSL
VERDURAS PLATANO, PASTAS Y CON CON PLATANO Y PAPAl
Y PLATANO PAPA Y PLATANO PLATANO, | VERDURAS
VEGETALES YUCAY Y PAPA
VERDURAS
ARROZ CARNE CERDO
ALIMENTO APASTELAD gésgg [E)E ng_lgé?:gﬁ MOLIDA GUISADO CARNE
PROTEICO | ODE CERDO |  giSTEC VERDURAS CON CON DESMECHADA
O POLLO VERDURAS | VERDURAS
CON
VERDURAS ARROZ CON ARROZ ARROZ ARROZ
CEREAL CEBOLLA BLANCO AMARILLO CON AJO ARROZ BLANCO
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TUBERCULOS TAJADAS
- RAICES - TAJADAS DE | AREPAS DE
PLATANOS - PLATANO | HARINA DE PA%@? DE E/EJQEQE bL AE%EAN o YUCA COCIDA
DERIVADOS AMARILLO MAIZ
DE CEREAL VERDE
ENSALADA
ENSALADA DE PEPINO
ENSAL ADA ETE@;B@EE ENSALADA DE ENSALADA CON, ENSALDA DE
0 VERDURA CoN DE APIO, | ZANAHORIA | DE PEPINO, | TOMATE Y HABICHUELAS
CALIENTE TOMATE Y TOMATE, RAYADA LECHUGA | CEBOLLA COCIDAS CON
CEBOLLA CEBOLLA CON Y CEBOLLA EN TOMATE Y CEBOLLA
CEBOLLA CUADRITO
S
JUGODE | JUGO DE ég/f?A%EA JUGODE | JUGO DE
FRUTA GUAYABA | TOMATEDE | 1" CE gN PINA EN | TOMATE DE [ JUGO DE MARACUYA
AGRIA ARBOL AGUA ARBOL
AGUA
NOMBRE NUTRICIONISTA - DIETISTA QUE REALIZA
LA PLANEACION DEL CICLO DE MENUS MARTHA BERLIDE SUAREZ VASQUEZ
MATRICULA
FIRMA SRRSO MND-03769

9. Requerimientos minimos de aporte calérico diario: Para efectos del aporte nutricional
minimo diario del complemento alimentario distribuido en almuerzo seré el equivalente al
100% de las necesidades diarias de calorias y nutrientes establecidos para este grupo en
promedio, de acuerdo a la Tabla de Composicion de Alimentos colombianos 2018 (Vigente),
y a las Guias Alimentarias Colombianas.

Los requerimientos son los siguientes:

CALORIAS MACRONUTRIENTES GRAMAJE
MINIMAS DISTRIBUCION | APROXIMADO
REQUERIDAS PORCENTUAL
PROTEINAS 20-25% 75 gr
3000 CARBOHIDRATOS 60-70% 450 gr
GRASAS 15-20% 80 gr

El ciclo de los menus debe incluir un minimo de 15 dias con su analisis cuantitativo de kilocalorias,
proteina, grasa y carbohidratos totales por cada menu, de acuerdo a la Tabla de Composicion de
Alimentos colombianos 2018 (Vigente) expedida por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar

(ICBF).

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

Los menus anteriores con su respectivo andlisis quimico deben ser elaborados y firmados por un
profesional en nutricién y dietética con tarjeta profesional, de la cual se debera aportar fotocopia a

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
asegurese que ésta es la version vigente
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la propuesta.

Los mends deben ser

elaborados de acuerdo a

los

requerimientos de Kilocalorias vy

macronutrientes que se contemplan en las especificaciones técnicas, durante cinco (5) dias de la
semana, de acuerdo a la frecuencia y cantidades de los alimentos.

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

A continuacion, se muestra el menua patron con valores aproximados por grupo de alimentos.

MINUTA PATRON CAFETERIA UNIVERSIDAD DE CORDOBA

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

asegurese que ésta es la version vigente

GRUPO DE ALIMENTOS Y/O PORCION
PREPARACIONES FRECUENCIA ALIMENTOS SERVIDA
Cereal 12 12 grs
ars
Rapes, Tubérculos y 60 50 grs
platanos ars
SOPA Diaria (250 cc) |Verduras (cebolla
junca, zanahoria, o5
pimenton, aji dulce, 20 grs
) ars
cebolla roja,
habichuela)
28 3 veces x Carne de Res, cerdo 110 80 grs
semana g
2 veces X Pollo, pavo, gallina, 75 grs
semana pato 110g
lvezala filete de tilapia 110 90 grs
. semana grs
PROTEINA
lvezala . 100
chorizo 80 grs
semana ars
lvezala Huevo de gallina 55 50 grs
semana ars
2 veces a la Leguminosas 40g | 1204grs
semana
Arroz 65 145 grs
ars
astas 64 145 grs
CEREALES Y DERIVADOS DEL P grs 9
CEREAL DIARIO
. . 15
harina de trigo 15 grs
ars
harina de maiz 50- | 50-120
120 grs
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Platano amarillo 225 100 grs
ars
Platano verde 225 100 grs
ars
TUBERCULOS, Raices Y - 172
PLATANOS DIARIO Name ars 110 grs
Yuca 150 110 grs
ars
140
Papa ars 110 grs
Repollo blanco,
Pepino, lechuga,
repollo morado,
Zanahoria, cebolla 140-
VERDURAS PARA ENSALADA Diaria blanca, rdbano, 160 70- 90 grs
espinaca, Tomate, 9
Habichuela, coliflor,
apio, cilantro,
pimenton, remolacha
Tomate, zanahoria, aji
dulce, cebolla
cabezona blanca,
cebolla cabezona roja, 35.
VERDURAS PARA LAS cebolla junca, 50 | 30-45 ars
PREPARACIONES habichuela, ajo, apio, s 9
pimenton, cilantro, g
especies como
(romero,tomillo,albaca
, oregano)
Fruta entera 1?5 80 ars
FRUTA Diaria 985 g
Fruta en jugo ars 60 grs
AZUCAR Diaria Azucar blanco 15 15g
granulado ars
SAL Diaria Sal 34grs 3grs
ACEITE Diario Aceite vegetal 90 1 90cc
Semanal 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 por escrito a la supervision si considera que esta se encuentra por fuera del
alcance del contrato.

11. El servicio de almuerzo subsidiado sera evaluado en forma permanente por la oficina de
Bienestar Institucional, mediante seguimiento, observacion, encuestas y otros mecanismos

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
asegurese que ésta es la version vigente
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gue permitan lograr tal fin.

12. 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.

13. El nimero de almuerzos a suministrar en la CAFETERIA CENTRAL de lunes a viernes es de
900 almuerzos diarios y para el dia sabado se entregaran 200 almuerzos, CAFETERIA
CIENCIAS DE LAS SALUD de lunes a viernes es de 750 almuerzos diarios y para el dia
sébado se entregaran 200 almuerzos, CAFETERIA DE BERASTEGUI de lunes a viernes es
de 540 almuerzos diarios y para el dia sabado se entregaran 250 almuerzos, CAFETERIA
DE LORICA de lunes a viernes es de 100 almuerzos diarios y para el dia sabado se
entregaran 250 almuerzos asi:

PRESUPUESTO ALMUERZOS SUBSIDIADOS CORRESPONDIENTE AL ANO 2025
CAFETERIA CENTRAL

MES No. ALMUERZOS | No. DIAS | VR. ALMUERZO [ VR. TOTAL ALMUERZO
AGOSTO 900 9 $6.234 $ 50.495.400
SABADOS 200 2 $6.234 $ 2.493.600
SEPTIEMBRE 900 22 $6.234 $ 123.433.200
SABADOS 200 4 $6.234 $ 4.987.200
OCTUBRE 900 22 $6.234 $ 123.433.200
SABADOS 200 4 $6.234 $ 4.987.200
NOVIEMBRE 900 18 $6.234 $ 100.990.800
SABADOS 200 5 $6.234 $ 6.234.000
DICIEMBRE 900 5 $6.234 $ 28.053.000
SABADOS 200 1 $6.234 $ 1.246.800
$92 $ 446.354.400

PRESUPUESTO ALMUERZOS SUBSIDIADOS CORRESPONDIENTE AL ANO 2025

CAFETERIA SALUD

MES No. ALMUERZOS |No. DIAS | VR. ALMUERZO | VR. TOTAL ALMUERZO
AGOSTO 750 9 $6.234 $ 42.079.500

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
asegurese que ésta es la version vigente
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SABADOS 200 2 $6.234 $ 2.493.600
SEPTIEMBRE 750 22 $6.234 $ 102.861.000
SABADOS 200 4 $6.234 $ 4.987.200
$0
OCTUBRE 750 22 $6.234 $ 102.861.000
SABADOS 200 4 $6.234 $ 4.987.200
NOVIEMBRE 750 18 $6.234 $ 84.159.000
SABADOS 200 5 $6.234 $ 6.234.000
DICIEMBRE 750 5 $6.234 $ 23.377.500
SABADOS 200 1 $6.234 $1.246.800
$92 $ 375.286.800

PRESUPUESTO ALMUERZOS SUBSIDIADOS CORRESPONDIENTE AL ANO 2025
CAFETERIA BERASTEGUI

MES No. ALMUERZOS | No. DIAS [ VR. ALMUERZO | VR. TOTAL ALMUERZO
AGOSTO 540 9 $6.234 $ 30.297.240
SABADOS 250 2 $6.234 $ 3.117.000
SEPTIEMBRE 540 22 $6.234 $ 74.059.920
SABADOS 250 4 $6.234 $ 6.234.000
$0

OCTUBRE 540 22 $6.234 $ 74.059.920
SABADOS 250 4 $6.234 $ 6.234.000
NOVIEMBRE 540 18 $6.234 $ 60.594.480
SABADOS 250 5 $6.234 $ 7.792.500
DICIEMBRE 540 5 $6.234 $ 16.831.800
SABADOS 250 1 $6.234 $ 1.558.500
$ 92 $ 280.779.360

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
asegurese que ésta es la version vigente
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PRESUPUESTO ALMUERZOS SUBSIDIADOS CORRESPONDIENTE AL ANO 2025
CAFETERIA LORICA

MES No. ALMUERZOS [No. DIAS |VR. ALMUERZO |VR. TOTAL ALMUERZO
AGOSTO 100 9 $6.234 $5.610.600
SABADOS 250 2 $6.234 $3.117.000
SEPTIEMBRE 100 22 $6.234 $ 13.714.800
SABADOS 250 4 $6.234 $ 6.234.000
$0
OCTUBRE 100 22 $6.234 $ 13.714.800
SABADOS 250 4 $6.234 $ 6.234.000
NOVIEMBRE 100 18 $6.234 $11.221.200
SABADOS 250 5 $6.234 $7.792.500
DICIEMBRE 100 5 $6.234 $3.117.000
SABADOS 250 1 $6.234 $ 1.558.500
$92 $ 72.314.400

14.El proveedor deberd realizar talleres a sus funcionarios, perfil basico como control
Microbioldgico (Frotis Faringeo, Coprolégico, KOH de ufas, examen médico general con
énfasis osteomuscular) cada 6 meses y presentar los respectivos carnets como evidencia,
establecidas por el Ministerio de Salud en el Decreto 2333/82.

15. Debera tener un cumplimiento estricto del mend que se establecera con la Oficina de
Bienestar Institucional, segin expuesto arriba.

16. Se Deberd implementar el proceso de estandarizacion de recetas en el cual se especifique
la cantidad y calidad de ingredientes y el procedimiento de preparacién de la misma, para
asegurar que se obtendra un producto de cantidad y calidad uniformes, controlando a su
vez la calidad fisico-organoléptica nutricional. Los costos seran asumidos por el contratista.

17.El proveedor debera ofrecer un buen servicio dando cobertura a la totalidad de la
comunidad universitaria con criterios de calidad, equidad, eficiencia y eficacia, con un valor
igual al contratado por la Universidad.

18. Las personas que laboren en estos servicios, deben tratar en forma respetuosa a los
clientes y cumplir con las politicas institucionales de la Universidad de Cérdoba.

19. En un sitio visible se deben fijar los precios de cada uno de los productos que se venden a
los clientes, previa revision de la oficina de Bienestar Institucional. Este precio sera

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
asegurese que ésta es la version vigente
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supervisado por Bienestar Institucional, con el visto bueno de la Vicerrectoria
Administrativa, de acuerdo al estudio de mercado.

20. El contratista debe cumplir con las disposiciones higiénico-sanitarias pertinentes al tipo de
contrato establecido por el Ministerio de Salud mediante la normatividad vigente (Decreto
3075 de 1997). El contratista debe presentar, los siguientes programas documentados:

v' Programas de capacitacion basica en proteccion de alimentos y de educacién
continuada para los manipuladores de alimentos, asi como estar debidamente
carnetizados y actualizados los mismos durante la ejecucién del contrato.

Programa de Limpieza y desinfeccion.

Programa de Control de plagas, artrépodos y roedores.

Programa de disposicién de desechos solidos y liquidos.

Manual de conservacion de alimentos.

v" Programa de Mantenimiento Preventivo y Correctivo.

21. El contratista debera contar en el servicio de alimentacion con un Nutricionista Dietista con
titulo registrado. Con experiencia en el manejo de servicios de alimentacion de minimo dos
afios y con las siguientes responsabilidades en el servicio de alimentacion:

v/ Estandarizar recetas con procesos légicos e incluyendo alimentos de alta calidad,
dando prioridad a componentes saludables.

v' Verificar la calidad de los alimentos en la compra, transporte, recibo,
almacenamiento y Asegurar una alimentacion que obedezca a una alta proteccion
de los alimentos y a un excelente programa de limpieza y desinfeccion, tanto en la
produccién como en la servida.

v" No estara permitida la utilizacion de insumos cuya fecha de vencimiento esté
vencida, se hallen en mal estado o sean de dudosa procedencia, los mismos seran
verificados por el area responsable de la supervision y de evidenciar alguno de
estos hechos se podra proceder a la disolucién del contrato.

v' Controlar el cumplimiento de las normas higiénico sanitarias en los alimentos y en
los manipuladores de alimentos.

v" Implementar medidas correctivas inmediatas que sugiera la interventoria.

v' Siempre que el Nutricionista deba ausentarse debera 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

v En desarrollo de la ejecucion contractual, el contratista deberd suministrar
alimentacion en las cantidades que solicite la entidad de acuerdo con sus
necesidades.

22. El contratista debera capacitar a los funcionarios de la cafeteria en las areas de Desarrollo
Humano, Manipulacion de Alimentos y Atencién al Cliente, segun las necesidades
detectadas, para la optimizacion en la prestacion del servicio; la capacitacion del personal
estard a cargo del contratista.

SN

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
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23. Toda persona deber estar dotada como minimo de:

v" Overol y delantal de color claro.

v’ Zapatos cerrados, antideslizantes y de tacén bajo.

v' Tapa bocas: Su uso es obligatorio durante el periodo preparacién de coccién de
alimentos y durante el proceso de servido.

v' Guantes de tela o caucho segun la necesidad.

v Gorro de color claro, el cual debera cubrir totalmente el cabello mantenerse recogido.

v Estos elementos de proteccién personal deberan estar en perfectas condiciones.

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 el aseo personal, lavado de manos con agua y jabén luego de hacer uso del
sanitario y cada vez que sea necesario para cumplir con practicas higiénicas. Los
responsables del establecimiento deben recordar esta obligacibn a los trabajadores
mediante avisos sanitarios alusivos al lavado de mano en los bafios.

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

v" No se permite el uso de anillos, pulseras o esmaltes en las ufias al personal del proceso.
Las ufias deben mantenerse cortas y limpias.

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

v' El personal con infecciones en la piel o enfermedades infectocontagiosas debera ser
retirado de la directa manipulacion de alimentos hasta que esté totalmente curado. Las
enfermedades infectocontagiosas que se deben tener en cuenta son:

= Estados Gripales

» Enfermedades virales de la piel

» Enfermedades diarreicas agudas y cronicas
=  Dermatitis

=  Faringitis

= Difteria

= Meningococo en nasofaringe

= Amebiasis y giardiasis intestinal

= Teniasis Intestinal

» Portadores de salmonella y shiguella
= Tuberculosis pulmonar activa

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

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
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alimentos.

25.Las personas que presten el servicio deben tener en cuenta lo siguiente en el Aseo
Personal:

v/ Bafio diario, el cual incluye lavado frecuente del cabello.

v' Lavado de manos con agua y jabdn, antes de iniciar el trabajo, después de comer,
toser, estornudar, ir al sanitario, manejar dinero, contacto con objetos y alimentos
sucios.

v’ Evitar el contacto de las manos con 0jos, nariz, oidos, boca, cabello y cualquier parte
del cuerpo que sea fuente de contaminacién para el alimento.

26. En cuanto al Personal Requerido, El contratista debera contratar como minimo el siguiente
personal:

v' Un Administrador, responsable del control y la administracién de las labores a ser
realizadas en la cafeteria y debera estar presente al momento de suministrar el
servicio.

Un cocinero responsable de la preparacion y estandarizacion de los alimentos.

Ayudantes de cocina, segun el numero de almuerzos suministrados

Responsable de atencién a los estudiantes.

v Un cajero.

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

v' Administrador: EI Administrador propuesto debera acreditar un minimo de dos (2) afios de
experiencia certificada en cargos similares en contratos de suministro de alimentacion.

v' Personal de Cocina: Para el personal de cocina propuesto se debera acreditar un minimo
de dos (2) afios de experiencia certificada en actividades similares en contratos de
suministro de alimentacion.

v' Para el resto del personal que se proponga para la ejecucién del contrato se debera
acreditar como minimo dos (2) afios de experiencia en las funciones a desempefiar.

v' Si durante la ejecucion del contrato se requieren cambios de personal, este debera cumplir
con cada uno de los requisitos exigidos en el presente pliego para la prestacion del servicio,
para lo cual debera ser informado por escrito al supervisor para que se emita previamente
su aval por escrito.

v El personal del CONTRATISTA, debe estar debidamente identificado con carne, para poder
ingresar a las instalaciones de la Universidad.

28. El inventario de entrega constara en acta al inicio del contrato, especificando cantidad y
estado de bienes para que sean devueltos a la Universidad en igual grado, salvo el
deterioro normal por su uso legitimo, que debe ser firmada por la oficina de Bienestar
Institucional y el proponente.

En caso de mantenimiento correctivo de equipos deberd hacerlo de tal manera que no se
genere incumplimiento en la atencion al usuario. Por esta razon, velara por el mantenimiento
preventivo de los equipos evitando asi hacerlo de forma repentina e improvisada. Asumira el
costo tanto de materiales como de mano de obra y bajo la supervision de la Universidad.

AURNIN
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Equipos necesarios para prestar un éptimo servicio que debe presentar el oferente:
v Cafetera

Maquina registradora

Horno microondas

Vitrina exhibidora de refrigeracion

Nevera y Congelador

Licuadoras

Vitrinas exhibidoras

Vitrina calentadora

Dispensador de jugos (opcional)

Meneajes

Vitrina exhibidora con bodega de congelaciéon (opcional)

AN NI N N N N Y N R N

Las cafeterias Universitarias, serdn objeto del contrato de suministro de almuerzos subsidiados a
los estudiantes de estrato I, IlI, Ill, estableciéndose en ellas, las condiciones contractuales de
acuerdo a la resolucion rectoral 0054 de febrero 4 de 2013. El contratista pagara un canon de
arrendamiento mensual, por las instalaciones donde prestard el servicio de acuerdo a la
Resolucion 1657 del 02 de septiembre de 2024 por cada cafeteria durante la vigencia del contrato,
asi: CAFETERIA CENTRAL 2.5% CANON MENSUAL SMMLV, CAFETERIA CIENCIAS DE LA
SALUD 2,5% CANON MENSUAL SMMLV, lugar de desarrollo BERASTEGUI 2.0% CANON
MENSUAL SMMLV y lugar de desarrollo LORICA 70% de 1 SMMLVY CANON MENSUAL

3.2 PLAZO DE EJECUCION:

El Plazo de ejecucion del contrato sera segundo semestre académico segun calendario académico
2025.

3.3 LUGAR DE EJECUCION.

El lugar de ejecuciéon del contrato sera la ciudad de Monteria, en las instalaciones de la cafeteria
central y cafeteria ciencias de la salud y en los lugares de Desarrollo Berastegui y Lorica —
Universidad de Cérdoba.

4. ANALISIS DEL VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO Y PRESUPUESTO OFICIAL

El presupuesto oficial para la presente contratacion es de MIL DOSCIENTOS TREINTA Y CUATRO
MILLONES SETECIENTOS TREINTA Y CUATRO MIL NOVECIENTOS SESENTA PESOS MCTE
($1.234.734.960)

A efectos de estimar el presupuesto del presente proceso de seleccién, el area de promocién
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 incrementd con respecto a la vigencia
anterior de acuerdo a la variacion del IPC; y de igual manera se estimé el nimero de dias y el
namero de almuerzos a suministrar durante el |l periodo académico de 2025, en donde se proyecto
finalmente que el valor para el Suministro de almuerzos subsidiados Yy refrigerios para actividades

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio web del Sistema de Control Documental del SIGEC
asegurese que ésta es la version vigente



, CcODIGO:

UNIVERSIDAD DE CORDOBA FGCA-077

VERSION:03
EMISION:
19/04/2022

ESTUDIOS PREVIOS PAGINA
20 DE 27

formativas apoyados por la Oficina de Bienestar Institucional a la Comunidad estudiantil durante el
segundo periodo académico de 2025 en las cafeterias de la Universidad es el siguiente:

CAFETERIA CENTRAL

Dias N° de dias del Il N° de almuerzos Valor del
suministrados periodo académico suministrados por subsidio del Subtotal
de 2025 dia almuerzo
azmels' unes - a 76 900 $6.234 $ 426.405.600
Séabados 16 200 $6.234 $ 19.948.800
Valor total $ 446.354.400
CAFETERIA SALUD
Dias N° de dias del I N° de almuerzos Valor del
suministrados periodo académico suministrados por | subsidio del Subtotal
de 2025 dia almuerzo
agme';“”es a 76 750 $6.234 | $355.338.000
Séabados 16 200 $6.234 $ 19.948.800
Valor total $ 375.286.800

CAFETERIA BERASTEGUI

Dias N° de dias del I N° de almuerzos Valor del

e periodo académico . .| subsidio del Subtotal
suministrados suministrados por dia

de 2025 almuerzo

De Lunes a 76 540 $6.234 | $255.843.360
viernes
Sébados 16 250 $6.234 $ 24.936.000
Valor total $ 280.779.360

CAFETERIA LORICA
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Dias N° de dias del Il N° de almuerzos Valor del
suministrados periodo académico suministrados por dia subsidio del Subtotal
de 2025 P almuerzo
De Lunes a 76 100 $6.234 $ 47.378.400
viernes ' ' '
Sabados 16 250 $6.234 $ 24.936.000
Valor total $ 72.314.400
REFRIGERIOS
Dias suministrados V_alor_ Subtotal
refrigerio
De Lunes a sabado diurno /nocturno
Refrigerios
OPCION 1: Panzerotis de jamo6n y quesos empacados +
bebida fria y/o caliente segun solicitud del supervisor.
OPCION 2: Palitos de queso horneados empacados +
bebida fria y/o caliente $7.000 $ 60.000.000
OPCION 3: Croissant de jamoén y queso empacados +
bebida fria y/o caliente.
OPCION 4: QUIBBE y mini dedito frito empacado + bebida
fria y/o caliente

Visto lo anterior, el presupuesto asignado para los refrigerios se manejara como bolsa dado que no
es posible determinar de manera precisa desde de la etapa de la planeacion la cantidad de
refrigerios requeridos durante la ejecucion del contrato, para las actividades formativas y de
integracion de los diferentes programas académicos.

5. FUENTE DE LOS RECURSOS
Recursos provenientes de la Nacion y Estampilla nacional
6. JUSTIFICACIONES DE LOS FACTORES DE SELECCION

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 la escogencia del contratista. Es objetiva la seleccién
en la cual se escogera el ofrecimiento mas favorable para el cumplimiento de los fines que persigue la
Universidad.

En consecuencia, los factores de escogencia y calificacion que establezcan la Entidad en los pliegos de
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condiciones o sus equivalentes, tendran en cuenta los siguientes criterios:

1. La capacidad juridica, capacidad financiera y las condiciones de experiencia de los proponentes seran
objeto de verificacibn de cumplimiento como requisitos habilitantes para la participacién en el proceso de
seleccién y no otorgardn puntaje. La exigencia de tales condiciones debe ser adecuada y proporcional a
la naturaleza del contrato a suscribir y a su valor.

2. La oferta mas favorable serd aquella que teniendo en cuenta los factores técnicos y econémicos de
escogencia y la ponderacion 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 diferentes a los contenidos en dichos documentos y siempre gue la misma resulte
coherente con la consulta de precios y condiciones del mercado

6.1 CRITERIOS DE VERIFICACION

Son requisitos y documentos minimos habilitantes la capacidad juridica, la capacidad financiera, y el
cumplimiento de las especificaciones técnicas que la entidad ha definido como condiciones que
deberan cumplir los proponentes para que su propuesta sea habilitada, asi como las obligaciones del
Sistema de Gestiéon de Seguridad y Salud en el Trabajo SG —SST.

CAPACIDAD TECNICA

EXPERIENCIA ESPECIFICA

El proponente debera acreditar su experiencia especifica, mediante la presentacion de maximo cinco
(5) contratos ejecutados y terminados, cuyo objeto corresponda o0 contenga en sus actividades
suministro de alimentos y/o suministro de raciones servidas en sitio de consumo, cuyo valor final
sumado, sea igual o superior al cien por ciento (100%) del presupuesto oficial expresado en salarios
minimos legales mensuales vigentes.

El SMLMV (Salario Minimo Legal Mensual Vigente) que se tomara para la conversion del valor de cada
contrato a SMLMV, serd el del afio en que finalizaron los servicios, de acuerdo con la certificacion del
contrato que se relacione en la propuesta.

FORMACION Y EXPERIENCIA DEL PERSONAL DE TRABAJO

Para la prestacion del servicio el proponente debera contar con el siguiente personal de trabajo:

PERFIL EXPERIENCIA Y FORMACION

El proponente debe designar un administrador que serd el enlace con la
entidad contratante para brindar la informacion requerida en el marco de la
ejecucion del respectivo contrato; realizara las actividades relacionadas con la
Un (1) | planeacién, direccion y control de las acciones necesarias para el
Administrador | cumplimiento del contrato en los aspectos técnicos y administrativos.

Debe ser profesional en Administracion de Empresas y/o Ingenieria de
alimentos y/o Contador Publico, con experiencia general certificada, contada
desde la fecha de expedicion de la tarjeta profesional de minimo dos (2) afios
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y hasta la fecha de cierre de la presente convocatoria y con experiencia
especifica certificada como director o gerente o coordinador general o
supervisor en por lo menos dos (2) contratos cuyo objeto tenga relaciéon con
servicios de alimentacién y/o distribucion de alimentos y/o suministro de
raciones servidas en sitio de consumo y/o programa de alimentacion PAE

El proponente debe ofertar un (01) coordinador por cada cafeteria (cafeteria
central, cafeteria salud, cafeteria Berastegui, cafeteria Lérica). Deben ser
profesionales en Ingenieria de Alimentos y/o profesional en Nutricion y
Cuatro (4) | Dietética, con experiencia general contada desde la fecha de expedicién de la
coordinadores | 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
manipulacién y/o distribuciéon de alimentos y/o programa de alimentacién PAE
en por lo menos dos (2) contratos

Deben ser profesional en Nutricidn y Dietética con experiencia general contada
desde la fecha del grado como profesional y hasta la fecha de cierre de la
presente convocatoria de minimo dos (2) afios. Con tarjeta profesional
Un (1) | expedida por el érgano competente.

Nutricionista

Con experiencia especifica certificada minimo en dos (2) contratos y/o
proyectos en temas relacionados con servicios de alimentacion y/o suministro
de alimentos y/o suministro de raciones servidas en sitio de consumo y/o
programa de alimentacién PAE

El personal manipulador de alimentos debera cumplir en todo momento con
los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente.

Diez (10)
Manipuladoras
de alimentos

El proponente debe ofertar Minimo diez (10) manipuladoras de alimentos, las
cuales deben ser bachilleres, con su respectivo certificado de curso o
capacitacion en educacion sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM
y conocimientos de manipulacién higiénica, Certificacion donde conste su
estado de salud, certificado de experiencia en un contrato como manipuladora
de alimentos.

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

1. Certificado de afiliacién a la Administradora de Riesgos Laborales - ARL.
. Politica de Seguridad y Salud en el trabajo (Firmado, fechado y actualizado).
3. Documento que contenga la designaciéon del disefio del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo, correspondiente a la siguiente tabla:

Empresas de mas de

Empresas con diez (10) o Empresas de once (11) a cincuenta (50) trabajadores,
menos trabajadores, cincuenta (50) trabajadores clasificadas con riesgo I, Il,
clasificadas con riesgo I, Il o | clasificadas con riesgo |, Il o Ill, IV o V y de cincuenta

Il Il (50) o menos trabajadores
con riesgo IVo V
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Técnico con licencia en
salud ocupacional vigente,
gue acredite minimo un (01)

afio de experiencia Si No No
certificada y la aprobacién
del curso virtual de las 50
horas en SST.
Tecndlogo con licencia en
salud ocupacional vigente,
gue acredite minimo dos
(02) afios de experiencia Si Si No
certificada y la aprobacion
del curso virtual de las 50
horas en SST.
Profesional con licencia en
salud ocupacional vigente y Si Si Si
aprobacién del curso virtual
de las 50 horas en SST.

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

vigente.
5. Documento con el Reglamento de Seguridad e Higiene industrial (aprobado por el

Representante Legal).
6. Reglamento Interno de Trabajo (aprobado por el Representante legal)

6.2 CRITERIOS DE PONDERACION

Una vez realizada la verificacion juridica, financiera y técnica y determinado que se relunen los
requisitos minimos exigidos, el comité evaluador ponderara las propuestas con base en los siguientes
criterios de calificacion:

FACTOR PUNTAJE MAXIMO
Factor Técnico 70
Propuesta Econémica 20
Apoyo 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 items:
EQUIPO DE TRABAJO — PERSONAL ADICIONAL (MAXIMO 70 PUNTOS)

El proponente que aporte adicional al equipo requerido como habilitante, el siguiente personal, se
otorgara el puntaje que se detalle a continuacion:

e CHEF (30 PUNTOS)
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v' Deben tener formacién en estudios culinarios, acreditar minimo dos (2) afios de experiencia
certificada en actividades similares en contratos de suministro de alimentacion y/o similares. Debera
aportar certificado de manipulacion de alimentos expedido por autoridad competente y certificado de
salud

CRITERIO PUNTAJE
Si ofrece un (1) chef 15
Si ofrece dos (2) chef 30

e MANIPULADORAS DE ALIMENTOS ADICIONALES (40 PUNTOS)

Quien oferte manipuladoras adicionales a las requeridas como habilitantes, se otorgara puntaje acorde
a la siguiente tabla:

CRITERIO PUNTAJE
Una (1),manipuladora de alimentos adicional 10
Dos (2) manipuladoras de alimentos adicional 20
Tres (3) manipuladoras de alimentos adicional 30
Cuatro (4) manipuladoras de alimentos adicional 40

Las manipuladoras deben ser bachilleres, con su respectivo certificado de curso o capacitacion
en educacion sanitaria, Buenas Practicas de Manufactura - BPM y conocimientos de
manipulacién higiénica, Certificacion donde conste su estado de salud, certificado de experiencia
en un contrato como manipuladora de alimentos.

6.2.2 EVALUACION ECONOMICA (20 PUNTOS)

El proponente presentara su oferta econdmica en el formato indicado por la entidad, el cual contiene la
descripcién de los servicios requeridos por la Universidad. Para la evaluacién de la oferta econémica se
efectuara el siguiente procedimiento:

La UNIVERSIDAD efectuara la revision y correccion aritmética de las ofertas Econdémicas suministradas
por los proponentes, durante la cual 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 referencia.

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 multiplicacion entre columnas.
Las sumatorias parciales.

La totalizacion de sumatorias.

La liquidacion del valor del IVA.
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. La suma del costo total de la oferta
o El ajuste al peso.

Realizadas las correcciones aritméticas y verificadas los requisitos anteriores, se asignara una
calificacion de acuerdo con el siguiente procedimiento:
A la oferta més econdmica, se le asignaran 20 puntos.

A las demas ofertas, se les asignara puntaje proporcional respecto de su valor, aplicando la siguiente
férmula:

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

Donde

PO = Puntaje obtenido

OE = Valor de la oferta sometida a evaluacion

OMB = Oferta mas barata.

6.2.3 APOYO A LA INDUSTRIA NACIONAL (méaximo 10 puntos)

EL PROPONENTE debe manifestar, si los servicios que oferta cumplen con las condiciones establecid
en el Paragrafo del articulo 2 de la Ley 816 de 2003 correspondiente a la industria nacional

Para este aspecto, al proponente se le asignaran maximo DIEZ (10) puntos de acuerdo con lo indicado
la siguiente tabla, segun la procedencia de los servicios ofrecidos:

Origen de los Bienes y Servicios | Puntaje
Bienes y Servicios Nacionales 10
Bienes y Servicios Extranjeros 5
Mixtos (Nacionales y Extranjeros) 3

7. ESTIMACION DE RIESGOS Y FORMA DE MITIGARLOS

De conformidad con el TITULO XI - DE LOS RIESGOS EN LA CONTRATACION del Acuerdo No.111
del 7 de junio de 2017, la tipificacion, asignacion y estimacion de los riesgos previsibles en la
contratacion la tipificacion, asignacion y estimacion de los riesgos previsibles en la contratacion, que se
detalla a continuacién:

TIPIFICACION ESTIMACION ASIGNACION MITIGACION
Incumplimiento de 100% CONTRATISTA Control ~ Supervisor —
obligaciones contractuales Garantia de
Cumplimiento
Incumplimiento del pago de 100% CONTRATISTA Control ~ Supervisor —
aportes al sistema de Division de Contratacion-
seguridad social o alteracién Garantia de
de los soportes de pago del Cumplimiento
mismo
Informacién errénea o 100% ENTIDAD Control de supervisor
desactualizada, aportada por
la entidad para la ejecucion
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del contrato
Incumplimiento en el pago del 100% ENTIDAD Expedicion del certificado
valor del contrato de disponibilidad
presupuestal y del
Registro presupuestal
Cambio en las normas 100% CONTRATISTA No hay mitigacion
tributarias

8. SUPERVISION E INTERVENTORIA
8.1 SUPERVISION

La supervision del contrato estara a cargo del jefe de la oficina de Bienestar Institucional de la
Universidad. En todo caso el ordenador del gasto podra variar unilateralmente la designacion del
supervisor, comunicando por escrito al designado, con copia a la oficina de Contratacion.

8.2 INTERVENTORIA.
NA

9. ANEXOS
-SOLICITUD DE CDP

10. Aprobaciones

Cargo Nombre Firma
. L NICAULIS OLIVARES
Jefe Bienestar Institucional ARGUMEDO
(e) Original firmado
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