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ANEXO TECNICO

1. DETALLES Y DESCRIPCION DEL OBJETO
1.1. OBJETO.

Preparar, suministrar y distribuir los alimentos para el programa de apoyo alimentario de la Universidad
Distrital Francisco José de Caldas en la vigencia 2020.

1.1.1 Alcances:
Para el cumplimiento del objeto del contrato el oferente ganador del proceso de seleccién deberd:

1. Preparar, empacar, distribuir y entregar los almuerzos segtin los requerimientos y condiciones técnicas que se
establezcan.

2. Cumplir con el contrato en las condiciones que fije el Pliego de Condiciones del proceso de seleccion.

3. Mantener permanente comunicacién con el Supervisor del Contrato designado por la Universidad, para el
efectivo cumplimiento del objeto contratado.

4. Suministrar y distribuir en las seis (6) sedes hasta tres mil seiscientos cuarenta y cuatro (3.644) almuerzos diarios
a los/las estudiantes de pregrado de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas, garantizandoles la
alimentaci6n en las cantidades contratadas, adecuadas e inocuas.

2. REQUERIMIENTOS TECNICOS.

Para el cumplimiento del objeto y los alcances antes establecidos, la Universidad Distrital Francisco José de
Caladas ha determinado los siguientes requerimientos técnicos; de obligatorio cumplimiento por parte del
contratista:

2.1. Adquisicién de materia prima.

a) Lo alimentos adquiridos deben corresponder al ciclo de ments.

b) Los productos alimenticios a ser suministrados deberén ser de primera calidad.

¢} Elaborar un plan de compras el cual puede ser semanal, quincenal o mensual teniendo en cuenta
la caracterizacion de la poblacion del ultimo dia del mes.

d) Todos los alimentos y materias primas deben dar cumplimiento a las Resoluciones 5109 de diciembre
29 de 2005 y 333 de 2011 del Ministerio de la Proteccién Social que establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano. :

e) Enla adquisicién de productos, se debe incluir alimentos fortificados, por norma nacional, como son

la sal (Yodo y flGior) y la harina de trigo (Hierro, 4cido folico, niacina, vitamina B1 y B2), libre de
bromuro de potasio.
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f) Mantener informacion actualizada de los proveedores, con las respectivas fichas técnicas de los
productos. Esta informacién debe estar a disposicion de la Universidad Distrital Francisco José de
Caldas.

g) Los alimentos comprados serdn exclusivamente para la poblacién participante objeto del servicio. No
obstante, si en la planta donde se preparan los alimentos del personal que labora alli (operarios-as,
coordinador-a, entre otros), el oferente ganador debe comprar las cantidades de alimentos adicionales,
situacion que verificara la supervision, mediante el plan de compras y facturas que lo soporten.

h) Se debe comprar carne magra, eliminando la grasa visible para garantizar el peso neto establecido en
cada preparaciones del ciclo de menus.

i) Alimentos como carne de res, carne de cerdo, pollo (pierna o pemnil), entre otros, NO podran ser
cambiados por huevo, salchichas, menudencias de pollo, alas de pollo, embutidos en general.

2.2. Preparacion.

La alimentacion debe ser de excelente calidad (adecuada seleccion de materias primas y apropiadas practicas en
los procesos de preparacién y coccidn de los alimentos, teniendo en cuenta condiciones higiénicas sanitarias que
garanticen su inocuidad) y buena cantidad, elaborada bajo la direccidén y supervision de una nutricionista,
respondiendo a un analisis al ciclo de menus, establecidos para la buena nutricion de la poblacion a tendida. Una
adecuada instalacion y distribucién de la cocina, incidira notoriamente en las correctas actividades de higienizacién
y prevencion de la contaminacion cruzada

Se requiere elaborar, preparar y ofrecer los alimentos diarios de éptima calidad, que permitan una buena nutricién
de la poblacion atendida.

Los condimentos utilizados en las preparaciones deben ser naturales.

Se considera parte de la calidad en el suministro de alimento las condiciones de presentacién, las cuales deben
ajustarse al reconocimiento de las personas atendidas como sujetos de derechos. Tanto los espacios como el menaje
y la forma de servir los alimentos en los recipientes son manifestaciones de dicho reconocimiento.

Cumplir con las normas sanitarias, en las areas destinadas para la produccién de los alimentos.

En el proceso de preparacion de los alimentos, incluyendo las operaciones de envasado y almacenamiento, deberan
realizarse en Optimas condiciones sanitarias de limpieza y conservacion y con los controles necesarios para reducir
el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la contaminacién del alimento. Para cumplir con este
requisito, se deberan controlar los factores fisicos, tales como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa
(Aw), pH, presién y velocidad de flujo y, ademds, vigilar las operaciones de fabricacion, tales como: congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacién y refrigeracion, para asegurar que los tiempos de espera, las
fluctuaciones de temperatura y otros factores no contribuyan a la descomposicion o contaminacién del alimento.

Se deben establecer todos los procedimientos de control fisico, quimico, microbiolégico y organoléptico en los
puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla de
saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto de calidad del alimento.

Las operaciones de fabricacidén deben realizarse secuencial y continuamente, con el fin de que no se produzcan
retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o a la
contaminacién del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del proceso y la subsiguiente, el alimento
debe mantencrse protegido y en el caso de alimentos susceptibles de rapido crecimiento microbiano y
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particularmente los de mayor riesgo en salud publica, durante el tiempo de espera, deberan emplearse temperaturas
altas (>65°C) o bajas (<10°C) segtin sea el caso.

Los procedimientos mecanicos de manufactura tales como lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, etc, se realizaran de manera que protejan los alimentos contra la contaminacion.

Los alimentos que sean devueltos al Proponente ganador, o no hayan sido consumidos no podran someterse a
procesos de reelaboracion o reenvid bajo ninguna justificacion.

Durante el proceso de preparacion de almuerzos, embalaje, transporte, distribucién y servido se deberan aplicar
todos los requisitos higiénico sanitarios necesarios con el fin de prevenir la contaminacién cruzada.

Los equipos y utensilios de produccion deben permanecer en condiciones impecables de operacién y al presentarse
deterioro, dafio 0 averia debe realizarse el mantenimiento correctivo de manera inmediata.

El personal operativo y las personas que actiien en calidad de visitantes a las areas de fabricacion deberén cumplir
con las medidas de proteccion y sanitarias estipuladas en la Resolucion 2674 de 2013.Para cumplir este requisito
el operador debe contar con la dotacion necesaria (bata, cofia y/o gorro y tapabocas) para el ingreso de personal
visitante y no debera permitir el ingreso de personal sin la debida dotacién.

2.2.1. Caracteristicas Organolépticas de los alimentos.

Se deben tener en cuenta los siguientes aspectos para mantener el valor nutritivo y caracteristicas organolépticas
(sabor, aroma, color, textura), de los alimentos sometidos a transformaciones.

1. El color, sabor, aroma y consistencia deben ser caracteristicos en cada uno de los productos listos para
servir,

2. Las carnes y derivados deben ser de textura y consistencia blanda y su preparacién debe permitir un
consumo ficil y oportuno en los diferentes procesos como son masticacion y deglucion.

3. Las hortalizas y verduras en sus diferentes presentaciones y preparaciones, deben ser frescas y tiernas,
agradables a la vista y al paladar para que sean consumidas por éste tipo de poblacién.

4. Todas las preparaciones que incluyan salsas deben tener una relacion de 90% sélido /10% liquido. (La
salsa debe presentar consistencia espesa). Ejemplo carne en goulash: en 100 gramos del producto 80
gramos deben ser de carne, 10 gr verduras y 10 c.c de salsa.

5. Para la preparacién del jugo de fruta natural, el contenido de fruta debe ser del 25% en el producto final.
Es decir que por cada 100 ¢.c de jugo preparado, se debe utilizar 25 gramos de fruta neta (sin semillas y
sin cdscara). El jugo no debe tener saborizantes, colorantes ni estabilizantes artificiales

2.2.2, Pre-alistamiento de materias primas:

Se debe tener en cuenta [a minuta del dia y cobertura a atender, asi mismo se deben definir las cantidades netas a
utilizar en cada preparacién. Para este proceso son necesarios los siguientes pasos: Seleccién, Clasificacion,
Higienizacién de alimentos, pelado, corte y/o picado y pesado. Cuando se realice el pre-alistamiento de alimentos
como el pollo y carne fresca, es necesario retirar el exceso de grasa y piel.

Antes de desinfectar las frutas y verduras con el producto elegido, debe lavarse bajo el chorro de agua para eliminar
la tierra. La desinfeccion debe hacerse por inmersion en las cantidades y tiempos estipulados. La dosificacién del
desinfectante y los tiempos de inmersion seran de acuerdo al tipo de desinfectante y concentracion
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determinados por la ficha técnica del producto, las cuales deben ser publicadas en lugar visible a los
Manipuladores de Alimentos.

La Verdura y la Fruta: Se debe lavar con agua potable a presion y sumergirla en una solucién de agua con lejia
(hipoclorito de sodio) durante cinco (5) minutos. Finalmente se debe enjuagar con agua potable abundante a
presion.

La tabla que se genere de acuerdo al tipo de desinfectante empleado, debe ser conocida por todo el personal y estar
fijada en un lugar visible dentro del drea de coccidn de los alimentos.

En la preparacion de los menus los primeros alimentos a preparar son aquellos que involucran procesos térmicos
COMO SON: sopas, arroz, granos, tubérculos pastas, etc., y los Gltimos a preparar serin los que no requieren ningin
tipo de tratamiento térmico como jugos, ensaladas crudas y ciertas salsas, lo anterior con el fin de prevenir
contaminacion microbiana elevada, que se puede presentar cuando estos alimentos se preparan con mucho tiempo
de antelacion al momento del servido.

Las sopas no deben permanecer muchas horas en coccién ya que se pierde el valor nutricional y se concentra la
sal. :

Siempre se deben separar los alimentos crudos (carne, pollo, pescado) de las frutas, verduras y de los productos
cocidos para evitar la contaminacion cruzada.

La operacion de descongelado de los alimentos como las carnes, frutas entre otros, es importante realizarla
manteniendo siempre la cadena de frio, es decir el producto debe ser trasladado de congelacion a refrigeracion, el
tiempo necesario dependera del tipo y tamafio del alimento, se debe descongelar los alimentos con 24 a 48 horas
de antelacion a la preparacion. “Bajo ninguna circunstancia los alimentos congelados deben ser sometidos a
proceso de coccion, puesto que este procedimiento conlleva a que el alimento se cocine superficialmente,
manteniendo el interior crudo el cual genera riesgo de contaminacion; de igual manera no se deben sumergir los
alimentos congelados en agua .

Los alimentos se deben preparar y conservar en recipientes separados y tapados. Todos los equipos y utensilios
que hayan estado en contacto con alimentos, deben ser sometidos a procesos de limpieza y desinfeccién antes de
utilizarlos nuevamente con otro alimento. Se debe emplear una cuchara diferente para mezclar los alimentos y otra
para probarlos, teniendo en cuenta que la cuchara que se usa para la prucba de alimentos no se debe volver a
utilizar hasta no ser debidamente lavada y desinfectada.

Debe evitarse al maximo el contacto de las manos con los alimentos, al servir se deben utilizar utensilios como
cucharones, pinzas, cucharas, trinches o tenedores, entre otros.

En caso que el servicio de alimentacion cuente con un horno microondas, este puede ser utilizado para el proceso
de descongelacién, siempre y cuando el alimento sea transferido en forma inmediata al proceso de coccidn, sin
embargo la descongelacién en un horno microondas no es aconsejable porque el alimento no se descongela
homogéneamente, es decir se puede incurrir en que algunos productos (carnicos) quede més cocido en una franja
del alimento que de la otra, con este método es mas dificil mantener la calidad organoléptica.

2.2.3. Preparacién de alimentos con proceso térmico

I. La teinperatura de coccion debe ser igual o superior a 65°C.
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2. Es importante tener en cuenta que al realizar una coccion, se asegure que el alimento presente una temperatura
interna no menor de 65°C, con el fin obtener una coccién uniforme y un producto inocuo. Debe considerarse
que el tiempo de coccion estara en funcién del tipo y tamafio de la porcion del alimento asi como la cantidad
a preparar,

3. En el caso de preparacion de ensaladas que requieran proceso térmico, pero que su consumo se prefiera en
frio, por ejemplo: habichuelas, zanahoria, arveja, remolacha entre otras, deben ser enfriadas de forma rapida
para garantizar que la ensalada llegue a la temperatura de seguridad en el menor tiempo posible. El tiempo de
exposicion del alimento a temperatura de peligro no debe ser superior a una hora.

4. Cuando se requiera [a adicién de saisas o aderezos, ésta se debe hacer cuando la ensalada se encuentre fria y
minutos antes del servido.

2.2.3.1. Preparacién de alimentos sin proceso térmico

Jugos de frutas y ensaladas crudas: Todas las frutas y verduras a utilizar en las preparaciones de los ciclos de
menis que no requieren coccién como los jugos y las ensaladas crudas, deben ser sometidas a un estricto proceso
de limpieza y desinfeccion (higienizacion). Es de aclarar que las frutas y verduras en el proceso de mencién,
pueden ser escaldadas (opcional) y no es necesario llevarlas a proceso de coccién, ya que en la coccién existe
perdida de micronutrientes como la vitamina C en su totalidad. Mientras que en el escaldado las ventajas obtenidas
son: disminucién de fa carga microbiana, mejoramiento del color, disminucién de la actividad enzimética, entre
otros.

En la preparacién de los jugos no se debe adicionar el azicar en el momento del licuado, se debe incorporar al
Jugo momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya
que el aziicar favorece ¢l incremento de levaduras y crea las condiciones optimas de fermentacion cuando el
azucar entra en contacto con el agua. También es posible el uso de pulpas de frutas para la preparacion de los
Jjugos, pero esta debe dar cumplimiento a los porcentajes del 25% de fruta neta en el jugo y para sorbete del 30%
de fruta neta, y no contener saborizantes, colorantes ni estabilizantes artificiales.

Las condiciones higiénicas de todas las superficies, equipos y utensilios que entren en contacto directo con las
frutas y verduras para las preparaciones o los recipientes en los cuales se va a almacenar o mantener el alimento,
deben estar en Optimas condiciones de higiene (lavadas y desinfectadas) con el fin de evitar la contaminacién
cruzada.

Contra muestra de producto terminado: Para garantizar la inocuidad de las preparaciones, diariamente se
tomara una contra muestra del menu del dia (meni de seguridad), rotulard y almacenara como minimo 72 horas
en refrigeracién con el fin de realizar los analisis pertinentes en caso de enfermedad transmitida por alimentos o
para controles microbiolégicos que programe el supervisor del Contrato aplicando el protocolo establecido. Si por
causas imputables el Proponente ganador se presenta algin tipo de enfermedad transmitida por alimentos este
asumira toda la responsabilidad civil y penal que genere la demanda por dicha causa, o cualquier otra actuacion,
como las administrativas, en contra de la Universidad. El registro diario se debe llevar en un formato disefiado por
el oferente ganador.

Temperaturas de conservacion de los alimentos preparados

Se debe tener en cuenta que:

v Los alimentos preparados listos para el consumo como: sopas, carnes, verduras calientes, arroz, tubérculos
y otros, deben ser conservados y entregados para su consumo en cada uno de las facultades, con
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temperaturas iguales o superiores a 65°C, con el propésito de disminuir el riesgo de contaminacién del
alimento y mantener calidad en el servicio. También es necesario contar en cada uno de los puntos de
entrega de alimentos, con un sistema que permita la conservacion de temperatura para el caso de alimentos
calientes como lineas de servido o estufas eléctricas.

¥ Cuando en el servicio de alimentacién se disponga de una linea de distribucién para alimentos calientes,
esta debe estar en condiciones 6ptimas de higiene y el agua del bafio maria debe mantener una temperatura
de 70°C a 75°C para asegurar que los alimentos se encuentren en la zona de temperatura segura.

v Los alimentos listos para el consumo que no requieran proceso térmico como jugos de frutas y las

ensaladas frias deben mantenerse a una temperatura de refrigeracion igual o inferior a 4°C. Debe
garantizarse en cada uno de los puntos de entrega ésta temperatura, para lo cual es necesario contar con
un sistema que mantenga la temperatura como refrigeradores o pilas refrigerantes, bloques de hielo, entre
otros.
Debido al volumen y peso promedio total de 1a ensalada fria se recomienda que una vez preparada en cada
uno de los puntos, se refrigere en recipientes protegidos con tapa y se vaya sacando de la nevera conforme
a la demanda del servicio y cuando es transportada a los puntos se garantice la temperatura igual o inferior
a4°C,

v La ensalada también se puede mantener fuera de la nevera en un recipiente protegido con tapa, sobre una
cama de hielo suficiente que garantice la temperatura indicada. De igual forma para la disminucion de la
temperatura del jugo se puede utilizar hielo. Para estos casos, el hielo debe ser preparado con agua potable
y ser manipulado de la misma forma que los alimentos listos para consumir.

v" Cuando se adicione hielo para el jugo, el peso de hielo debe ser descontado del agua requerida para la
preparacion y se debe dejar derretir antes de servir, para que todos los vasos de jugo mantengan la misma
concentracién de fruta.

v" Para la preparacion de los jugos de frutas, se recomienda refrigerar la fruta pre lista, el agua y la leche
antes de la preparacion, con el fin de obtener las temperaturas adecuadas.

¥" Mantener protegido con tapa el recipiente del jugo de frutas hasta el momento de servido y en los intervalos
de tiempo que no se realice el servido.

¥" En caso de utilizar pilas refrigerantes, estas deben estar limpias y desinfectadas previas a su utilizacion.

2.4. Estandarizacion del servido.

1.

La tolerancia para la variacion del gramaje en los alimentos servidos estd definida de la siguiente manera:
Alimentos proteico 100 % del peso establecido y 20 % por encima del peso declarado en la minuta, los demas
grupos de alimentos el 5% en peso de tolerancia por debajo y 20% por encima del peso declarado en la minuta.
Para la exactitud en la medicién de las porciones servidas es necesario usar utensilios aforados que pueden ser
pocillos, vasos, cucharas o cualquier otro elemento que facilite la medida y que se encuentren siempre
higienizados (limpios y desinfectados).

No se debe servir ningin alimento directamente en contacto con las manos.

Los alimentos servidos deben entregarse a los participantes en bandejas en buen estado e higienizadas y secas.
Los cubiertos entregados seran cuchara, tenedor y cuchillo de mesa en acero inoxidable, en excelente estado
de higienizacion y secos. La cuchara postrera se entregara cuando el ment lo amerite.

Los alimentos calientes servidos, no deben permanecer en tiempo de espera por més de dos (2) minutos en la
linea de servido, para evitar que estos sean entregados frios a los participantes.

Los alimentos como jugos pueden ser servidos con 30 minutos antes a la distribucion.

En la preparacion de los alimentos sede debe tener en cuenta que:

1. Parala carne cruda se manegjardn 130 gramos (carnes rojas: cerdo y res) y 180 gramos (carnes blancas
con hueso).

-
L

-
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Se debe oftecer jugo de fruta. No se permite el uso de refrescos o polvos instanténeos

Las materias primas e insumos requeridos deberdn estar acordes con los lineamientos de la Resolucion
2674 de 2013, cumpliendo asi, con el registro sanitario INVIMA, y la normativa de etiquetado y rotulado
general y nutricional, resoluciones 5109 de 2005 y la resolucién 333 de 2011.

Los alimentos que hacen parte de los diferentes componentes de la minuta deberdn tener las siguientes
caracteristicas: :

Carne y pollo: al ser considerados como alimentos de riesgo en salud publica se encontrardn siempre bajo
temperaturas de congelacion (-4°C +/-2) refrigeracion (4°C +/-2) o en temperaturas calientes (>65° C). Por
ninglin motivo se dejardn a temperatura ambiente, para evitar el crecimiento de microorganismos y
alteracion de caracteristicas organolépticas. :

Carnes rojas: Solo se permitird el suministro de carnes magras, de cortes en chata, centro de cadera,
centro de pierna, y en caso de preparaciones con carne molida, debe ser a partir de carne magra.

Pollo: Las porciones a usar deben ser pierna - pernil, o pechuga. El pollo se debe servir sin piel y grasa
visible, dando cumplimiento al peso servido establecido

No se permite el uso de productos cérnicos afiadidos con aglomerantes o apanados.

Alimentos como carne de res, carne de cerdo, pollo (pierna o pernil), entre otros, NO podran ser cambiados
por huevo, salchichas, menudencias de pollo, alas de pollo, embutidos en general

Las carnes y derivados deben ser de textura y consistencia blanda y su preparacién permitir un consumo
facil y oportuno en los diferentes procesos como son masticacion y deglucion.

Las hortalizas y verduras en sus diferentes presentaciones y preparaciones, deben ser frescas y tiernas,
agradables a la vista y paladar para que sean consumidas por los participantes.

Frutas y verduras: deberdn cumplir con las estipulaciones de la Resolucion 2674 de 2013, referente a
limpieza y desinfeccion. Se debe tener adecuado grado de maduracion con éptimas caracteristicas
organolépticas.

Ensaladas: deben tener una apariencia fresca y variada en colores, se debe incluir preparaciones atractivas
que incluyan variedad de vegetales, (crudos, cocidos) y frutas.

En la linea de servicio cada uno de los componentes deben estar a la temperatura adecuada y bajo los
margenes normativos existentes y que dependera directamente de la naturaleza del alimento.

¢ Los Alimentos en caliente como las carnes, verduras, cereales, etc., la temperatura debe ser
mayor a 65°C

* Los Alimentos servidos en frio como las ensaladas, jugos, postres, la temperatura no debera
exceder los 4°C +/-2 '

Se debe utilizar aceite de una sola fuente vegetal.
Las Grasas y aceites: aceites de tipo vegetal de Onica fuente: girasol, canola, maiz, se emplearan

para la preparacidn que se requieran, no estd permitido el uso de manteca y volver a reutilizar el
aceite.

Jugos: deben ser preparados con agua potable y 100% fruta natural. Los jugos tendran un volumen final
de 270 cc.. Para la preparacién del jugo de fruta natural, el contenido de fruta debe ser del 25% en el
producto final. Es decir que por cada 100 c.c de jugo preparado, se debe utilizar 25 gramos de fruta neta
(sin semillas y sin cascara). El jugo no debe tener saborizantes, colorantes, ni estabilizantes artificiales.
Dulces y postres: podra ser de tipo casero (gelatinas, flanes, tortas,arroz con leche, etc), ademas se pueden
ofrecer productos elaborados, fos cuales deben ser de una marca reconocida y debidamente rotulado. Se
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hace claridad que existe en cl mercado diferentes alternativas de productos para ofrecer como postre, para
evitar que se repita la entrega del mismo producto a los estudiantes beneficiarios del servicio.
v" Noesta permitido el uso de aditivos de conservacion (sorbatos, benzoatos, nitritos).

Para dar sabor a las preparaciones se podra utilizar sal, vinagre, limén, pimentén y hierbas arométicas.

v" Los condimentos a utilizar en las preparaciones deben ser naturales (tomillo, laurel, perejil, cilantro,
cebolla, tomate, pimentdn, orégano, entre otros).

v" Para suministrar las porciones de los alimentos establecidas se deben estandarizar los utensilios del
servido de alimentos. Con el fin de lograr exactitud en la medicion de las porciones, es necesario usar
utensilios aforados, estos pueden ser pocillos, vasos, cucharas, cucharones, trinches, pinzas o cualquier
otro elemento que facilite la medida.

v' La materia prima utilizada para la preparacion de los alimentos debe ser de primera calidad.

v" Todos los alimentos y materias primas deben dar cumplimiento a las Resoluciones 5109 de diciembre 29
de 2005 y 333 de 2011 del Ministerio de la Proteccion Social que establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de
alimentos para consumo humano,

v" Enla adquisicion de productos, se debe incluir alimentos fortificados, por norma nacional, como son la
sal (Yodo y fluor) y la harina de trigo (Hierro, 4cido félico, niacina, vitamina B1 y B2), libre de bromuro
de potasio.

v" Los alimentos comprados serén exclusivamente para la poblacién participante objeto del servicio. No
obstante, si en la planta donde se preparan los alimentos del personal que labora alli (operarios-as,
coordinador-a, entre otros), el proponente ganador debe comprar las cantidades de alimentos adicionales,

. situacién que verificara la supervision, mediante el plan de compras y facturas que lo soporten.

v' Seguir los lineamientos, en lo que corresponde al ciclo de ments y las porciones, con ¢l fin de asegurar la
recomendacion de calorias y nutrientes.

v" El color, sabor, aroma y consistencia deben ser caracteristicos en cada uno de los productos listos para

servir.

Garantizar el cumplimiento del gramaje.

Todas las preparaciones que incluyan salsas deben tener una relacion de 90% sélido /10% liquido. (La

salsa debe presentar consistencia espesa). Ejemplo carne en salsa: en 100 gramos del producto 90 gramos

deben ser de carme y 10c.c. de salsa.

v" Las leguminosas deben ir acompafiadas de proteina animal, puesto que estas por s solas no reemplazan el
valor nutricional requerido.

v Laleche a suministrar debe ser leche pasteurizada entera, en presentacion liquida o en polvo. No se permite
el uso de mezcla de leche.

v' Las preparaciones deben realizarse utilizando la totalidad de ingredientes establecidos.

v" Se debe utilizar aceite de una sola fuente vegetal.

<

AN

2.5. Ciclo de menis

El Oferente debera presentar un ciclo de veinte (20) ments para almuerzo y adicional presentar opci6n vegetariana,
las minutas deben ser elaboradas y firmadas por una profesional Nutricionista. No se admitirAn menis con
preparaciones de carnes frias, alitas de pollo. Los alimentos deben ser preparados el mismo dia de su consumo,
debera ofrecer diariamente un almuerzo completo, servido caliente a cada uno de los participantes incluidos en la
cobertura contratada.

Cada uno de los menus ofertados debera ser realizado por un Nutricionista Dietista, para lo cual debe firmar cada
uno de los menus ¢ indicar el nombre del profesional y anexar fotocopia del documento de identidad y de la Tarjeta
Profesional.
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Nota: *Los intercambios de ment deberan ser informados a él (1a) supervisor del contrato con 24 horas de
anticipacién, para su respectiva aprobaciéon.

*Se debe ofrecer dos (2) veces a la semana ensaladas que Heven entre sus ingredientes frutas.

*En caso de que sea necesaria la variacion en la preparacion de los platos que conforman el meni,siempre
que no se afecte ni varien los ingredientes o alimentos que conforman el menu ni el gramaje de los mismos,
la Universidad podri solicitar al operador un cambio en la preparacién y/o presentacién del componte.

2.5.1. Porciones a suministrar en peso servido

El Oferente ganador debera cumplir con las porciones en peso servido establecidas para la entrega de almuerzos,
¢omo se enuncia a continuacion:

CUADRO No. 1 CICLO DE MENUS ALMUERZO

GRAMAJE EN SERVIDO
Sopas y cremas
SOPA Cazuela de Frijoles 270
Ajiaco 270
Carne pulpa de res 100
Pollo pierna pernil 120
PROTEINA Carne pulpa de Cerdo 100
Proteina origen vegetal 100
Arveja 80
Lenteja 80
LEGUMINOSAS Frijol 20
Garbanzo 80
CEREAL Arroz 120
Verdura fria 100
ENSALADA Verdura Caliente 100
Papa 100
Yuca 100
ENERGETICOS PlAtano 100
Pasta 100
JUGO Jugo natural de Fruta 270
POSTRE Postre 30
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CUADRO No. 2 TOTAL GRAMAJE EN SERVIDO ALMUERZOS

TOTAL GRAMAJE EN SERVIDO
M T MENT

COMPONENTE | ¥ AE::E‘i‘;: i’;g’ 31?0(22?)
SOPA 270 270
PROTEINA 100 120
LEGUMINQSA 20 80
CEREAL 120 120
ENSALADA 100 100
ENERGETICOS 100 100
JUGO 270 270
POSTRE 30 30
TOTAL |  1070¢gr 1090 gr

Ver Anexo 001 Formato minuta.

CUADRO No. 3 TOTAL GRAMAJE EN SERVIDO ALMUERZO VEGETARIANO

MENU
COMPON}?N]‘.E VEGETAR[ANO
A {zr)
SOPA 270
PROTEINA DE QRIGEN VEGETAL 100*
LEGUMINOSA 80
CEREAL 120
ENSALADA 100
ENERGETICOS 100
JUGO 270
POSTRE 30
TOTAL - 1070 gr

*En la Proteina de origen vegetal, se debe tener en cuenta la variedad y la prepracién (ejemplos toffu,
hummus, leguminosas, soya, carve, etc.)

Ver Anexo 002 Formato minuta

2.5.2. Encuestas de satisfaccion

v" Con el fin de medir el grado de satisfaccién por parte de los usuarios del servicio, el oferente ganador y
el supervisor del contrato realizard dentro del tiempo de ejecucién del contrato dos encuestas de
satisfaccién relacionada con las caracteristicas del producto final servido, entregado o distribuido, asf
como la calidad del servicio y los meniis entregados; una durante el afio 2020-1 y la otra en el afio 2020-

-
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HI. La encuesta se realizara cuando el porcentaje de ejecucion se encuentre cerca del cincuenta por ciento
{50%). Con base en los resultados de la encuesta las partes tomaran medidas para garantizar la buena
prestacion del servicio que podrd incluir el cambio de materias primas, presentacién etc. Las
preparaciones que no tengan una buena aceptacion deberin cambiarse teniendo en cuenta habitos
alimentarios.

v" Para cada uno de los casos, el oferente ganador documentard las acciones de mejora o autocontrol
realizadas frente a las inconformidades y/o hallazgos en la prestacién del servicio.

2.6. Equipos y Menaje

Conjunto de todos los implementos y utensilios diversos que no forman parte del producto final del consumo pero
se requieren para una eficiente y eficaz preparacion, distribucién, servido y consumo de los mismos.

2.6.1. Especificaciones para equipos

El oferente que se presente al proceso de licitacion debera contar con los equipos y menaje, que se requiere para
garantizar el buen funcionamiento durante la ejecucion del contrato que garantice un servicio de calidad.

v

En las sedes que se requiera el oferente ganador llevara los cuartos de refrigeracion, acordes a los
espacios de cada Facultad,

Debe mantenerse en el sitio de preparacion respectivo, los equipos y menaje en perfecto estado de
limpieza, higiene, desinfeccion y secos. :

Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con materiales
resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacién frecuente de los agentes de limpieza y
desinfeccion.

Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben tener un acabado liso, no poroso, no
absorbente y estar libres de defectos, grietas u otras irregularidades que puedan atrapar particulas de
alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad del producto.

Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas u otro tipo de
material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que faciliten
su limpieza y eviten la acumulacién de suciedades, microorganismos, plagas u otros agentes
contaminantes del alimento.

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener superficies lisas, con bordes
sin aristas y estar construidas con materiales higiénico sanitarios, resistentes, impermeables y
lavables.

Los equipos como basculas, grameras y termdmetros, deben estar debidamente calibrados por fa
entidad competente y presentar certificado de verificacién minimo cada seis meses.

11
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v" Cada equipo debe tener su correspondiente hoja de vida, en donde se refleje como minimo la fecha de
compra, el mantenimiento efectuado y proxima fecha de revision.
v" No pueden encontrar elementos, equipos o menaje en desuso.

2.6.1.2. Especificaciones para Menaje

Vajilla: Material polipropileno resistente, de facit limpieza y desinfeccion, en buen estado y completo, para todos
los participantes del servicio. Diariamente se debe entregar limpio, seco, libre de grasa y residuos. Se debe realizar
reposicion de vajilla, por perdida, uso y deterioro de los mismos.

Cubiertos: Se debe suministrar cuchara, tenedor y cuchillo, en acero inoxidable, a todos los participantes del
servicio. Se debe realizar reposicion por pérdida de cubiertos. Se debe garantizar a todos los estudiantes
participantes que diatiamente cuente con los cubiertos completos.

Vasos: Material polipropileno resistente, de facil limpieza y desinfeccién. Se debe realizar reposicién de vasos,
por perdida, uso y deterioro de los mismos. Se debe contar con los vasos completos durante todo el servicio.

Bandejas: No se permite el uso de bandejas en acero inoxidable, se debe contar con el 80% de las bandejas en
todas las sedes.

Carros Transportadores: El contratista debe aportar los carros transportadores de alimentos para la distribucién
de los almuerzos a las diferentes sedes, para evitar la contaminacion de los alimentos por contacto directo del piso.

Para el inicio de cada semestre, se debe tener el menaje completo y en buen estado.

2.6.2.Comedor,

El oferente ganador deberéd realizar diariamente la limpieza y desinfeccién del sitio donde se entregan los
alimentos y el area debe permanecer en adecuadas condiciones de orden y limpieza, las mesas y sillas se deben
limpiar diariamente y si se requiere limpieza permanente durante el servicio. No deben existir puntos de
contaminacion o residuos cercanos a esta drea de consumo de alimentos.

2.6.2.1. En el Comedor (cuando aplique)

a) Revisar el estado de aseo y orden de las mesas
b) Verificar que las sillas estén limpias y bien localizadas.

2.6.2.2, Recoleccion del menaje

a) Clasificacion de los desechos
b} Aseo

c) Desinfeccion

d)} Ewacuacion rapida de desechos

12
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2.7. EMBALAJE DE LOS ALIMENTOS

Cuando los alimentos preparados se consuman en instalaciones diferentes al sitio de preparaci6n, se debe tener en
cuenta:

v" La operacion de embalaje de los alimentos debera hacerse en condiciones que excluyan la contaminacién
de los alimentos. Totalmente tapados y vinypelados.

v El oferente ganador debera garantizar un stock de menaje, con sus respectivas platos, vasos, cubiertos (no
se acepta icopor), para el traslado de los alimentos.

v Para evitar que estos alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de microorganismos
indeseables, se debe garantizar que no se expongan durante periodos de més de 2 horas a temperatura
ambiente, desde el momento de su preparacion hasta el momento de su consumo,

v" El oferente ganador coordinard las actividades de preparacién, embalaje, transporte y servido de alimentos,
de tal manera que dé cumplimiento a lo requerido.

v" Los postres y frutas deben ser embalados en canastillas plasticas, debidamente protegidos con un material

que no sea contaminante, que sea ambientalmente aceptable y que proteja de la contaminacién el menaje

y los utensilios.

El jugo debe ser embalado en termos dispensadores, no se aceptan botellones.

El menaje y utensilios para el servicio deben ser embalados en canastillas plasticas, debidamente

protegidos con un material que no sea contaminante, que sea ambientalmente aceptable y que proteja de

la contaminacién el menaje y los utensilios.

¥" Todos los embalajes deben ser inspeccionados antes de su uso para asegurarse que estén en buen estado,
limpios y desinfectados. Cuando son lavados, los mismos se escurrirdn y secaran bien antes de ser usados

AN

2.7.1. Sistema de aseguramiento de la Calidad.
El oferente ganador debera allegar los instructivos de procesos para el servicio de alimentacién como son:

Adquisicion de alimentos

Recepcidén de materia prima

Almacenamiento de alimentos

Preparacién preliminar

Inspeccion de procesos.,

Servicio y distribucién de alimentos (tiempos).

Despacho y transporte

Tener un control de calidad seglin la resolucién 2674 de 2013

AR N N N N

2.7.2. Area para almacenamiento de agua potable.

La Universidad Distrital Francisco José de Caldas, cuenta en cada una de las facultades con tanques de
almacenamiento de agua potable. La higienizacién se hard cada seis (6) meses segimn lo exigido en el Decreto

1575 de 2007, Resolucién 2115 de 2007 y Resolucién 2190 de 1991, actividad que debe incluirse en el Plan de
Saneamiento Bésico —PSB-.

Cuando en la planta de produccién no haya suministro de agua, los dias de operacién dependerén del volumen de
agua almacenada en los tanques. Estas situaciones de contingencia deben estar incluidas dentro de! PSB.

13
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2.7.3.Area para disposicion final de residuos Sélidos.

El lugar destinado para el almacenamiento temporal de residuos, debe cumplir con las siguientes condiciones
técnicas: '

Estar protegido del sol y 1a Iluvia, hermético, con recubrimiento liso y no absorbente para su higienizacion,
Los residuos deben depositarse siempre en canecas con bolsa plastica y tapa o en el contenedor.

Los residuos deben ser depositados en contenedores o recipientes con tapa.

No se debe almacenar o apilar bolsas de basura o cualquier otro elemento en el drea destinada para las
basuras.

El lugar para el almacenamiento de basuras no debe ser ubicado en el area de cocina, salén comedor o
almacén de alimentos.

Diariamente el oferente ganador retirard los residuos del sitio donde se entregan los alimentos. No se
dejaran en ninguno de los lugares que tiene la universidad destinados para la recoleccion de basuras.

v" En cada una de Jas Sedes donde se preste el servicio, el oferente ganador dispondra de canecas con tapa
para la disposicion de los residuos que se generan durante la prestacion del servicio.

ANEEENENENEN

<

2.7.4. Area para el lavado de elementos de aseo

Cada uno de los puntos debe contar con un espacio exclusivo para el lavado de los elementos de aseo, ésta debe
ubicarse en un lugar que no genere riesgo de contaminacién, puede estar ubicada en los bafios o en otro Jugar,
diferente al drca de preparacién y servido de los alimentos, asi mismo el lugar que se disponga para esta actividad
debe garantizar su permanente estado de higienizacién. Para los casos donde no se cuente con espacio suficiente
para un area de lavado de implementos de aseo, en cada punto de distribucion se debe disponer de un dispositivo
mdvil (carro estrujador) para el lavado.

2.7.5. Area para el almacenamiento de productos quimicos

Se debe destinar un espacio en cada uno de los puntos de distribucion, para el almacenamiento de los productos
quimicos tales como: detergentes, desinfectantes, etc., en un lugar alejado de los sitios de distribucién y almacén
de alimentos para evitar el riesgo de contaminacién quimica. El lugar debe ser un cuarto, mueble 6 un cajén para
tal fin, manteniéndolo siempre bajo llave. Puede también ser ubicado en el cuarto de alistamiento del personal,
siempre que se mantenga separado y protegido.

2.7.6. Higienizacién general en el servicio de alimentos

El cumplimiento de este aspecto busca garantizar Ia seguridad, higiene y calidad de los alimentos en cualquiera de
sus etapas: Transporte, recibo, almacenamiento, preparacién, servido y distribucion, para disminuir el riesgo de
contaminacion de los alimentos. Para la adecuada limpieza y desinfeccion de 4reas, zonas, equipos y superficies,
es necesario contar con los implementos minimos para la labor.

2,7.6.1. Implementos para la Higienizacién
Para la adecuada limpieza y desinfeccién, de 4reas, equipos, menaje, utensilios, elementos y supetficies en general,

es necesario contar con implementos minimos para la labor, como son: escobas, traperos, araganes, cepillos,
recogedores, canecas, bolsas de basura, jabon, esponjillas, baldes, guantes, entre otros.

14
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Es importante que se tenga en cuenta su deterioro, y que sean reemplazados cada vez que sea necesario.

El codigo de color para la limpieza es un método sencillo, que debe ser implementado en cada punto de
distribucidn, para prevenir la contaminacién cruzada en los alimentos. Este sistema de codigos de color, ayuda a
establecer qué implementos de aseo se deben usar en cada una de las Facultades donde funciona el programa de
apoyo alimentario,

Para la puesta en marcha del codigo de colores, los implementos propios de cada 4rea (baldes, traperos, escobas,
recogedores y guantes de caucho, entre otros) se deben clasificar por colores. El oferente ganador debe construir
la tabla de colores, la cual debe estar expuesta cerca de los puntos de uso, en un lugar visible para todo el personal,
los colores asignados deben ser de ficil recordacion para todo el personal.

A continuacion se realiza una ilustracion a manera de ejemplo:

s Verde: Area de recibo de alimentos y almacenamiento,
e Rojo: Baiios.

e Amarillo: Area de cocina.

e Azul Salon comedor, y/o pastllos.

Los elementos para realizar la limpieza y desinfeccién con el mismo color, deben higienizarse y almacenarse por
separado, €stos pueden ser ubicados en la misma 4rea, siempre y cuando se cumpla con las condiciones
anteriormente mencionadas. ademés de usar un perchero o elemento que haga sus veces, de manera que sicmpre
permanezcan en su sitio y organizados.

2.7.6.2. Dosificacién para la desinfeccion

La dosificacion del desinfectante y los tiempos de inmersion serdn de acuerdo al tipo de desinfectante y
concentracion determinados por la ficha técnica del producto, las cuales deben ser publicadas en lugar visible para
los Manipuladores de Alimentos.

2.8. Plan de Saneamiento Bdsico —PSB-

El Plan de Saneamiento Basico es la aplicacion sistematica de las medidas preventivas para el mejoramiento y
preservacion de las condiciones sanitarias, que buscan controlar las practicas correctas de higiene para disminuir
sensiblemente el riesgo de contaminacién de los alimentos que causan enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAS) siendo éstas graves e incluso fatales o en aquellos ambientes en los cuales se requiera mantener
condiciones de higiene precisas mediante el uso de protocolos con instrucciones estrictas y detalladas que
describan con claridad los procedimientos empleados para controlar las actividades que inciden en la
contaminacién. Consta de cuatro programas:

El PSB debe implementarse en todo establecimiento que maneje alimentos en cualquiera de sus etapas, debe
contener objetivos claramente definidos y los procedimientos requeridos. Se requiere en aquellos ambientes en los
cuales se quiera mantener condiciones de higiene precisos mediante el uso de protocolos con instrucciones estrictas

y detalladas que describan con claridad los procedimientos empleados para controlar las actividades que inciden
en la contaminacion.

El Plan de Saneamiento Basico —PBS-, consta de cuatro programas:

15
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Programa de limpieza y desinfeccion.
Programa de manejo de residuos
Programa de control integral de plagas.
Programa de abastecimiento de agua.

R N

Reglamentacion sanitaria: La documentacion e implementacion del Plan de Saneamiento Bésico, es una exigencia
dada por la normatividad sanitaria vigente y contemplada en el articulo 26 del Capitulo VI Resolucién 2674 de
2013, por tanto dicho documento debe elaborarlo el operador y estar a disposicion de la autoridad sanitaria o entes
de control.

Actualizacién del Plan de Saneamiento Bésico: El Plan de Saneamiento Bésico, debe ser sometido a revisiones
periédicas, esto con el fin de realizar las actualizaciones correspondientes cuando se requieran cambios en su
contenido, por ejemplo en los procedimientos, formatos de registros y fichas técnicas. Dichos cambios serén
realizados por el oferente ganador.

Seguimiento y control de la ejecucién del Plan de Saneamiento Bésico: El Plan de Saneamiento Béasico debe ser
elaborado exclusivamente para cada punto de entrega y cada una de las areas, por lo tanto no puede adaptarse de

otro ya elaborado. El plan debe ser revisado y aprobado por la Supervisién o Interventoria o quien haga sus veces
y debe estar de manera disponible en caso de ser requerido por cualquier entidad de inspeccién o control como la
Universidad Distrital Francisco José de Caldas (Supervisién o Interventoria) o Secretaria Distrital de Salud.

El plan de saneamiento basico debe encontrarse siempre en los puntos de distribucién y al alcance de todo el
personal que participa en las actividades que lo contempla, asi mismo debe socializarse cada vez que sea necesario
involucrando a toda el personal que realice las labores de saneamiento incluida la direccién (operarios/as,
coordinadores, equipo administrativo, nutricionista y representante legal). De igual forma, el oferente ganador
facilitard los medios necesarios para la socializacién, difusion y consulta permanente por parte del personal las
veces que sean requeridas.

El oferente ganador esta obligado a realizar el documento e implementacion del plan de saneamiento basico,
estableciendo acciones de autocontrol teniendo como soporte de verificacion el diligenciamiento de las listas de
chequeo de cada uno de los programas establecidos en el documento. La supervisién, autoridad sanitaria, realizara
seguimiento a las acciones.

2.9. Andlisis microbiolégicos y/o fisicoquimicos.

El oferente ganador, realizard los analisis microbioldgicos; los cuales estaran dirigidos a evaluar la calidad
microbiol6gica de los alimentos ofrecidos con un grado razonable de confianza, por tanto se orientar4n a analizar
materias primas de alto riesgo epidemiolégico (proteinas de origen animal), producto terminado, ambientes,
superficies, higiene del personal y agua potable (a este ltimo se le realizaré adicional anélisis fisico-quimico).

- . - ’ - . ., P’ .
1. Realizara minimo tres (3) pruebas microbioldgicas durante la ejecucion del contrato o més de ser requeridas por
la supervision.

2. Realizard minimo tres (3) analisis fisicoquimico durante la ejecucion del contrato o mas de ser requeridas por
la supervision.

3. La Supervisién podra aplicar pruebas microbioldgicas o fisicoquimicas, en cualquier momento o etapa de
manera aleatoria sobre todas las partes del proceso, en los vehiculos de transporte, sitios de distribucién, operarios,
utensilios, ambientes, empaque, cantidad, calidad, que el operador tenga para cumplir con la operacién del servicio.
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4. La Supervision rechazara los alimentos que no cumplan las condiciones técnicas previamente establecidas o
que no sean conformes a la calidad especificada mediante la aplicacién de observacion fisica y de todos aquellos
analisis de laboratorio microbiologico y fisicoquimico.

5. Deben efectuar los andlisis de acuerdo a la normatividad vigente establecida para cada aspecto a evaluar.

6. En caso que la calidad de los productos se vea alterada durante el periodo de consumo ¢ vida wtil del producto,
el oferente ganador serd el responsable de la calidad de los mismos es decir, alteraciones causadas por el uso
inadecuado de materias primas, practicas indebidas en el proceso de produccién, transporte, distribucion, deterioro
del producto antes de la fecha de vencimiento.

De igual manera, €l laboratorio responsable de la toma de muestras y analisis, dejard una contra muestra en la
planta de produccién o punto de distribucién [a cual serd tomada en condiciones idénticas a la muestra y guardadas
en la planta de produccién en las condiciones higiénico-sanitarias requeridas. Los resultados de los andlisis
realizados serdn entregados y socializados al supervisor de la Universidad, por medio del respectivo informe.

3. CRITERIOS AMBIENTALES

Resolucion de Rectoria No. 147-30 de mayo 2007

L.a Universidad Distrital Francisco José de Caldas, se compromete a incorporar la ética ambiental a todas las
actividades docentes, investigativas y de servicios desarrolladas en sus diferentes sedes para hacerlas compatibles
con la proteccién del medio ambiente en concordancia con su misién y vision, Entendemos la proteccion del medio
ambiente, como una responsabilidad indelegable de la Universidad y nos comprometemos a incorporar el Plan
Institucional de Gestion Ambiental, en los planes de accién de los diferentes campos en donde se desempeiie la
Universidad. En este sentido la Universidad Distrital Francisco José de Caldas se compromete a:

v" Reducir, prevenir y mitigar los impactos medioambientales derivados de las actividades relacionadas con
el uso y manipulacién de sustancias quimicas y peligrosas.

v" Promover el ahorro y uso eficiente de agua y energfa.

¥" Desarrollar ¢ implementar un modelo de gestién integral de residuos sélidos.

v" Cumplir las disposiciones legales en materia ambiental y mantener una relacion de didlogo y colaboracién
con los organismos ambientales competentes, asi como, la exigibilidad de las mismas en toda su la
gestion contractual.

v" Informar, capacitar y sensibilizar a la comunidad Universitaria para que observe las directrices marcadas
en esta politica ambiental y 1a normatividad ambiental vigente en el desarrollo de sus funciones.

v’ Establecer anualmente los objetivos y metas ambientales y evaluar el grado de avance conseguido respecto
de afios anteriores.

v’ Adecuar la politica ambiental a las nuevas exigencias del entorno y los avances logrados con enfoque
permanente de mejora continua.

v" Evaluar la calidad del aire incluyendo el componente ruido, dentro de las diferentes actividades que se
adelantan al interior del espacio en la que se instalaran los equipos.

De manera especial, para este contrato se fijan los siguientes criterios ambientales orientados desde el PIGA de la
Universidad Distrital Francisco José de Caldas;

v’ Para todo contrato derivade de un tercero con la Universidad, el personal contratista debe cumplir con la
Politica ambiental de la Universidad aprobada a través de la Resolucién de Rectoria No 147 de 2007, y la
Resolucién de Rectoria N° 298 de 2015, por medio de la cital se aprueba el protocolo de limpieza y
desinfeccion general para 4reas comunes; asimismo las normas y reglamentacion del Ministerio de Salud,
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Secretaria Distrital de salud, Unidad Administrativa de Servicios Pablicos, Secretaria Distrital de
Ambiente y demas autoridades sanitarias y/o ambientales. .

v" El contratista debe suministrar los recipientes y bolsas para el almacenamiento temporal de los residuos,
teniendo en cuenta el cédigo de colores establecido por la Universidad Distrital segin plan de gestion
integral de residuos del PIGA.

v" El contratista debe garantizar la limpieza y desinfeccién de los recipientes, con el fin de evitar la
proliferacién de vectores y olores desagradables entre la comunidad universitaria.

v" El contratista debe responder por la recoleccién, segregacion, clasificacién y disposicién final de los
residuos (solidos y liquidos), se debe realizar evacuacién diaria; esto con el fin de evitar que los residuos
(solidos y liquidos) por sus caracteristicas generen malos olores y proliferacion de vectores ademas de
malestar en la poblacidn universitaria.

v" Esté prohibido el almacenamiento temporal de los residuos en los espacios de la Universidad como

escaleras, pasillos, centro de acopio temporal y espacio publico; dado que esto conlleva a la afectacion en

la movilizacidn interna; el centro de acopio de la Universidad se encuentra disefiado exclusivamente para
residuos secos, que provengan de espacios administrativos y académicos; y no se debe ubicar los residuos

(solidos y liquidos) en espacio piblico dado que se incurre en aplicacion del comparendo ambiental,

instaurado mediante la aprobacion de Decreto 349 de 2014,

El contratista debe sefalizar el 4rea almacenamiento temporal de residuos (sélidos y liquidos).

Entregar un listado detallado sobre los productos quimicos utilizados, incluyendo las hojas de datos de

seguridad para materiales, de acuerdo a las indicaciones de la NTC 4435.

v Es indispensable que el contratista capacite a su personal en la gestién (manejo, disposicién, recuperacion
v almacenamiento) residuos quimicos; con el fin de reducir el riego bajo el cual se encuentran las personas
que los manipulan.

v" El contratista debe evitar ia descarga de cualquier tipo de residuo liquido al sistema de alcantarillado
interno de la Universidad, segun o establecido en la Resolucién No 0631 de 2015.

v El contratista, no realizara lavado de menaje en las diferentes sedes donde funcione el programa de apoyo
alimentario.

v El contratista debe garantizar la limpieza de los espacios donde se realiza la distribucion del apoyo
alimentario de las diferentes sedes, cumpliendo con lo establecido en Resolucion de Rectoria No 463 de
2015 Protocolo de limpieza y desinfeccion general para dreas comunes.

v" El contratista debe suministrar un plan de saneamiento bésico, en el cual especifique el manejo de residuos
solidos, control de plagas, limpieza y desinfeccion de 4reas, superficies y elementos; cumpliendo con la
normatividad ambiental y sanitaria vigente.

" Proteccién y cumplimiento a la Normatividad ambiental, El contratista, en desarrollo del presente contrato,
dara estricto cumplimiento a los lineamientos, normas, reglamentos, orientaciones y leyes ambientales
aplicables.

AN

4. DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS

Para el Servicio de alimentacion, se llevaran diariamente a cada una de las sedes el total de almuerzos solicitados
por Bienestar Institucional en los horarios establecidos.

4.1. Poblacion a ser atendida.

La Universidad Distrital mediante resolucién 011 del 15 de enero de 2020 en sus articulos 1 y 3 cita los criterios
de ingreso de los participantes y las modalidades de subsidio. En la cual se indica:
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ARTICULO 1°.- En la presente Resolucién se utilizaran las siguientes definiciones:

CONDICION DE VULNERABILIDAD ECONOMICA: El estudiante de pregrado de la Universidad Distrital
Francisco Jos¢ de Caldas se encuentra en condicion de vulnerabilidad socioecondémica si afronta alguna o varias
de las siguientes situaciones:

Se sostiene a si mismo, es decir el estudiante busca por sus propios medios los ingresos para su manutencion,

1. Se sostiene a si mismo, es decir, el estudiante busca por sus propios medios los ingresos para su
manutencion.

2. Sostiene el hogar en el que vive, es decir que, adicionalmente a que el esrudiante se sostiene a si mismo,
sostiene a su conyuge o compafiero(a) permanente, y/o hijos, y/o padres, y hermanos, y/u otros familiares.

3. Vive fuera de su nticleo familiar inmediato, es decir que el estudiante no reside con su familia de origen.
4. Si se encuentra en condicién de victima de la violencia,

5. Presenta algun tipo de discapacidad.

6. Sufre de alguna patologia o sintomatologia asociada con problemas de alimentacion,

7. Reside en zonas de alto grado de vulnerabilidad social y econdmica, entre otras, sin limitarse a éstas, y/o
en sectores de estarto 1, 2 y 3, y/o de riesgo de desastre

8. Forma parte de la base de datos del “SISBEN™, dentro del rango de 0 a 54.86, en el area urbana, y de 0 a
37.80, en la rural.

9. Los ingresos del nucleo familiar no alcanzan a cubrir las necesidades basicas de éste, es decir que, al

realizar el ejercicio de estudio de contraste entre los ingresos del niicleo familiar menos los gastos del
nucleo familiar, no queda un excedente

4.2. Numero de personas a atender, y ubicacién geogrifica de 1a poblacién.

Para cada uno de las seis (6) sedes, la Universidad establecerd un niimero aproximado de personas a atender en
cada sitio, quienes recibiran los servicios. En total el nimero de personas atendidas para almuerzos ser4 hasta tres
mil seiscientos cuarenta y cuatro «3.644», y se denominan almuerzos.

A continuacién se relaciona cada una de las sedes con su nombre y su ubicacién para la entrega de los almuerzos:
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Facultad de Artes ASAB Carrera Bogota
Facultad de Ciencias y Educacién | Carrera 3 No. 26° - 40 Bogota
{Macarena) A

Facultad de Ingenieria (Sabio Caldas) | Carrera 7 No. 40 — 53 Bogota
Facultad del Medio Ambiente (Vivero) | Avenida Circunvalar Venado de oro Bogota
Facultad Tecnologica Calle 75 sur No. 68" - 51 Bogota
Sede Bosa Calle 52 S No. 92 A-45 Bogota

Una vez seleccionado el oferente ganador, se le informar4 la cantidad de almuerzos a entregar por sede.
4.3. Dias y horarios de atencion
Los dias y los horarios para el suministro de los alimentos, se establecen de la siguiente manera:
Dias de Atencién: de lunes a viernes sin incluir sdbados, domingos y festivos.
Horario de suministro:
v" La atencidn para el suministro de los almuerzos es de 11:30 a.m. a 03:00 pm.

v" En este horario los estudiantes de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas, asistirdn a recibir su
almuerzo.

v" El cambio de horarios para la prestacion del servicio de alimentacién solo se realizard por razones de
fuerza mayor o caso fortuito y deberd ser justificado ante el supervisor de Bienestar Institucional y
aprobado por el mismo.

4.4. TRANSPORTE DE ALIMENTOS
El Proponente ganador deber4 contar con seis (6) carros, para entregar los alimentos a las diferentes sedes.

Todos los alimentos deben ser transportados en vehiculos disefiados y autorizados para el transporte de alimentos,
en condiciones adecuadas de higiene y seguridad con especial atencién al mantenimiento de una temperatura que
garantice en todo momento la inocuidad de los alimentos transportados.

Para los alimentos que van a ser consumidos en instalaciones diferentes al lugar donde se elaboran los alimentos,
el transporte de alimentos deberd cumplir con las siguientes condiciones y debera facilitar un medio que mantenga
la temperatura de los alimentos frios y calientes:

v" El vehiculo para transporte de alimentos debe cumplir con la normatividad establecida en la Resolucién 2674
de 2013 y la Resolucién 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte y demas normas vigentes.

¥" No se permitird el uso de camiones de estacas, carpados o cualquier otro tipo de transporte que no sea de
furgdn de paredes y techo rigido.
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El vehiculo para transporte de alimentos debe tener concepto higiénico sanitario favorable expedido por la
autoridad sanitaria competente. Antes de iniciar ¢l suministro de los alimentos, el operador debe presentar a
la Supervisién y/o Interventoria el concepto de cada uno de los vehiculos transportadores de alimentos con
vigencia minima de un (1} afio, documento que podra ser solicitado cuando crea conveniente y no permitira
que ingresen materias primas o productos en vehiculos que no cumplan con este requisito.

Cada vehiculo que ofrezca el oferente ganador debe contar con documentacion vigente durante la ejecucion
del contrato: Tarjeta de Propiedad, SOAT, Andlisis de Gases, Licencia de Conduccién de los conductores o
Licencia de Transito. Asi mismo la empresa debe tener vigente la Poliza de Responsabilidad Civil
Extracontractual.

Todos los alimentos deben ser transportados en vehiculos disefiados y autorizados para el transporte de
alimentos, en condiciones adecuadas de higiene y seguridad con especial atencion al mantenimiento de una
temperatura e inocuidad del producto.

Todos los vehiculos transportadores deben estar identificados en un lugar visible con la frass TRANSPORTE
DE ALIMENTOS.

Paredes, suelos, techos y puertas, deben estar en buen estado y que eviten el ingreso de humedad, suciedad o
vectores.

El compartimiento de carga debe lavarse periédicamente, mediante un plan de higienizacién establecido y
con los registros de control correspondientes.

El Proponente ganador debe monitorear y exigir la limpieza, desinfeccién y el buen mantenimiento del
vehiculo transportador. Al momento de la inspeccién no debe encontrarse dentro del vehiculo: restos de otras
cargas u olores que sean incompatibles con el transporte de alimentos, restos de alimentos en proceso de
pudricién y sus olores, insectos que estén anidados en la bodega del camién y presencia o restos de sustancias
quimicas toxicas.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos y materias primas con sustancias
peligrosas y otras que por su naturaleza representen riesgo de contaminacién del alimento o la materia prima.
Debe mantenerse el alimento, separado del suelo del camion mediante el uso de estibas plasticas.

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los vehiculos. Para este fin se utilizaran
canastillas o implementos de material adecnado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacién y que permanezcan en condiciones higiénicas. En caso de usar canastillas, éstas deben
mantenerse en buen estado y condiciones de higiene adecuada

Evitar los daflos de los alimentos durante el transporte, asegurando la carga para prevenir el desplazamiento
al interior de los camiones, usando correas o trabas que sujeten y aseguren la estabilidad de las canastillas con
los productos que alli se transportan.

Garantizar que el transcurso de tiempo desde la preparacién del alimento, hasta su consumo no exceda las dos
(2) horas.

Se debe contar con carros que garanticen que los alimentos que lleguen a cada punto de distribucién conserven
la temperatura de frio y la temperatura de caliente.

Debe evitarse la manipulacién brusca de la carga y descarga, con el propdsito de salvaguardar la calidad de
los alimentos.

El abastecimiento de las materias primas, alimentos y/o productos preparados debe realizarse en los horarios
establecidos, que seran diferentes a los horarios de entrega y distribucién de los almuerzo a los participantes.
Los transportadores y sus ayudantes, deben tener certificado médico con énfasis en diagnéstico del sintomético
respiratorio y sintomético de piel, y constancia de asistencia al curso de educacion sanitaria en manejo
adecuado de alimentos, minimo una vez al afio, el cual no podra ser inferior a seis horas. Estos documentos,
deben mantenerse actualizados durante toda la vigencia de la ejecucién y estar disponibles para ser revisados
por la autoridad sanitaria y/o el Supervisor o Interventoria.

Tener plan de capacitacion segin Resolucién 2674 de 2013 Articulo 13. La Universidad Distrital Francisco
José de Caldas a través de Bienestar Institucional supervisara el cumplimiento de esta obligaci6n.
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5. ENTREGA DE LOS ALIMENTOS.
5.1. Recurso Humano Requerido

El oferente ganador, debe contar con ¢l recurso humano en cada una de las sedes durante toda la ejecucion del
contrato teniendo en cuenta que:

v Debe prestar el servicio con un total de cuarenta y ocho (48) operarios para el funcionamiento del servicio.
v Debe contar con un(a) profesional en el drea de nutricién.

v" Debe contar con un(a) ingeniero(a) de alimentos o una nutricionista en la Planta de Produccién en el que
se procesan los alimentos, como Coordinador General y Administrador del Servicio.

Debe contar con un chef para la preparacién de los alimentos.

Debe contar con un(a) coordinador certificado para el control de calidad del servicio general, quien rotara
por todas las sedes donde se preste el servicio.

El personal debe ser capacitado, con calidez y don de gente, idoneo para el servicio que se va a prestar.

A NN

Todo el personal del Proponente ganador participara en las actividades programadas por la Nutricionista y/o
Ingeniero/s de Alimentos contratados por el oferente ganador; como capacitaciones técnicas, eventos especiales
de Nutricién y Alimentacion, etc.

De acuerdo con la Resolucion 2674 de 2013, ¢l Proponente ganador debe comprometerse a presentar y a mantener
actualizado para todo el personal encargado de la manipulacion de alimentos, los siguientes documentos:

1. Examen médico general haciendo énfasis en diagndstico del sintomético respiratorio y del sintomético de
piel, minimo una vez al afio, de cada una de las personas contratadas. Iguaimente el oferente ganador se
obliga a presentar al supervisor los mismos examenes, durante la ejecucion del servicio.

2. Tener plan de capacitacién segin Resolucién 2674 de 2013 Articulo 13. La Universidad Distrital
Francisco José de Caldas a través de Bienestar Institucional supervisara el cumplimiento de esta
obligacion.

3. Durante el proceso de produccién de alimentos, el personal debera cumplir las practicas de higiene y
medidas de proteccion establecidos en 1a Resolucion 2674 de 2013 tales como:

Seguir las normas de higiene, limpieza y desinfeccion exigidos por la Secretaria de Salud para garantizar la calidad
de los alimentos. En cada area de las sedes donde se entrega el almuerzo y el refrigerio nocturno tipo cena, debe
diagramar las indicaciones para lavado de manos y el uso de la dotacién.
v La presentacion personal del recurso humano ofrecido debera ser excelente.
v Cabellos totalmente recogidos y cubiertos con cofia o malla.
v Uso de uniforme de color claro limpio y en buen estado. que permita visualizar facilmente su limpieza,
con cierres o cremalleras y /o broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el

alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura.

v" Uso de calzado cerrado de material resistente, impermeable, antideslizante y de tacdn bajo.
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Sin maquillaje (se exceptita maquillaje permanente).

No usar anillos, pulseras, reloj, pircing, joyas u otros accesorios.

Usar ufias cortas, limpias y sin ningfin tipo de esmalte.

Buen uso del tapabocas.

Realizar lavado de manos segiin el procedimiento establecido para ello.

En caso de enfermedad o incapacidad (quién presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas, diarrea,
vomito, gripa, enfermedades virales o hepatitis), debe excluirse al personal del proceso d

manipulacién de alimentos. '

Delanta] de tela y delantal plastico de color claro, que permanezcan atados al cuerpo en forma segura
para evitar la contaminacién del alimento y accidentes de trabajo, su uso sera de acuerdo a la actividad.

Guantes transparentes, un par para cada tiempo de servido.
Elementos de seguridad: guantes de carnaza.

Guantes de caucho resistente, flexible, suave, diferenciados por cédigo de color para lavado de
utensilios y para aseo en general,

Para personal operario de cuartos frios, elementos de proteccion como gorros, botas, guantes y
dotacién o uniforme de trabajo completo.

El oferente ganador serd responsable de tres (3) dotaciones de vestimenta de trabajo en niimero suficiente para-
el personal contratado, con el propésito de facilitar la labor el cual serd consistente con el tipo de trabajo que
desarrolla. La dotacion sera entregada por el Proponente ganador a los/as operarios/as, el coordinador-a, el-la
nutricionista y el Ingeniero/a de Control de Calidad.

5.1.1. Especificaciones recurso humano.

El oferente ganador debe contar como minimo con el recurso humano establecido, cumpliendo con los requisitos,
documentos y funciones que se describen en la siguiente tabla.

Experiencia

anlofna de Grado, Acta de
Profesional Grado, Tarjeta Profesional, estricto al Plan de Saneamiento
después de haber Documento de Identidad, Bésico —-PSB- Implementar y dar

obtenido el titulo
de cince (5) afios

Certificaciones laborales

que cedtifiquen la

lrﬂf':':l:?o:e lnﬁﬁ;‘:g&ge en cargos Completo | experiencia requerida, BPM-, establecido.
relacionados con Certificado Médico, Implementar y dar cumplimiento
el servicio de Exdmenes sintomaticos estricto a las acciones y controles que
produccion y respiratorios y sintoméaticos se determine para cada uno de los
d:stribucién de de piel (Res. 1090, Art. 3° puntos criticos del proceso.
alimentos

Implementar y dar cumplimiento

cumpiimiento estricto al protocolo de
Buenas Practicas de Manufactura —
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Adeilantar la valoracién del estade
nutricional de los estudiantes segun lo
estipulado en el presente anexo
técnico y reportar a la Universidad
Distrital Francisco José de Caldas el
resultado de dichas evaluaciones.

Diploma Realizar la toma de medidas
Experiencia Docuﬁgﬁtgedg rl?ict’a?{tidad antroppmétricas y referenciaciép ‘de
minima de cinco Tarjeta Profesional ' ;asc;; m:en:lﬁcadps‘co? mfantnCT&e
Nutricicnista Nutricionista (5) afios en Completo Certificados laborales dies?ribsciéen ZZ%ﬂ?;ﬁnmgniozfoces
Servicio de Certificado Médico, verificando que las caracteristicas
Alimentacién Ex_amen_es sm?oméhcgs organolépticas sean adecuadas.
respiratorios y sintomaticos | verificar aleatoriamente el
de piel (Res.1090, Art. 3 cumplimiento de las porciones
establecidas en el presente anexo
tecnico durante el proceso de
distribucion.
Realizar actividades de Promocién de
Hébites y Estilos de vida saludables.
. Planificar, implementar y mantener un
Rg;o:jn:g;c?:ado. plan de cqntrol de calidad, basado en
Experiencia Tarjeta Profesional. :3;%%22‘?"5'252674“?0?012r'mcos del
minima de tres (3) Documento de Identidad. roceso establ% cer las acciones
afios en cargos Certificados laborales gontrm esya aplicar ¥
::ec::tﬁgn::gzli‘fj?d ?eu(;augsrzir;g'l.quen EXperiencia | gera responsable del seguimiento del
en sefvicio de ' Certificado Medicé. °°"‘F°.’ de calidad de alimentos y del
producsion, Examenes sintométicos ;saemic\lrg}s%r;gada una de las sedes de
distribucién de 1aad.
Profesional igr::gil::i?énﬁgnen Realizar el Plan de Saneamiento
Control de certificado en maneio de la Completo Basico-PSB en cada una de las sedes
Callidad contro! de Res oIJu cion 2674 P de la Universidad. Verificar la
calidad de 2013, Buenas aplicaciéon y cumplimiento del plan de
Practi ca:s de ) . ) ) saneamiento establecido.
Manufactura y Resplr_atorlos y sintomaticos | Elaborar y sacializar el dog:umento
Decreto 60/02 de de piel (Rgs.1090 Art. 3° protocolo de Buenas Practicas de
2002 (HACCP) Slecretlana de Salud)_. Maqufactura -B_PM- para sede.. .
herramientas dé Certlﬁcac_lones acaqémlcas Verificar la aplicaciéon y cumplimiento
sistemas (como en Calidad y Auditoria del Rrotocolo de BPM establecido.
minimo office) Interna. Realizar el seguimiento y control de
calidad a cada una de las actividades
propias del proceso de produccién y
distribucién de alimentos: Recepcion
de materias primas, almacenamiento,
preparacion, manejo de productos en
. procesc y productos terminados,
DlaAazgnca’ edggrdago. transporte,  servido, distrib.ucién y
Tarjeta Profesional. dem4s  actividades propias del
- proceso.
Dg:m%ig;%gelif:g%id' Realizara veriﬁcapién de los procesos
que certifiquen experiencia de .transformamén de productos
Gontrol de requerida. Cén?tlcosi Lrgtasly verdu.rtas, ctereales.
h . aceites, tubérculos y aceites, etc.
Calidad Completo Engnrggzid; nn?ggiséos Socializar, Implementar y verificar el
respiratorios y sintomaticos cumplimiento de la aplicafcién de
de piel (Res. 1090, Art, 3° métodos de  conservacién de
c er?i?gfct'i:ae sd ': Si:gd)i‘ CgTa‘?r;tgf él cumplimiento de la
enlCalilda ay Ac: ditor:'-ll:as normatividad nacional vigente que
Interna appque al proceso y Iqs demas
exigidos por los organismes control
Profesional o Experiencia Encargade de las preparaciones, de
Chef Técnico en Profesional Completo Diploma realizar seguimiente a los procesos y
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Gastronomia o
Culinaria de
acuerdo con el
SNIES

después de haber
obtenido el titulo
de cinco (5) afios
€n cargos
relacionados con
el servicio de
produccién y
distribucién de
alimentos

Acta de grado.

Documento de |dentidad.
Certificados laborales
Certificado Médico,
Examenes sintomaticos
respiratorios y sintomaticos
de piel (Res.1090, Art. 3"

de estar atento que los almuerzos
solicitados en cada facultad cumplan

con el gramaje y se envlen en las

condiciones higiénico sanitarias de
acuerdo a la Resolucion 2674 de 2013

Administrador

Sera responsable de las actividades y

Operarios (as)

Operarios (as)

alimentos y
servicio de los
mismos.

?:gsmgrr:z:& Titglo Profesionai 22;0?: grado los reslultadosl dela operacién total del
Alimentos Universitario. Docurmento d é |dentidad servicio de alimentacion; ademds
L Debera poseer : : realizarg actividades de control de las
ingeniero experiencia Certificados laborales operaciones de seleccion
Administrador | Industrial, P . Completo | Certificado Médico, P . L
Administrador | Minima de cinco Examenes sintomaticos almacenamiento, produccion y
Industrial, ‘(15) anos despu?s respiratorios y sintomaticos sarviclo. Reallzgré_ el control en la
Administrador & haber obtenido de piet (Res. 1090 Secrefaria aplicacion y socializacién del plan de
Turistico y el titulo, de Salud) saneamiento, seguimiento y control
Hotelero, del personal a su cargo.
Hoja de vida, fotocopia del Encargados-as del recibo,
documento de identidad. almacenamiento, preparacion,
Certificaciones de servido y distribucién de los
experiencia laboral que alimentos, siguiendo las normas
contengan como minimeg:; técnicas sanitarias y especificas de
Nombre ¢ Razén Social de este anexo.
la entidad 0 empresa, Seran responsables de las funciones
periodo de vinculacién de limpieza, higiene y desinfeccion
({fecha de ingreso y fecha de de las instalacicnes, asi como de!
Experiencia retirq). actividaf!es [ menaje, utensilios y equipog. )
minima de seis funcmngs realizadas Serénlre‘sponsables de la aplicacién y
(6) meses en fotocopia del contrato, En cumphm!ento del Elan de
preparacién de Completo ningdn caso se aceptaran Sanearniento Basico -PSB- y del

certificaciones de
empleadas del servicio
doméstico,

Certificado de asistencia al
curso de manipulacién de
alimentos con fecha

de expedicién no mayor a
un (1) afio.

Examenes sintomaticos
respiratorios y sintométicos
de piel (Res. 1090, Art. 3°
Secretaria de Salud).

protocolo de BPM,

Mantendra contacto directo con la
Coordinacion General, trasladando
cuando se requiera la materia prima o
productos de un punto a otro.

5.2. Servido.

N N N S RSN

Tener en cuenta la buena presentacién de los alimentos
Verificar la temperatura de servido de los alimentos.
Publicar en el tablero el meni del dia.

Observar la correcta presentacion del plato y la bandeja.
Verificar la el tiempo de servido de los jugos.
Observar la presentacion del personal en linea.

Mantener buenas relaciones con los estudiantes y atender de forma inmediata su queja o reclamo.

Verificar la limpieza y el orden de la linea de servido.

Para suministrar las porciones de alimentos establecidas por la Universidad Distrital Francisco José de
Caldas se deben estandarizar los utensilios del servido de alimentos. Con el fin de lograr exactitud en la
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medicion de las porciones, es necesario usar utensilios aforados, estos pueden ser pocillos, vasos, cucharas,
cucharones, trinches, pinzas o cualquier otro elemento que facilite la medida.

v" La variacién del gramaje en los alimentos servidos est4 definida de ia siguiente manera: Alimentos
proteicos: Se aceptard en peso servido hasta el 20% por encima del peso establecido en la tabla de
“gramaje en peso servido”. Para los demds grupos de alimentos: Se aceptard en peso servido hasta el 5%
por debajo y 20% por encima del peso establecido en la tabla de “gramaje en peso servido.

6. VIGILANCIA Y SEGUIMIENTO NUTRICIONAL
a) Momentos de Medicién:

El sistema de Vigilancia Nutricional, en cada una de las sedes se debe realizar mediciones antropométricas a la
totalidad de los participantes activos, este procedimiento lo debe realizar el profesional Nutricionista-Dietista del
oferente ganador.

En la medicién debe tenerse en cuenta lo siguiente:

A todos-as los-as participantes, se realizara la toma y registro de medidas antropométricas al momento del ingreso
al servicio maximo a los cinco dias siguientes al Ingreso.

Se realizaran dos (2) tomas masivas de medidas antropométricas durante la vigencia del contrato una al inicio del
contrato y otra al finalizar el contrato.

La toma de medidas antropométricas se hard inicamente a los estudiantes que se encuentren activos en el servicio,
a quienes estén en lista de solicitud de servicio no se les tomara las medidas hasta que pasen a ser formalmente
activos.

Si el participante que esta en lista de solicitud de servicio es incluido como activo durante la operacion del servicio,
se le hara la toma de medidas antropométricas maximo al quinto dia habil de haber adquirido la condicién de
activo, a partir de alli, la toma de medidas antropométricas se realizara de acuerdo a lo establecido anteriormente.

b) Equipos de Medicién.

Para realizar la toma de medidas antropométricas el oferente ganador debe contar con un minimo de equipos de
medicion dentro de los que se encuentran: una balanza digital, cuya capacidad sea de 120 a 150 Kilogramos y
sensibilidad méximo de 100 g la cual debe contar con el certificado de calibracién y mantenimiento, un tallimetro
con capacidad de 200 centimetros y sensibilidad de un milimetro construido en aluminio 0 madera y una cinta
métrica con caracteristicas flexibles no elasticas aforada en centimetros v sensibilidad de un milimetro; el
tallimetro debe estar ubicado en una superficie plana (pared), sin guarda escobas o cualquier otro obstaculo que
puede generar alteraciones en el momento de medicidn, los equipos y elementos de mediciéon deben estar en
adecuvadas condiciones de funcionamiento y antes de iniciar la toma de medidas antropométricas se debe verificar
su calibracion.

Por ningun motivo se debe autorizar el uso o permitir la toma de medidas antropométricas si los equipos no son
aptos.
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¢) Orientacion y linea técnica a operadores en toma de medidas antropométricas:

La nutricionista contratada por el oferente ganador debe responder por la informacién reportada, el soporte de la
asistencia a la estandarizacidn serd el listado de asistencia a la misma.

d) Registro y reporte de la Informacién.

El registro de datos antropométricos debe ser digitado y reportado en medio magnético a la Universidad Distrital
Francisco José de Caldas (Bienestar Institucional). Los formatos diligenciados en fisico se deben mantener
archivados en las instalaciones de la sede.

¢) Socializacién y seguimiento al estade nutricional:

Una vez obtenido el diagnostico del estado nutricional de la poblacién participante, el oferente ganador debera
socializarlo a la Universidad Distrital Francisco José de Caldas.

Posteriormente la nufricionista contratada por el oferente ganador, deberd realizar la socializacion del estado
nutricional a los participantes, durante la socializacién se deberdn realizar acciones de orientacidén en habitos
alimentarios y estilos de vida saludable. El soporte de la asistencia a la socializacion sera el listado de asistencia
a la misma.

Igualmente, se debe realizar seguimiento a los casos identificados con malnutricién, estableciendo planes
individuales o grupales de intervencion nutricional, que aborden dicha problematica de acuerdo al perfil
nutricional identificado en el comedor (dentro de los planes de intervencion se pueden incluir actividades como
talleres, referenciaciones al servicio de salud, entre otras).

El seguimiento nutricional debe ser registrado en la carpeta del participante y el consolidado de las acciones
realizadas de intervencion y seguimiento con cada uno de los participantes que presentaron malnutricion.

T, INSTALACIONES LOCATIVAS PARA EL DESARROLLO DEL CONTRATO
7.1. Condiciones Locativas.

v El oferente deberd contar con planta o plantas de produccién, con el registro sanitario vigente
(FAVORABLE) al momento de presentarse a la licitacion. Las plantas de produccion deberan cumplir con
todos los requisitos y obligaciones consignadas en la Resolucidn 2674 de 2013, ley 9 de 1979 y debe asegurar
la aplicacién plena de la Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.), las cuales serdn verificadas durante el
proceso de la Licitacién y el no cumplimiento sera parimetro de eliminacion.

V" En desarrollo del proceso Licitatorio, se verificara por parte de la Universidad, que las plantas de produccién
sean de propiedad del proponente y/o en caso de tenerse en virtud de un contrato de arrendamiento, este debe
allegarse en su propuesta. Asi mismo, el concepto favorable, no debe tener una expedicion superior a los 6
meses anteriores a la presentacién de la oferta y cierre de la convocatoria. De igual forma, el concepto
favorable de inspeccidn de las plantas, debe estar a nombre del oferente o de uno de los oferentes, en caso de
ser oferente plural.
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v" Se advierte, que el concepto favorable de las plantas debe ser para la preparacién de comida en caliente. La
Universidad se reserva la posibilidad de realizar visitas de inspeccion técnicas para efectos de verificar lo
acreditado por los proponentes.

v" La planta puede estar al interior de la cindad de Bogotd D.C., o en los municipios colindantes a ésta, siempre
y cuando se cumplan las condiciones técnicas referidas. El oferente debe cumplir con las condiciones
normativas y técnicas del proceso incluidos los horarios de preparacién y entrega.

v" La capacidad de la planta de produccién debers cumplir con la demanda de almuerzos solicitados.
v" La planta de produccién debe contar con los equipos instalados.

v" El Oferente ganador se compromete con la Universidad a la terminacién del contrato del suministro de
alimentacion y sin requerimiento alguno, a devolver los inmuebles, equipos y los elementos de cocina que
conforman el inventario, en buenas condiciones salvo el deterioro natural por uso y goce legitimo, lo que se
hara constar en acta de entrega.

SERVICIOS PUBLICOS: El valor del servicio de gas natural sera cancelado por el Proponente ganador acorde
con los medidores instalados segiin consumo mensual.

El Proponente ganador prevera un servicio de comunicaciones independiente ya que no se cuenta con servicio de
teléfono en el sitio.

AGUA POTABLE: El Proponente ganador debe contribuir a mantener el cumplimiento de la normatividad
ambiental y sanitaria vigente en materia de agua potable y su ahorro y uso eficiente,
Garantizar el buen estado y mantenimiento de los accesorios y grifos de suministro de agua.

ENERGIA: Contribuir a mantener el cumplimiento de la normatividad ambiental y sanitaria vigente en materia
de ahorro y uso eficiente de la energia. Mantener las instalaciones eléctricas y bombillas en buen estado de
mantenimiento y recambio de bombillas cuando sea necesario, con sus respectivos angeos.

El oferente ganador no podrd lavar el menaje en ninguna de las sedes donde se preste el servicio de apoyo
alimentario.

7.2. BENEFICIARIOS:

El comité técnico operativo del presente Contrato es el encargado de hacer seguimiento y evaluacion, a la ejecucion
y administracion del mismo.

Se reline de manera ordinaria una vez al mes en las instalaciones de la Universidad, o de manera extraordinaria las
veces que lo requicra, para tomar decisiones estructurales relacionadas con el cumplimiento del contrato de indole
técnico, administrative, financiero y operativo y que estén relacionados con el objeto y procesos que se adelanten
en la ejecucion del Contrato.

Conformacién del comité técnico operativo del contrato.

*
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El Comité Técnico para el acompaiiamiento y seguimiento del contrato estard conformado por:
» El Director de Bienestar institucional o quien este delegue para el comité.
» Un representante del proponente ganador.

Funciones del comité,

¢ Vigilar la adminstracién de los recursos y el cumplimiento de los lineamientos técnicos establecidos para la
operacién del servicio de suministro de almuerzos.
Realizar el seguimiento al contrato en lo técnico, administrativo, financiero y operativo
Consignar en actas para cada una de las reuniones celebradas los temas discutidos, las conclusiones,
recomendaciones, ajustes y compromisos, las cuales una vez aprobadas seran firmadas por los participantes.
¢ Las demas requeridas para el adecuado funcionamiento del presente contrato.

El Comité Técnico se reunird cada mes, para lo cual se levantard la respectiva acta por parte de la Universidad, o
de manera extraordinaria toda vez que sea requerido y de comun acuerdo por las partes involucradas, durante el
plazo total del Contrato, con la finalidad de tratar y revisar temas de avance y de la ejecucion de las partes.

8. CONDICIONES GENERALES.
El Proponente ganador se compromete a cumplir entre otras con las siguientes especificaciones técnicas:

v" Adjuntar en cada factura, la relacién de almuerzos distribuidos diariamente en cada sede, avalados con la
firma del Director de Bienestar Institucional.

v" Consolidar la informacion de los almuerzos entregados por mes.

v Enviar, almacenar, preparar y distribuir la alimentacion, acorde con las normas higiénicas sanitarias
exigidas por Ley.

¥ Capacitar al grupo procesador de alimentos en las buenas précticas de manufactura segiin Resolucion 2674
de 2013. Mantener induccién semanal dejar soporte en cada punto mediante ficha técnica que contenga
como minimo: Objetivo, tema, materiales, metodologia, asistentes, firmas.

v" Adquirir los implementos de aseo, y mantener cada sitio en 6ptimas condiciones segtn lo establecido en
la Resolucion 2674 de 2013.

v" Distribuir segiin ¢l gramaje y en las condiciones de calidad exigidas los almuerzos en cada una de las
sedes, con el personal necesario para tal fin.

v Antes de iniciar la preparacién diaria de cada ment, confirmar con la persona encargada en Bienestar
Institucional el cupo requerido para el dia, para luego proceder a la preparacién y distribucién de
almuerzos diarios a los usuarios, segiin los horarios establecidos. ‘

v" En cada sede se debe mantenerse carpeta con copia del personal con toda la documentacion requerida y el

Plan de Saneamiento Basico.

Debe fijarse en lugar visible para los estudiantes el ment del dia.

Contratar con el personal del grupo procesador requerido para la preparacién de la alimentacion,

garantizando las prestaciones legales establecidas por Ley.

v" El Proponente ganador debera cumplir con la Ley 09 de 1979, reglamentada en la Resolucién 2674 de
2013, la Resolucién 002505 de septiembre de 2004 del Ministerio de Transporte, Las Resoluciones 5109
de 2005 y 333 de 2011 0002652 de agosto 20 de 2004 del Ministerio de Proteccién Social y el Decreto 60
de 2002; en lo concerniente a instalaciones, equipos y utensilios, personal manipulador, requisitos
higiénicos de fabricacion, saneamiento, almacenamiento, empaque, distribucién, rotulado, calidad y
transporte,

ANRN
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v El menaje no se podra lavar en ninguna de las sedes.
9. ORGANIZACION ADMINISTRATIVA.

Hace referencia a la Informacion detallada sobre la estructura organizacional (técnica y administrativa), con la que
cuenta el proponente ganador para el cumplimiento de las obligaciones que surgen del presente contrato, para o
cual debera anexar: :

1. Organizacion técnica y administrativa.

2. Organigrama

3. Personal propuesto para la ejecucidn del contrato.

4. Plan de capacitacién a empleados

5. Dotacidon personal

6. Manual de Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.)
7. Programa de Salud Ocupacional

8. Programa de seguridad industrial

9. Plan de Emergencias

10. CONDICIONES DEL CONTRATO
10.1. PLAZO

El plazo establecido para la gjecucidn del contrato de suministro para almuerzos es de CIENTO OCHENTA (180)
dias HABILES Y/O HASTA AGOTAR 1OS RECURSOS. Operando de lunes a viernes sin incluir festivos,
contados a partir de la fecha del Acta de Inicio del contrato y podré ser prorrogado previo acuerdo escrito entre las
partes antes de su vencimiento, para lo cual deberd mediar solicitud por alguna de ellas con un término no menor
a treinta (30) dias anteriores a la finalizacién del término pactado. PARAGRAFO PRIMERO: Se deberi tener
en cuenta los periodos de cese de actividades académicas por dias feriados, semana santa, cambio de periodos
académicos, por circunstancias de fuerza mayor o caso fortuito u otras causas, las cuales generaran suspensiones
a través de la suscripcion de actas motivadas.

10.2. FORMA DE PAGO

LA UNIVERSIDAD DISTRITAL FRANCISCO FRANCISCO JOSE DE CALDAS pagara al proponente
ganador el valor del presente contrato asi:

La universidad Distrital adelantard pagos mensuales acorde a 1a operacion del contrato. Cada uno de los pagos se
calculara con base en la cantidad de almuerzos atendidos durante el periodo de operacidn y seran los que se
facturen. Estos pagos se realizarin previa presentacion por parte del proponente ganador de los siguientes
documentos: factura; informes de ejecucion, y certificacion de aportes de parafiscales y seguridad social. Estos
documentos serdn confrontados con el resultado que valide el supervisor del contrato. En la certificacién de
cumplimiento, el supervisor verificara y certificara el cumplimiento de las obligaciones laborales y de seguridad
social en salud y pensién por parte del proponente ganador. PARAGRAFQO PRIMERO. El procedimiento para
el calculo del valor de cada uno de los pagos, es el signiente: Se multiplicara el valor almuerzo dia (valor almuerzo
oferta ganadora), por los almuerzos mensualmente entregados a los estudiantes beneficiarios del programa apoyo
alimentario (nOmero total de almuerzos entregados durante el mes). Valor del pago = (costo almuerzo dia * niimero
de almuerzos entregados en el mes). PARAGRAFO SEGUNDO. Para proceder a efectuar cada pago, se requiere
la certificacién de cumplimiento a satisfaccion del objeto y las obligaciones del contrato, expedida por el
supervisor del mismo y la presentacion de los informes de ejecucion por parte de la empresa que quede asignada
(Namero de contrato, Objetivos del informe, Introduccion, desarrollo, dificultades, logros y conclusiones).

L ]
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PARAGRAFO TERCERO: LA UNIVERSIDAD DISTRITAL FRANCISCO JOSE DE CALDAS
consignara los pagos en una entidad financiera indicada por el proponente que llegue a quedar donde éste posea
una cuenta corriente o de ahorros. PARAGRAFO CUARTO: Para que la UNIVERSIDAD DISTRITAL
FRANCISCO JOSE DE CALDAS efectiie los pagos derivados del presente contrato, el PROPONENTE que
llegue a quedar debera presentar ante el supervisor, copias de las constancias o recibos de pago de los honorarios
y de los APORTES MENSUALES a los sistemas de seguridad social de la personas que haya vinculado a través
de prestacién de servicios para la ejecucion del mismo y/o de los salarios y prestaciones de sus empleados.
PARAGRAFO QUINTO:La universidad realizard Los pagos correspondientes en la Cuenta que para el efecto
suministre el proponente ganador.

11. OBLIGACIONES DE LAS PARTES.

11.1. OBLIGACIONES DE LAS PARTES.

11.1.1. OBLIGACIONES ESPECIFICAS DE LA UNIVERSIDAD

v’ Realizar los pagos al Proponente ganador, segiin lo estipule ¢l contrato celebrado por la Universidad Distrital
Francisco José de Caldas para la operacion del servicio de suministro de almuerzos, previo cumplimiento de
las condiciones establecidas y expedicién de certificacion de cumplimiento emitida por el supervisor
designado por la Universidad Distrital Francisco José de Caldas.

v Citar mensualmente a comité técnico operativo del contrato.

V' Se encargara de realizar la supervisién del contrato de suministro de almuerzos.

v Exigir a través de la supervision del contrato que se suscriba en desarrollo de éste contrato a el Proponente
ganador, por lo menos una vez al mes la elaboracién y remision de informes de avance de las actividades
realizadas.

v" Asumir la supervisién del presente contrato.

v Las demas inherentes al objeto y la naturaleza del contrato que sean necesarias para cumplir a cabalidad con
su ejecucion y las establecidas por la ley.

v Citar mediante comunicacion escrita a cada una de las reuniones necesarias para efectuar el seguimiento de
las diferentes actividades que permitan dar el cumplimiento al objeto del presente contrato.

11.1.2. OBLIGACIONES DEL OFERENTE GANADOR

El oferente ganador en desarrollo del presente contrato se compromete a cumplir a cabalidad las siguientes
obligaciones:

De caracter administrativo
¥ Suscribir el Acta de Inicio.

v Presentar al momento de la iniciacién del contrato los documentos necesarios para su legalizacion y
gjecucion.
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Realizar los aportes a que se refiere el articulo 50 de la ley 789 de 2002, en lo relacionado con los sistemas
de salud, riesgos profesionales, pensiones y aportes a las cajas de compensacién familiar, SENA e ICBF,
seguridad social y parafiscales, cuando haya lugar a ello. El aporte al sistema de salud se deber4 liquidar
atendiendo lo preceptuado en los articulos 3, 4, 5, de la Ley 797 de 2003 y el Decreto 510 de 2003.
Mantener vigentes las garantias por el tiempo pactado en el contrato.

En caso que, el proponente ganador sea cambiado por el contratante o se tome otra decision al respecto,
el proponente ganador debera realizar empalme con el operador entrante.

Administrar la informacién que le corresponda de manera confidencial.

Garantizar que el personal manipulador de alimentos cuente con capacitacién en Buenas Précticas de
Manufactura y plan de capacitacion que se rige por la Resolucion 2674 de 2013.

El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento médico con certificado
el cual indique que 1a persona es apta para manipular alimentos, antes de desempefiar la funcion, y por
lo menos una vez al afio.

EI manipulador de alimentos debe tener hoja de vida con todos sus soportes, carnet de afiliacién a la
seguridad social, incluida la afiliacién a Riesgos Laborales (ARL). Cada vez que se realice un cambio de
personal se debe contar con estos requisitos.

Mantener en la sede administrativa, una carpeta en fisico de cada manipulador de alimentos y del personal
administrativo con todos los soportes.

Entregar al supervisor del contrato el informe mensual sobre el desarrollo del contrato.

De caracter técnico

v

v
v
v

<

ANENENENEN <

<

Cumplir el Contrato teniendo en cuenta lo estipulado en el presente anexo técnico.

Destinar exclusivamente los recursos publicos que reciba en razén del respectivo contrato, para los gastos
que demanden el cumplimiento del objeto del mismo.

Suministrar materiales y demas elementos de papeleria requeridos para el cumplimiento de obligaciones.
Ejecutar el contrato disponiendo de todos los recursos solicitados en el anexo técnico, especificamente los
relacionados materiales e instrumentos de recoleccién de informacidn y sistematizacién, recurso humano
y equipos.

Cumplir con cada uno de los perfiles y experiencias correspondiente a talento humano establecido en el
anexo técnico.

Al finalizar ¢l contrato, debera entregar al Director de Bienestar Institucional o el supervisor que el
delegue, en medio magnético, los archivos finales de los productos objeto de este Contrato,

Asistir a las reuniones que programe el supervisor del contrato, para revisar el estado de ejecucion del
misimo, el cumplimiento de las obligaciones a cargo de contratista o cualquier aspecto técnico referente al
mismo y demds que se requieran en desarrollo del contrato y atender sus recomendaciones y sugerencias.
Informar las dificultades presentadas al supervisor del contrato.

Entregar al Supervisor del contrato los productos estipulados en el anexo técnico.

Adjuntar en cada cuenta de cobro, la relacion de almuerzos distribuidos diariamente en cada sede, avalados
con la firma del director de Bienestar Institucional.

Elaborar y presentar un informe técnico, para la liquidacién del contrato.

Realizar diariamente las jornadas de limpieza y desinfeccién en cada una de las sedes donde se presta el
servicio, tanto a la planta fisica, equipos, utensilios y mobiliarios y evacuacién diaria de desechos.
Presentacion diaria del recurso humano ofrecido para la operacion de cocina y servicio en completo estado
de aseo ¢ higiene, asi como estar uniformado (gorro, tapabocas, delantal de color claro, zapatos cerrados
de color claro y antideslizantes y guantes cuando se requiera). Durante el proceso de produccidn de
alimentos, €l personal deberd seguir las normas de higiene, limpieza y desinfeccién exigidos por la
Secretaria de Salud de acuerdo a lo estipulado en la Resolucién 2674 de 2013, para garantizar la calidad
de los mismos.

[ 1%
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Comprometerse al cumplimiento de todos los aspectos establecidos en el Pliego de Condiciones, durante
el desarrollo del contrato que se firme.

Mantener durante todo el desarrollo del contrato los precios ofertados.

Mantener contacto permanente con el Supervisor del contrato, a fin de selucionar cualquier dificultad que
se pueda presentar durante la ejecucién del contrato.

Otorgar sin ningin costo adicional para la Universidad toda la asistencia y recomendaciones necesarias,
para el buen desarrollo del contrato.

Mantener actualizadas las garantias necesarias durante el desarrollo del contrato.

Cumplir con las obligaciones establecidas en el Pliego de Condiciones, especialmente las establecidas
para las CONDICIONES TECNICAS DE OBLIGATORIO CUMPLIMIENTO en la ejecucion del
confrato.

Cumplir las condiciones de calidad, en especial de inocuidad, entendida como el suministro de un alimento
libre de patdgenos que se constituyan en agentes peligrosos para la salud del consumidor, E! Proponente
ganador tomard las medidas pertinentes para la compra, recibo de alimentos, conservacién,
almacenamiento, preparacion y servido de los alimentos de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente.
Garantizar la entrega de alimentos en las condiciones de tiempo, temperatura y calidad, con las
caracteristicas especificadas en la propuesta y en las cantidades de peso y volumen establecidas en la
minuta patrén de almuerzo.

Realizar minimo tres (3) pruebas microbiologicos durante la ejecucion del contrato o mas de ser
requeridas por la supervision en laboratorio acreditado para garantizar la vigilancia de la calidad de la
materia prima como del producto terminado, laboratorio que debe estar inscrito y avalado por la Secretaria
de Salud del Distrito y/o entidad competente en el pais. Se debe garantizar pruebas microbiolégicas
trimestrales de superficies, utensilios o menaje, ambientes, agua, alimentos preparados calientes y frotis
de manos de tres operarios elegidos al azar asi como el KOH de ufias y frotis de garganta, resultados que
deben ser enviados y entregados al Director del Centro de Bienestar Institucional o quien este designe.
Dotar los puntos de produccién y distribucién de gramera digital, bascula digital, termémetro digital y
capacitar al personal procesador de alimentos en el uso de los mismos y el registro adecuado de los datos;
ademas, aportard un kit de menaje para la servida con porciones estandarizadas donde se preste ¢l servicio,
este Kit debera contener como minimo: un cucharén medidor para sopa, una cuchara o cucharén medidor
para la ensalada, un recipiente medidor para el arroz y un vaso medidor.

Guardar diariamente en refrigeracion una muestra del meni del dia (menu de seguridad), rotularla y
almacenarla como minimo 72 horas con el fin de realizar los analisis pertinentes en caso de enfermedad
transmitida por alimentos o para controles microbioldgicos que programe el supervisor del Contrato
aplicando el protocolo establecido. Si por causas imputables el proponente ganador se presenta algiin tipo
de enfermedad transmitida por alimentos este asumir4 toda la responsabilidad civil y penal que genere la
demanda por dicha causa, o cualquier otra actuacién, como las administrativas, en contra de la
Universidad.

Asegurar que todas las preparaciones cumplan con las caracteristicas 6ptimas de olor, color, sabor, textura
y apariencia.

Dotar a criterio del proponente los elementos necesarios para el suministro eficiente de los alimentos.
Suministrar para cada sede los insumos e implementos necesarios y en buen estado para llevar a cabo de
forma adecuada ¢l programa de aseo, limpieza y desinfeccion.

Contar en cada sede con un archivo debidamente organizado y actualizado donde reposen los registros
relacionados con: Documentos del personal, Registros de cumplimiento del Plan de Saneamiento Basico,
Registros de control relacionados a toma de peso, temperaturas de los alimentos, control de ingreso y

salida de materias primas, control de residuos sélidos, capacitaciones en Buenas Pricticas de Manufactura
(BPM) del personal.
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Tener el listado de Proveedores de sus productos con sus respectivas marcas y copias de registro sanitario
vigente para ser verificados por el Director del Centro de Bienestar Institucional de 1a Universidad Distrital
Francisco José de Caldas o quien este designe.

El Proponente ganador debe presentar y cumplir el programa de Buenas Practicas para el manejo,
preparacion y distribucién del servicio de suministros de alimentacion y para el mantenimiento higiénico
de los espacios de las sedes donde se preste el servicio teniendo como base: a) La prevencion de la
contaminacion microbiana con los principios de limpieza y desinfeccion de los insumos, espacios,
utensilios y manipulacién de productos desde la recepcion de insumos hasta fa entrega del servicio, b) El
control de insectos y roedores para evitar la contaminacion, ¢) Saneamiento aplicado al personal en sus
diferentes cargos, higiene personal en el proceso de manipulacién de alimento, en la compra, recibo,
almacenamiento (Bodega, refrigeracion), preparacion y entrega del producto, d) Un plan de Manejo de
Residuos s6lidos que esté acorde con las politicas y lineamientos de la Universidad, ¢) Tener plan de
capacitacién segun Resolucion 2674 de 2013 Articulo 13. La Universidad Distrital Francisco José de
Caldas a traves de Bienestar Institucional supervisara el cumplimiento de esta obligacion a la fecha del
inicio del Contrato, para cada una de las personas encargadas del proceso de manipulacion y coccién de
los alimentos; dentro de la ejecucion del Contrato deberd garantizar que quienes participen de estas
actividades tengan la capacitacién. f) Exdmenes de laboratorio para el personal en sus diferentes cargo al
iniciar ¢l Contrato y cada vez que se presente cambio de personal, tales como: Cultivo de faringe, Cultivo
de materia fecal, Cultivo de ufias, cuyos Resultados deben ser entregados al Director del Centro de
Bienestar Institucional o quien este designe una vez legalizado el Contrato y antes de iniciar la prestacion
del servicio.

Garantizar las condiciones de almacenamiento de sus materias primas y productos en lo relacionado a
control de temperaturas de congelacion y refrigeracion, orden, limpieza, aseo, proteccion e identificacion.
Garantizar el optimo funcionamiento, limpieza y desinfeccidén de todos los equipos y mobiliario
relacionado con Ja preparacién, transformacion, empaque y distribucién de los alimentos.

Contar con un programa para controlar las entradas y salidas de materias primas y productos de la bodega
destinada para tal fin.

Implementacién del Plan de Saneamiento Bésico contando con los registros de control de gestién de
residuos solidos, programa de fumigacion, control de agua potable y de los procedimientos de limpieza y
desinfeccién (superficies, pisos, equipos, menaje y personal)

Dar cumplimiento al Plan de Saneamiento Bésico y Buenas Précticas de Manufactura de acuerdo a las
necesidades de cada una de las sedes de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas.

Cada punto de distribucién debe contar con botiquin dotado acorde a la reglamentacién establecida
(Resolucién 0705 de 2007).

Ofrecer el mend estabiecido en cada una de las sedes cumpliendo los requisitos minimos para su
transporte, distribucién y suministro sin alterar las condiciones organolépticas de los alimentos,

El Proponente ganador deberd realizar evaluacion sobre la calidad del servicio prestado minimo dos (2)
veces por semestre a través de encuestas de satisfaccion a los usuarios, o las veces que sea necesaria €
informar ai Director del Centro de Bienestar Institucional o quien este designe los resultados obtenidos
de la encuesta.

El Proponente ganador debe entregar al Director del Centro de Bienestar Institucional o quien este designe
un informe mensual de la ejecucion del contrato.

El Proponente ganador debe garantizar de manera continua durante la prestacion del servicio la limpieza
de las mesas y al finalizar el servicio la limpieza y desinfeccion de cada una de las sedes donde se presta
el servicio.

El Proponente ganador debe contar con el menaje completo para cada una de las sedes en perfecto estado
y su material debe cumplir las siguientes caracteristicas: a) Bandeja plastica, b) Servilletas suficientes c)
Vajilla, d) Cubiertos de acero inoxidable: (cuchara, tenedor, cuchillo), e) Vaso plastico, los cuales deben
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estar siempre disponibles acorde al nimero de servicios solicitados. El Proponente ganador hard
reposicion permanente del menaje para garantizar la prestacién del servicio.

Los residuos orgénicos e inorgénicos deben ser retirados diariamente de cada una de las sedes, para
garantizar que se mantenga la higiene de acuerdo a las normas establecidas.

Para la prestacion del servicio se debe contar en cada una de las sedes con canecas con tapa debidamente
rotuladas con residuos organicos e inorganicos y debe utilizar las bolsas de acuerdo al cédigo de colores
que maneja la Universidad Distrital Francisco José de Caldas.

El Proponente ganador debera hacer entrega mensual de fichas en las diferentes sedes para el control de
almuerzos durante la ejecucién del contrato.

El Proponente ganador debera contar con un servicio de comunicaciones independiente ya que no se
cuenta con servicio de teléfono en el sitio.

Al proponente ganador, se le hard entrega para su uso los bienes muebles propiedad de la UNIVERSIDAD
que se encuentren en cada una de las sedes, para lo cual se efectuara el correspondiente inventario y se
hara entrega al representante legal del Proponente ganador el cual quedara como responsable de tales
bienes, los cuales deberdn ser restituidos en idénticas condiciones de entrega a la UNIVERSIDAD al
finalizar el Contrato,

Adjuntar en cada cuenta de cobro, la relacion de almuerzos distribuidos diariamente en cada sede, avalados
con la firma del supervisor del contrato.

Consolidar la informacién de los almuerzos entregados por mes.

Almacenar, preparar, empacar, distribuir y entregar los almuerzos, acorde con las normas higiénico
sanitarias exigidas por Ley.

Capacitar al grupo procesador de alimentos en las buenas practicas segin Resolucion 2674 de 2013.
Mantener en cada una de las sedes los implementos de aseo, contar con el control de plagas, las cuales
deberan ser acordes a la Resolucion 2674 de 2013,

Distribuir segiin el gramaje solicitado por la Universidad en las condiciones de calidad exigidas los
almuerzos en cada una de las sedes, con el personal necesario.

Antes de iniciar la preparacién diaria de cada menil, confirmar con la persona encargada de Bienestar
Institucional €l cupo requerido para el dia, para luego proceder a la preparacion y distribucién de los
almuerzos diarios que se van a entregar a los estudiantes segtn los horarios establecidos.

Debe fijarse en lugar visible para los estudiantes el mend del dia.

Contar con el personal procesador requerido para la preparacion de los alimentos, garantizando las
prestaciones legales establecidas por Ley.

El Proponente ganador deberd cumplir con la Ley 09 de 1979, reglamentada en la Resolucion 2674 de
2013, la Resolucion 002505 de septiembre de 2004 del Ministerio de Transporte, las Resoluciones 5109
de 2005, 333 de 2011, 0002652 de 2004 del Ministerio de Proteccion Social y el Decreto 60 de 2002, y
demas normatividad vigente y/o los que las modifiquen y/o sustituyan, en lo concerniente a instalaciones,
equipos, utensilios, personal manipulador, requisitos higiénicos de fabricacién, saneamiento,
almacenamiento, empaque, distribucion, rotulado, calidad y transporte.

Asumir los pagos del servicio de gas natural, asi como las condiciones de seguridad del mismo de
conformidad a lo establecido en el pliego de condiciones.

Utilizar de manera cficiente y racional los recursos naturales que requiera para el ejercicio de su labor,
especificamente en lo que se refiere al agua y la energia eléctrica.

De orden nutricional

v

Enviar, almacenar, preparar y distribuir la alimentacidn, acorde con las normas higiénicas sanitarias
exigidas por Ley y conforme a las establecidas en el presente documento.

35



LT B t &
% UNIVERSIDAD DISTRITAL netitacion a@//
& FRANCISCO JOSE DE CALDAS

Centro de Bienestar Instituctonal .enlasmanosdetodos.
..confabuelladetodos.

v Capacitar al grupo procesador de alimentos en las buenas practicas de manufactura segiin Resolucion 2674
de 2013 articulo 13.

v" Adecuar con base en las normas higiénico sanitarias establecidas en la Resolucion 2674 de 2013, la bodega
o el lugar de almacenamiento.

v" Dotar la bodega minimo con los siguientes equipos y utensilios para llevar a cabo adecuadamente los
procesos: bascula, grameras, termometro para frio y caliente los cuales deben ser digitales, carros
transportadores, canastillas, estibas pldsticas.

v" Estandarizar las porciones de servido que garanticen el gramaje del ciclo de ments por racién y en las
condiciones de calidad exigidas.

v Contratar el personal del grupo procesador requerido para la preparacion de alimentos, garantizando los
salarios y las prestaciones legales establecidas por Ley.

12. SUPERVISION

La Supervision del contrato derivado del proceso de seleccion estard a cargo de la Universidad Distrital, a través
de la Direccién del Centro de Bienestar Institucional o quie este designe. Ejecutara sus funciones acorde con el
“Manual de Interventoria y Supervisién de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas” (Resolucién 629 de
2016), asi como los lineamientos establecidos en el Pliego de Condiciones.

13. CRITERIOS DE VERIFICACION
13.1.EVALUACION TECNICA:

EXPERIENCIA GENERAL:

El oferente debera acreditar su experiencia mediante:

El proponente deber4 acreditar su experiencia, mediante la presentacion del RUP, actualizado y vigente en el que se
deberd permitir verificar las siguientes condiciones minimas:

v" Minimo cuatro (4) certificaciones de contratos, desarrollados y ejecutados en su totalidad, en los que se
pueda verificar que:

v La sumatoria de los contratos o de las certificaciones, as{ como de los contratos y las certificaciones,
debera ser, como minimo, igual o superior a una (1) vez el valor del presupuesto oficial establecido en el
Pliegos de Condiciones. El valor de los contratos presentados y que hubieren sido ejecutados en vigencias
diferentes a 2020, se tracrén a precios de esta vigencia.

v' Las cuatro (4) certificaciones de los contratos presentados deben permitir verificar que, en cada uno de
ellos, el oferente prepars, empaco y distribuyo comida (almuerzos o cenas o refrigerios) en caliente.

v' Las cuatro (4) certificaciones de los contratos presentados deben permitir verificar que, el oferente, en
cada uno de ellos; atendi6 a una poblacién de por lo menos de tres (3.000) mil usvarios diarios.
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14.FACTORES DE EVALUACION
En los factores de evaluacion se debe tener en cuenta lo siguiente:
1. Evaluar oferta econdémica a menor precio.
2. Evaluacidén minutas almuerzos ofertados por los proponentes segin criterios técnicos.

3. Experiencia certificada en la prestacién del servicio objeto de contrato de minimo dos (2) afios.

CLASIFICACION DEL REGISTRO UNICO DE PROPONENTES (RUP).

El oferente deberd tener su Registro Unico de Proponentes actualizado e inscrito con por lo menos uno (1) de las
siguientes Clasificaciones UNSPSC, cumpliendo con el tercer grado de clasificacion:

IDENTIFICACION DEL CLASIFICADOR DE BIENES Y SERVICIOS

5 CL: | S . N Y ETRE p SRR A i
LCLASIFICACION: TO | FAMILIA| CLASE | SUBEET". pESCRIPCIO

£ I UNSPSC & | [P s, CLASE | 7 cvwpibess s 0 e
90 10 16 00 90 10 16 00 | Servicios de banquetes y catering
9010 18 00 90 10 18 00 SeW}C}qs de comidas para llevar a
domicilio
VISITA TECNICA

Con ¢l fin de verificar las condiciones fisicas de las instalaciones de los oferentes, la Universidad, a través de la
Direccion del centro de Bienestar Universitario, efectuard una visita de caracter técnico obligatorio a los lugares
que el oferente presente en su propuesta.

Esta visita determinard si las condiciones locativas cumplen o no. De esta visita, la Direcciondel Centro de
Bienestar Universitario emitird una certificacién con los resultados obtenidos (cumple/no cumple) por cada
oferente y serd remitida a la Vicerrectoria Administrativa y Financiera para que sea incorporada a la evaluacién

técnica de las ofertas. La anterior certificacién, hara parte de la evaluacion técnica de admisibilidad dentro de los
factores de evaluacion.

Nota 1: Las anteriores instalaciones y dependencias deben estar en perfecto funcionamiento y se verificaran con
lo determinado en la ley 9 de 1979, Resolucién 2674 de 2013, esta uitima del Ministerio de Proteccion Social.

Nota 2: Para que un oferente quede habilitado en este factor, deber cumplir con todos los parimetro de
verificacion aqui establecidos.

Nota 3: El oferente debera suministrar la indumentaria reglamentaria para el ingreso a las planta(s) del personal
que realizara la visita técnica por parte de la Universidad Distrital.

Ver anexo 003 Visita técnica
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ANEXO No. 001

FORMATO MINUTA ALMUERZO

COMPONENTE ~ ALIMENTO f  PESO

TOTAL GRAMAJE

Recuerde que son veinte (20) menus y el total de gramaje en servido varia de acuerdo a la proteina
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ANEXO No. 002
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COMPONENTE

ALIMENTO

PESO

TOTAL GRAMAJE

Recuerde que son veinte (20) meniis.
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ANEXO No. 003

INFORME TECNICO VISITA A PLANTA
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PARAMETRO

VERIFICACION

CUMPLE

NO CUMPLE

1.INFRAESTRUCTURA

Tluminacidn

Ventilacion

Area Caliente

Area de desechos

Area de recepcidn de materia prima

Area de almacenamiento de materia prima

Area de lavado

Area de elementos de aseo

3.REFRIGERACION

Cuartos Frios

Cuartos de congelacion

4INSTALACIONES SANITARIAS

>

i

TITO ERNESTO GUTIERREZ DAZA
Director Centro de Bienestar Institucional
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