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1. DEFINICION DE LA NECESIDAD (OBJETO DEL CONTRATO)

Preparar, suministrar y distribuir los alimentos para el programa de apoyo alimentario de la Universidad
Distrital Francisco José de Caldas en la vigencia 2025 para continuar con el desarrollo de las actividades
académicas.

Para el cumplimiento del objeto del contrato, el contratista escogido al final del proceso de seleccién debera:

a. Preparar, empacar, distribuir y entregar los almuerzos para el programa de apoyo alimentario de la
Universidad Distrital Francisco José de Caldas en la vigencia 2025, segin los requerimientos vy
condiciones técnicas que establezca la Universidad.

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

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

d. Preparar, suministrar y distribuir hasta cuatrocientos cuarenta (440) almuerzos diarios, en la Sede Bosa
Porvenir de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas, a los/las estudiantes de pregrado
garantizandoles la alimentacion en las cantidades contratadas, adecuadas e inocuas.

El Plan Estratégico de Desarrollo 2018 - 2030 de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas, conforme a
su Lineamiento 1, pretende “(f)Jormar ciudadanos, profesionales, investigadores, creadores e innovadores,
integros con pensamiento critico y cultura democrdtica, en contextos diferenciados inter y multiculturales para
la transformacion de la sociedad”. Ahora bien, como estrategias para logar los objeticos del lineamiento No.
1, se establecieron las siguientes:

e Fortalecimiento y creacion de programas que fomenten la inclusién, la permanencia, la retencion y
la graduacion.

e Desarrollo del Sistema de Bienestar universitario integral, que mejore las condiciones de los
miembros de la comunidad universitaria, con altos estandares decalidad.

Lo expuesto, puede verse con mayor claridad en el siguiente cuadro:
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LINEAMIENTO 1: Formar ciudadanos, profesionales, investigadores, creadores e innovadores, integros con
pensamiento critico y cultura democratica, en contextos diferenciados inter y multiculturales para la
transformacion de la sociedad.

Objetivo: Desarrollar la democratizacién del conocimiento en funcién de la equidad social; y asegurar la

alta calidad en la formacién, mediante la investigacion, la ampliacion de la cobertura, la diversificacion de

la pertinencia, de acuerdo con las necesidades de la sociedad y de la ampliacidn de fronteras en

la produccion y creacion del conocimiento. Para tales efectos, la Universidad se articulara con

las instancias académicas externas, y los sectores sociales y productivos, con el fin de

promover la integracidn del sistema educativo.

BASE METAS A 2030 META ESTRATEGIAS

Fortalecimiento y creacién de
programas que fomenten la inclusidn,
la permanencia, la retencion y la

Disminuir la graduacion.
9.5% tasa de desercion 9.0% Desarrollo del Sistema de Bienestar
anual a 9 %. universitario integral, que mejore las
condiciones de los miembros de la
comunidad
universitaria, con altos estandares de
calidad.

Ahora bien, dentro del marco de la estrategia de fortalecimiento y creacion de programas que fomenten
la inclusidn, la permanencia, la retencion y la graduacion, la Administracién de la Universidad decidio
continuar con el Programa de Apoyo Alimentario, con el fin de disminuir los indices de desercidn. Este
programa nacié como respuesta a la situacién socioecondmica de un sector significativo de la poblacién
estudiantil que se encuentra en situacién de vulnerabilidad. Es asi como la creacién del denominado
Programa de Apoyo Alimentario tuvo lugar en el afio 2004 y su reglamentacion se concretd con la
Resolucién de Rectoria 206 del 19 de septiembre de 2005. A lo largo de los afos, el programa ha sido
objeto de diversas modificaciones, siendo la mas reciente la Resolucion 103 del 17 de febrero de 2025,
pasando previamente por la Resolucidon 450 del 8 de septiembre de 2015, la Resolucidn 011 del 15 de
enero de 2020, y la Resolucidn 603 del 31 de octubre de 2023.

Por su parte, el Consejo Superior Universitario, en el afio 2004, durante la planeacidn presupuestal del
afio 2005, asignd recursos especificos para el Programa de Apoyo Alimentario dentro del rubro de
Bienestar. Esta accidn se ha repetido de manera consecutivamente desde 2005 hasta 2025,
manteniéndose el mismo rubro para el Programa de Apoyo Alimentario, el cual corresponde al cédigo 3-
1-002-02-03-99- 0008- 02.

Asi las cosas, la Universidad Distrital Francisco José de Caldas, dentro de sus programas de Bienestar,
entendidos como el conjunto de actividades que se orientan al desarrollo fisico, psico- afectivo, espiritual
y social de los estudiantes, viene adelantando el Programa de Apoyo Alimentario, dirigido aestudiantes
de pregrado en condiciones de vulnerabilidad econdmica.

Es de sefalar que los estudiantes de la Universidad Distrital pertenecen, en su mayoria, a los estratos
socioecondmicos mas bajos de la poblacidn (1, 2 y 3), quienes, por su condicidn, se ven afectados, por los
costos del mercado, en cuanto se refiere a alimentacidn, transporte, matriculas, vivienda, fotocopias,
papeleria, eventos propios e inherentes a los procesos de ensefianza-aprendizaje, y el precario ingreso
de su nucleo familiar. En tal sentido, es necesario generar situaciones que le permitan al estudiante
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mantenerse en la Universidad.

En ese orden de ideas, la Universidad mantiene el interés de garantizar el apoyo alimentario a sus
estudiantes, durante la vigencia 2025, preservando la salud y propendiendo por condiciones de seguridad,
para lo cual se debe adelantar una convocatoria publica para celebrar un contrato para Preparar, suministrar
y distribuir los alimentos para el programa de apoyo alimentario de la Universidad Distrital Francisco José de
Caldas en la vigencia 2025.

2. JUSTIFICACION DEL PROCESO DE SELECCION:

El articulo 14 del Acuerdo del CSU 03 de 2015 "Por el cual se expide el Estatuto de Contratacion de la
Universidad Distrital Francisco José de Caldas" establece como modalidades de seleccién las siguientes: (i)
Convocatoria Publica, (ii) Contrataciéon de Bienes o servicios de Caracteristicas Técnicas Uniformes, (iii)
Invitacién Privada y (iv) Contratacion Directa.

La determinacidon de emplear cualquiera de las modalidades, obedece entre otros, a dos (2) criterios
claramente establecidos, el primero relativo a la cuantia y el segundo atendiendo a la naturaleza de los
bienes o servicios a adquirir. Asi en primera instancia, la cuantia a contratar constituye el criterio que por
excelencia entra a determinar la modalidad de contratacién a desarrollar para lograr la adjudicacion del
contrato, seleccionando de las propuestas radicadas, la mas favorable para la Universidad.

Sin embargo, desde que se viene implementando al programa de apoyo alimentario mediante la modalidad
de entrega de almuerzos, se tuvo por entendido que, dadas las particulares condiciones en que dichos
alimentos deben ser entregados, lo cual exige, de parte del operador, unas particulares condiciones de
organizacién logistica, que no cualquiera en el mercado puede ofrecer, se pierde la calidad de ser bienes de
caracteristicas técnicas uniformes y de comun utilizacidn, para convertirse en bienes de caracteristicas
técnicas especiales, en atencion a la necesidad que se pretende satisfacer a través de éstos.

Para mayor claridad, en este punto, se trae a colacién lo que se entiende por “bienes y servicios de
caracteristicas técnicas uniformes y de comun utilizacidon”; concepto de origen legal, consagrado en el literal
a) del numeral segundo del articulo segundo de la Ley 1150 de 2007, “Por medio de la cual se introducen
medidas para la eficiencia y la transparencia en la Ley 80 de 1993 y se dictan otras disposiciones generales
sobre la contratacidn con Recursos Publicos”, segun el cual “corresponden a aquellos que poseen las mismas
especificaciones técnicas, con independencia de su disefio o de sus caracteristicas descriptivas, y comparten
patrones de desempefio y calidad objetivamente definidos”.

Por su parte, el articulo 2.2.1.1.1.3.1. (Definiciones) del Decreto 1082 de 2015, "Por medio del cual se expide
el decreto Unico reglamentario del Sector Administrativo de Planeacién Nacional", define los llamados bienes
y servicios de caracteristicas técnicas uniformes, como “[blienes y servicios de comun utilizacion con
especificaciones técnicas y patrones de desempefio y calidad iguales o similares, que en consecuencia
pueden ser agrupados como bienes y servicios homogéneos para su adquisicién y a los que se refiere el literal
(a) del numeral 2 del articulo 2 de la Ley 1150 de 2007”; es decir, aquellos bienes y servicios requeridos por
las entidades estatales, que sean ofrecidos en el mercado en condiciones equivalentes para quien los solicite,
en términos de prestaciones minimas y suficientes para la satisfaccion de sus necesidades.

Asi las cosas, atendiendo al criterio de cuantia y descartadas las demas modalidades de contratacién
contempladas en el estatuto de contratacion de la Universidad Francisco José de Caldas, se considera que
mediante una convocatoria publica se garantiza la seleccidon objetiva de la oferta mas favorable a la
Universidad con la observancia estricta de los parametros legales definidos para el efecto.
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3. RAZONES DE CONVENIENCIA Y OPORTUNIDAD (marque X si el contrato estavigente)

Contrato Vigente

Objeto Oportunidad
Plazo Max. de Inicio
Fecha
Si no Fecha de Inicio Final Nuevo Contrato

Preparar, suministrar y distribuir los
alimentos para el programa de apoyo

132 dias
alimentario de la Universidad Distrital X 15 de L
. , 02 de mayo L hébiles y/o
Francisco José de Caldas en la diciembr
. . . de 2025 hasta agotar
vigencia 2025 para continuar con el e de 2025
. los recursos
desarrollo de las actividades
académicas.

4. EVALUACION DE LOS POSIBLES RIESGOS (La tipologia de los riesgos que podrianser)

La Universidad Distrital Francisco José de Caldas entiende por “riesgo”, en el contexto del presente proceso

de seleccidn, cualquier situacién que, de concretarse, limite, retrase o suspenda el desarrollo del contrato,
asi como que perjudique, en cualquier forma y de acuerdo con la tipificacion de los riesgos, a funcionarios,
terceros o cualquier otro ser humano vinculado al desarrollo del contrato, en su integridad y salud, fisicay
mental. El suceso que prevé el riesgo debera tener relacidn directa con la ejecucién del contrato, para que
sea asumido como un riesgo del presente proceso de contratacion.

De otra parte, la Universidad, teniendo en cuenta la naturaleza de la presente contratacidn y previendo
que, durante la ejecucion del contrato, se pueden configurar situaciones que den lugar a la alteracion de
las condiciones econdmicas de las partes, en cumplimiento de lo sefialado en el articulo 42 del Acuerdo 03
de 2015 (Estatuto de contratacién de la entidad), considera necesario estimar, tipificar y distribuir los
riesgos de la siguiente manera:
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MATRIZ DE RIESGOS CONTRATACION

IMPACTO DESPUES DEL
TRATAMIENTO
T Persona Fecha estimada fracha) o
¢Aquiénse ento 2 3 en queseinici moss Periodicidad
. Controles a  ser : ’ quese realizael *
le asigna? : g £ implementar el el tratamiento ; ¢Cuando?
implementados & s| 24 ! completael monitoreo?
§ = 5 58 tratamiento 7
28 tratamiento
4 < g5
g £ &g
= 3 S| =8
5 £
3 £
& 3
Colusion en la Solidez en el Revisando Una sola vez,
Operacién Principal Estudio de indicios de | durante el
" Mercado y colusiénenlas | proceso  de
g Laoferta técnica redaccion de ° - ofertas, adjudicacion
E ] § § minima no logra 2 los b Enla planeacion a: :dicacid" observaciones y
gl 5 i 5 condiciones 3| s S| UNIVERSIDAD | Documentos 2| 3 5 = s UNIVERSIDAD del proceso de o comunicaciones
1 é E & 2 competitivas g Proceso o contratacion delproc
% & teniendo en H ficitatorio
2 cuenta las
condiciones ~ del
mercado.
Terminacién Solidez _en @ Con o | Permanente
g | anticipada del ) o Estudio de - seguimiento a
= s 3 | contrato con un (aEin e g Mercado, en los 2 Enlaredaccion Conla la prestacion
[ 2 g 8 < suministro de £ s < delos i
2 H s % .8 | proveedor i ) 3 5 Z | universioap requisitos 2 4 S sl UNIVERSIDAD 4 el terminacién del  servicio
2 8 £ g &8 EIizTEEEm ° habilitantes y en i locumentos del del Contrato durante la
= w i 8o 2 s
& S g la evaluacion de & proceso ejecucion  del
@ las propuestas contrato
Baja_participacion Publicacion _ de Revisando la | Permanente
s N 5 . £ | delos proponentes e pliegos de § Desdela participacion durante  la
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] £ ] 8.8 competencia en 2 4 I | unversipap | Condiciones v 1 3 ] NO UNIVERSIDAD planeacion del Alafirma del porgrupo eaps  de
3 H & 3 g3 - 5 solidez en = proceso de contrato evaluacion
9, I tori k) b
| | &| & a convocatoria g g ”
i g 2 proyecciones 2 contratacién
o financieras.
Retrasos en los Fecha méxima Seguimiento en | Permanente
pagos. o de pago  fijada laejecucion del
desembolsos por la entidad y contrato
tardios tiempos maximos
para revision de
documentos,
S mecanismos d
3 Disminucion  del . r‘emiz ;a
B g flujo de caja del 2 ¥ pmgo 2 Enla redaccion
= ° § g g g .
§ £ k5 s COaNI’:::'i:‘L N ) s s COS;T\/‘ETI:ZITSAD oportuno. ) ) 3 o CONTRATISTAY delos Liquidacion del
g £ g 3 Lo A Entrega de los 2 UNIVERSIDAD documentos del contrato
8 & & de salarios y. g €
2 " 2 soportes. = proceso
4 3 prestaciones .
b : necesarios para
3 sociales
H realizar el pago
por parte del
contratista,
subsanacién dela
facturacion y sus
soportes. en
términos.
Enfermedades [0) ‘Adelantar Supervision Permanente
causadas por procesos de durante  la
alimentos en mal seguimiento  por ejecucién del
estado entregados parte del contrato
en e CONTRATISTA y
- establecimiento. apoyo de la
3 ° supervision. (i)
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3 & entrega de
2 alimentos que no
cumplen con las
condiciones  de
calidad e
inocuidad
requeridas
Riesgo de variacién Efectos Aceptar el riesgo Supervisando Durante  la
en la legislacion favorableso e incorporar los costos dela elaboracién  de
colombiana desfavorables costos en la ejecucion del | 1a oferta
derivados de oferta econémica Contrato econdmicay la
cualquier ejecucion  del
decision Contrato
o 3
| o & ) S 5 P
H g 3 e 1 3 4 S| CconTRATISTA 1 2 % NO CONTRATISTA terminacién
gl & £ Republica, delas i i laoferta
8 & ‘ £ g i del Contrato
6 autoridades de la & & econémica
Rama_Ejecutiva
del Poder
Péblicoo delas
autoridades
jurisdiccionales.
Riesgo de fuerza Adoptar medidas Seguimiento y | Durante  la
Mayor por alternativas verificacién de | ejecucion  del
destruccion o inmediatas para reportes  de Contrato
N pérdida  de  sus ° entrega de . ada
& el $ propios  bienes, Noentrega del 13 productos, E Durantela Enla establecimiento
s| 8| 3 elementos. y serviciode 3| s E| contratista | relacionado con 3| 3 s| CONTRATISTA ejecucion del terminacién
7 & ) & equipos  destinados. alimentacién S un  plan de g contrato del contrato
a la ejecucién del & contingencia. &
presente Contrato o
dafios al personal
del Contratista
Retraso _en la () Estipulacién Verificacion de | Durante la
entrega  de los en la oferta la inclusién de | elaboracién y
productos técnica  minima las revisién dellos
N del  mecanismo estipulaciones documentos
g .| s Retrasoenla g para  declarar o Enlaredaccion tnla en los | delproceso.
& £ 'S I 3 )
S 8 ] enteesde) 4| a E| contratista | ™ causa 1 3 H s UNIVERSIDAD delos terminacion documentos
gl E| 2 & producto ] ajena. (i) 3 documentos del o del proceso
8 o w terminado 2 Estipulacion en los 2 proceso
& documentos  del
b proceso  de la
obligacién  del
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Accidentes Reducir la Supervisando Cada vez que
g | taborales- probabilidad  de o lasobligaciones | ocurra
8 o §| 5| Responsabiidad Retraso en la 2 ocurrencia  con 3 Durantela Enla del Contratista
9 S 5 § ";" 8| civilporaccidentes, obtencién de los 2 4 3 'CONTRATISTA planes de 1 4 5 % NO CONTRATISTA ejecucion del terminacién
gl E| £ 2 § dafios y lesiones o productos. Z contingencia g contrato del contrato
& | muerte de = =
terceros.
Desabastecimiento El proveedor Monitoreo  de Diario
de materias primas deberé tener un medios de
einsumos a causa plan de comunicacién
de factores contingencia el Supervisando a
externos no cual garantizars la los Contratista
§ | atribuibles al Retraso en los continuidad en  la ° es de materias
-1 .l = € | operador (Problemas tiempos de 2 prestacion  del $ primas e
g £ g 2 de entrega 3 A < contraisra | semico. N A s s s CONTRATISTA Enla ejecucion Enla ejecucion insumes.
& H g 8 | orden piblico, establecidos por ¥ % del contrato del contrato
10 = 8 | fenomenos @ 2
K] naturales, entre establecimiento.
= | otros)
Variaciones de los Seguimiento y Supervisando Durante  fa
componentes evaluacién de los las obligaciones ejecucion  del
o | econemicos y procesos de del Contrato
8 | logisticos necesarios | mayores costos elaboracién  de ° CONTRATISTA
® e 5 E | para cumplir con paragarantizar £ productos. Planes k- i »
g g 3 § | las obligaciones Ia prestacion del 3] 3 o | contratista | de monitoreo y | 2 | 3 5 2| n CONTRATISTA Enla ejecucién Enla ejecucion
nl ¢ & & @ | del CONTRATISTA servicio, g verificacion  de o del contrato del contrato
3 demoras. & procesos de &
g calidad.

Nota: Es necesario indicar que, adicional a los anteriores riesgos, la Universidad Distrital expidié la Resolucién de Rectoria
No. 561 — 2016%, norma de obligatorio cumplimiento para toda empresa que contrate con la Universidad. Se hace énfasis
para este tipo de proceso en los temas tratados en los numerales 6 y 8 de la citada norma. Esta Resolucidon puede ser

consultada en: https://sgral.udistrital.edu.co/xdata/rec/res 2016-561.pdf

5. JUSTIFICACION DEL VALOR DEL CONTRATO - ANALISIS DEL MERCADO Y DEL SECTOR:

5.1. ESTUDIO DE SECTOR

Para la elaboracion del Estudio de Sector, se definieron una serie de criterios de busqueda especificos que
permitieran obtener una vision clara y precisa sobre el mercado de proveedores disponibles en el ambito de la
contratacién de servicios de alimentos. Los criterios utilizados fueron los siguientes:

(i) Proveedores inscritos en SECOP Il
(ii) Proveedores de alimentos calientes tipo catering
(iii) Ubicacion en Bogotd

Con base en estos criterios, se obtuvo el siguiente resultado, como se puede observar en el siguiente cuadro:

CUADRO 1. ANALISIS DEL SECTOR

NOMBRE UBICACION MUNICIPIO
LUZ DARY ANGARITA MURCIA Colombia Bogota
SERVICIOS ALIMENTICIOS EMPRESARIALES SAE SAS Colombia Bogota
COLSERVICO & SUMINISTRO S.A.S Colombia Bogotd
FUNDACION G3 Colombia Bogotd
G PRODUCTIONS EVENTOS & CATERING S.A.S Colombia Bogota
SGI DE COLOMBIA SAS Colombia Bogota

Y "Por la cual se adopta el Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo para Contratistas y Proveedores de la Universidad Distrital Francisco

José de Caldas”
6
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Muchas universidades, en especial las publicas, ofrecen almuerzos para garantizar que los estudiantes
tengan acceso a comidas equilibradas. Se puede investigar el impacto que tiene el consumo de estos
almuerzos en la salud de los estudiantes, como la mejora en la concentracién, menor cantidad de
enfermedades relacionadas con la desnutricién, y mayor energia durante el dia.

Se ha desmostrado que las universidades publicas con programas de apoyo alimentario contribuyen a
mejorar la calidad nutricional de los estudiantes, especialmente aquellos en situacidon de vulnerabilidad
econdmica.

En el periodo 2024-l, se entregaron en promedio 3.920 apoyos totales y 1.517 apoyos parciales diarios en la
Universidad Nacional.

Nota: esta informacion se puede validar en el siguiente enlace:
https://bienestar.bogota.unal.edu.co/ver noticia.php?id noticia=800

La Universidad de Antioquia en el afio 2023 beneficia a 2.700 estudiantes con almuerzo caliente y a 400 mas
con bonos para la compra de alimentos.

Nota: esta informacion se puede validar en el siguiente enlace:
https://www.udea.edu.co/wps/portal/udea/web/inicio/udea-noticias/udea-

noticia/!ut/p/z0/fY4xC8IWEIX iktHUZjWgGNXEMTBQaTNIkcSOLRNWNnMV{76pDuLi8ri3eN xQEMF2uODzsgU
PDbJ11qdlqulnJWF2AIVKFGQfTFfyE1-

OArYgv5fSB 02ve6BG2CZ dkglpwZ2wG6zATGH dJbTuc4868YHJEMZMvVGIPNoytb4wGrWipZBtgnWc0afrU
RR4sYULiIVAQZQ3fT9Qu96wz)/

La Universidad ESAP, ofrece paquetes alimentarios complementarios a 400 estudiantes de pregrado a nivel
nacional en el periodo 2024-I.

Nota: esta informacion se puede validar en el siguiente enlace:
https://www.esap.edu.co/conv-apoyo-socioeconomicos-alimentario-2024-1/

A nivel internacional, programas como el Programa Mundial de Alimentos (PMA) y la FAO apoyan
iniciativas de alimentacién escolar para mejorar la nutricién y reducir la desercion.

Nota: esta informacion se puede validar en el siguiente enlace:
https://mcp.bolsamercantil.com.co/ArchivosPublicados/PDF/Publd=89056 01 ESTUDIOS%20PREVIOS%20
19042024.... .pdf

Estos servicios garantizan que los estudiantes que no pueden comprar alimentos, reciban el sustento
necesario para su educacién y no perder su rendimiento académico.

El Programa de Alimentacidn Escolar (PAE) en Colombia ha aumentado su cobertura del 73% en 2019 al 79%
en 2023, beneficiando a aproximadamente 5.917.988 estudiantes en 2023.


https://bienestar.bogota.unal.edu.co/ver_noticia.php?id_noticia=800
https://www.udea.edu.co/wps/portal/udea/web/inicio/udea-noticias/udea-noticia/!ut/p/z0/fY4xC8IwEIX_iktHuZjWqGNxEMTBQaTNIkcS9LRNWnMVf76pDuLi8rj3eN_xQEMF2uODzsgUPDbJ11qdlqu1nJWF2AlVKFGqfTFfyE1-OArYgv5fSB_o2ve6BG2CZ_dkqLpwZ2wG6zATGH_dJbTuc4868YHJEMZMvGlPNoytb4wGrWtpZBtqnWc0afrURR4sYULiVAqZQ3fT9Qu96wzJ/
https://www.udea.edu.co/wps/portal/udea/web/inicio/udea-noticias/udea-noticia/!ut/p/z0/fY4xC8IwEIX_iktHuZjWqGNxEMTBQaTNIkcS9LRNWnMVf76pDuLi8rj3eN_xQEMF2uODzsgUPDbJ11qdlqu1nJWF2AlVKFGqfTFfyE1-OArYgv5fSB_o2ve6BG2CZ_dkqLpwZ2wG6zATGH_dJbTuc4868YHJEMZMvGlPNoytb4wGrWtpZBtqnWc0afrURR4sYULiVAqZQ3fT9Qu96wzJ/
https://www.udea.edu.co/wps/portal/udea/web/inicio/udea-noticias/udea-noticia/!ut/p/z0/fY4xC8IwEIX_iktHuZjWqGNxEMTBQaTNIkcS9LRNWnMVf76pDuLi8rj3eN_xQEMF2uODzsgUPDbJ11qdlqu1nJWF2AlVKFGqfTFfyE1-OArYgv5fSB_o2ve6BG2CZ_dkqLpwZ2wG6zATGH_dJbTuc4868YHJEMZMvGlPNoytb4wGrWtpZBtqnWc0afrURR4sYULiVAqZQ3fT9Qu96wzJ/
https://www.udea.edu.co/wps/portal/udea/web/inicio/udea-noticias/udea-noticia/!ut/p/z0/fY4xC8IwEIX_iktHuZjWqGNxEMTBQaTNIkcS9LRNWnMVf76pDuLi8rj3eN_xQEMF2uODzsgUPDbJ11qdlqu1nJWF2AlVKFGqfTFfyE1-OArYgv5fSB_o2ve6BG2CZ_dkqLpwZ2wG6zATGH_dJbTuc4868YHJEMZMvGlPNoytb4wGrWtpZBtqnWc0afrURR4sYULiVAqZQ3fT9Qu96wzJ/
https://www.udea.edu.co/wps/portal/udea/web/inicio/udea-noticias/udea-noticia/!ut/p/z0/fY4xC8IwEIX_iktHuZjWqGNxEMTBQaTNIkcS9LRNWnMVf76pDuLi8rj3eN_xQEMF2uODzsgUPDbJ11qdlqu1nJWF2AlVKFGqfTFfyE1-OArYgv5fSB_o2ve6BG2CZ_dkqLpwZ2wG6zATGH_dJbTuc4868YHJEMZMvGlPNoytb4wGrWtpZBtqnWc0afrURR4sYULiVAqZQ3fT9Qu96wzJ/
https://www.esap.edu.co/conv-apoyo-socioeconomicos-alimentario-2024-1/
https://mcp.bolsamercantil.com.co/ArchivosPublicados/PDF/PubId=89056_01_ESTUDIOS%20PREVIOS%2019042024...._.pdf
https://mcp.bolsamercantil.com.co/ArchivosPublicados/PDF/PubId=89056_01_ESTUDIOS%20PREVIOS%2019042024...._.pdf
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Grafiea 1. Porcentaje de estudiantes con Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en establecimientos
oficiales en Colombia
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Nota: esta informacidn se puede validar en el siguiente enlace:
https://www.javeriana.edu.co/recursosdb/5581483/11594517/INF91-PAE-LEE+2024.pdf

5.2. ESTUDIO DE MERCADO

Para establecer el valor del almuerzo diario para los estudiantes beneficiarios del programa de apoyo
alimentario, se realizé un estudio de mercado, enviando correos electrénicos a los posibles proveedores del
servicio, invitdndolos a enviar sus cotizaciones. Este estudio permitid obtener las siguientes respuestas, que
se presentan en el siguiente cuadro:

CUADRO 2. DE ANALISIS DEL MERCADO — OFERTA

COTIZACIONES
Valor Ofrecido
Empresa . . o
Servicio en sitio
ARDIKO SUMINISTROS Y SERVICIOS $13.700
FUNDACION HORUS VITA $15.500
SARUPETROL $17.500
VALOR DIARIO ALMUERZO $ 15.567

(*) Ver cotizaciones adjuntas

CUADRO 3. DE ANALISIS DEL MERCADO — DEMANDA — HISTORICO DE LA ENTIDAD


https://www.javeriana.edu.co/recursosdb/5581483/11594517/INF91-PAE-LEE+2024.pdf
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Afo Objeto Plazo de Valor Requisitos
Ejecucion minimos
exigidos
contratistas

1 2015 Suministro y distribucion de 125 dias $1.632.375.000 | Sefialados en la
almuerzos diarios para los convocatoria
estudiantes de pregrado del publica No 4 de
Programa Apoyo Alimentario de la 2015.
Universidad Distrital Francisco José
de Caldas.

2 2016 El suministro y distribuciéon de 124 dias $1.972.174.000 | Sefialados en la
alimentos para los estudiantes de convocatoria
pregrado del programa de apoyo publica No 1 de
alimentario de la  Universidad 2016
Distrital Francisco José de Caldas en
la vigencia 2016, de acuerdo con las
condiciones y  especificaciones
previstas en el Pliego de Condiciones
de la Convocatoria Publica No.01 de
2016

3 2017 Suministrar y distribuir los alimentos 97 dias $2.113.409.720 Sefialados en la
para el programa de Apoyo convocatoria
Alimentario de la Universidad publica No 7 de
Distrital Francisco José de Caldas en 2017
la vigencia 2017, segun pliego de
condiciones

4 2018 Suministrar y distribuir los alimentos 94 dias $2.222.371.500 Sefialados en la
para el Programa de Apoyo convocatoria
Alimentario de la  Universidad publica No 5 de
Distrital Francisco José de Caldas en 2018
la vigencia 2018.

Adicionalmente, se tomaron en cuenta los histdricos de los contratos realizados por la Universidad Distrital
Francisco José de Caldas, como se observa en los valores diarios de almuerzo registrados en los uUltimos afos.
A continuacidn se muestra un resumen de los valores observados durante el periodo de 2010 a 2019:

CUADRO 4. HISTORICO DE LA ENTIDAD - DEMANDA — PAGO APOYO ALIMENTARIO

Afio Valor Diario
Almuerzo
2010 $3.109
2011 $3.250
2012 $3.692
2013 $3.738
2014 $4.241
2015 $4.353
2016 $4.595
2017 $4.995
2018 $5.223
2019 $5.435

Con el propésito de complementar la alimentacién de los estudiantes de pregrado en situacion de
vulnerabilidad econdmica y brindarles apoyo durante su formaciéon académica, la universidad tiene la
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responsabilidad de realizar las acciones necesarias para garantizar el apoyo alimentario a estudiantes en
condicién de vulnerabilidad econémica conforme a las politicas institucionales y misionales; por lo tanto, se
hace necesario habilitar el beneficio del apoyo alimentario a través de la entrega de almuerzos en las
diferentes sedes de la institucién, de acuerdo a las necesidades de los estudiantes beneficiarios.

Por lo aterior, la Universidad ha establecido que el valor maximo por el suministro de almuerzo es de QUINCE
MIL QUINIENTOS SESENTA Y SIETE PESOS M/CTE ($15.567) por servicio ofrecido en sitio, monto que
corresponde a los resultados de un estudio de mercado realizado por la Oficina de Bienestar Universitario,
basado en las cotizaciones obtenidas durante el proceso.

6. PRESUPUESTO OFICIALESTIMADO:

El valor del contrato para la ejecucidn del proyecto, por parte de la Universidad Distrital Francisco José de
Caldas, es de NOVECIENTOS CUATRO MIL CIENTO TREINTA'Y UN MIL TRESCIENTOS SESENTA PESOS M/CTE
($904.131.360 M/cte), distribuidos asi:

CUADRO 5. PRESUPUESTO TOTAL

UNIDAD EJECUTORA CODIGO PRESUPUESTAL CONCEPTO VALOR
P de A
01 -RECTOR 3-1-002-02-02-07-0004 rograma de Apoyo $904.131.360
Alimentario
TOTAL $ 904.131.360

El valor del aporte de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas al contrato se encuentra amparado con
el Certificado de Disponibilidad Presupuestal No. XXX de fecha XXX.

En el siguiente cuadro, se puede ver la proyeccion de almuerzos para ser entregados a los estudiantes
beneficiarios del Programa de Apoyo Alimentario.

CUADRO 6. PROYECCION ALMUERZOS 2025 UNIVERSIDAD

- NUMERO DE NUMERO
DIiAS DE VALOR DIARIO VALOR TOTAL
ANO OPERACION AL[';’I':::‘OZ: S DELA"::;E:?:E ENEL ALMUERZO ALMUERZOS
(A) (B) C=(A*B) (D) E=(C*D)
2025-| 60 440 26.400 $15.567 $410.968.800
2025-111 72 440 31.680 $ 15.567 $493.162.560
TOTAL 132 58.080 $904.131.360

NOTA 1: Esta proyeccion se realiza teniendo en cuenta los dias de operacién académica, lo que
corresponderia mensualmente a veinte (20) dias habiles (4 semanas * 5 dia)

NOTA 2: El oferente ganador deberd en todo caso asumir el pago de las tasas o impuestos que le
correspondan con ocasion de la celebracidn del contrato de suministro.

Valor establecido en el Plan Anual de Adquisiciones: NOVECIENTOS CUATRO MILLONES, TRESCIENTOS
TREINTA Y CINCO MIL SEISCIENTOS PESOS M/CTE. (5904.335.600).
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7. MARCO LEGAL

Ley 30 de 1992, en general, y, en particular, su articulo 117, conforme al cual “(/)as Instituciones de Educacion
Superior deben adelantar programas de bienestar entendidos como el conjunto de actividades que se orientan al
desarrollo fisico, psico-afectivo, espiritual y social de los estudiantes, docentes y personal administrativo. Cada
institucion de Educacion Superior destinard por lo menos el dos (2%) por ciento de su presupuesto de
funcionamiento para adelantar adecuadamente su propio BienestarUniversitario”.

e Resoluciones 5109 de diciembre 29 de 2005 y 333 de 2011 del Ministerio de la Proteccién Social, que
establecen 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  Resolucion 1506 de 2011 del Ministerio de Salud y Proteccién Social. Por medio de la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los aditivos que se
emplean para la elaboracién de alimentos para consumo

e  Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.

e  Estatuto General de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas (Acuerdo 03 de1997).

e  Estatuto de Bienestar de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas (Acuerdo 10 de1996).

e  Estatuto de Contratacion de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas (Acuerdo 03 de 2015).

e  Manual de Contratacion de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas (Resolucién de Rectoria 262 de
2015).

e  Resolucion de Rectoria 103 del 17 de febero de 2025 (Reglamentacion Programa de Apoyo Alimentario).

e Resolucién de Rectoria Nro. 210 del 01 de septiembre de 2021, Por medio de la cual se autoriza a las
directivas académico —administrativas de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas a dar inicio al plan
de retorno seguro y gradual en alternancia en sus diferentes sedes, en el marco de la fase de Aislamiento
Selectivo, Distanciamiento Individual Responsable y Reactivacion Econdmica Segura de la pandemia por
CoVID-19"

e Resolucion de Rectoria N° 629 de 17 de noviembre de 2016. Por medio de la cual se adopta el Manual de
Interventoria y Supervision de la Universidad Distrital francisco José de Caldas.

e Resolucion de Rectoria No. 683 (9 de diciembre de 2016) “Por la cual se crea y se reglamenta el banco de
proveedores en la Universidad Distrital Francisco José de Caldas”.

e Resolucién de Rectoria No. 561 — 2016, "Por la cual se adopta el Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo
para Contratistas y Proveedores de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas”.

e Resolucién N° 050 del 16 de diciembre de 2024. "Por la cual se modifica el Calendario Académico para los
programas académicos de pregrado de los periodos académicos 2025-I, 2025-II, 2025-IIl y proceso de
admision para el periodo académico 2026-1 de la Universidad Distrito Francisco José de Caldas".
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8. TIPO DE CONTRATO

El contrato que se derive de este proceso de seleccidon sera un contrato de SUMINISTRO.

9. SUPERVISION

La Supervisidn del contrato derivado del proceso de seleccidén estard a cargo de la Universidad Distrital, a través
del jefe de Oficina de Bienestar Universitario oquien este designe. Ejecutara sus funciones acordes con el “Manual
de Interventoria y Supervisidon de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas” (Resolucién 629 de 2016), asi
como los lineamientos establecidos en el Pliego de Condiciones.

El supervisor del contrato sera Jefe de Oficina de Bienestar Universitario
Cargo Jefe

Teléfono 3239300 ext 1105

Correo electroénico bienestarud@udistrital.edu.co

10. TIPOS DE OFERTAS (marque con X en “Seleccidon” las ofertas que podrianser):

TIPO DESCRIPCION SELECCION

Propuestas totales, en las que se involucran todos los X
elementos a contratar y se evidencia con un solo precio
ofertado (incluido IVA)

En las que se involucran algunos elementos de la totalidad
) requerida y se admite que los oferentes puedan ofertar solo
Parciales algunos elementos con una oferta de precio parcial (el IVA se
puede discriminar o incluir en el precio ofertado). Recuerde
que si se aceptan las ofertas parciales, se pueden efectuar
adjudicaciones parciales.

Debe involucrar la totalidad de los elementos que se
necesitan y se incluyen en ella

Totales

Por Soluciones

Integrales
Por precios La adjudica’cién seri:.ﬂ Parcial dado que se adjudicaria.cada
Unitarios uno de los items solicitados, a los oferentes que realicen la
mejor oferta que normalmente es el menor precio
Otra Describala:

11. PLAZO DELCONTRATO:

El plazo establecido para la ejecucion del contrato de suministro de almuerzos es de CIENTO TREINTA'Y
DOS (132) DIAS HABILES Y/O HASTA AGOTAR LOS RECURSOS, en ambos casos, lo que ocurra primero;
plazo contado a partir de la firma del acta de inicio.

La prestacion del servicio para efectos del plazo se calculara segun los dias de operacion académica, esto es,
de lunes a viernes sin incluir festivos, contados a partir de la fecha del Acta de Inicio del contrato. En el
evento de requerirse la modificacién del contrato, el supervisor debera enviar informe de ejecucién por

12
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escrito al ordenador del gasto, junto con el formato disefiado para el efecto, asi como la sustentaciény las
razones técnicas, financieras, administrativas y juridicas, por las cuales se debe llevar a cabo dicha
modificacion, con por lo menos diez (10) dias habiles de anticipacion”.

PARAGRAFO PRIMERO: Se debera 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 suscripcién de actas motivadas.

El tiempo para realizar la actividad contratada: Meses: Dias 132
El tiempo para liquidar el contrato: Meses: Dias 120
TOTAL Meses: Dias 252

“En los términos de la Circular OAJ No. 201 de marzo 12 de 2022 de la Oficina Asesora Juridica, el presente
contrato serd liquidado dentro de los cuatro (4) meses siguientes a la expiracion del término previsto para
su ejecucion. Para el efecto, el supervisor proyectard la correspondiente acta de liquidacion y promoverd
su firma por las partes. “La liquidacion se hard de mutuo acuerdo dentro del término anteriormente fijado.
En aquellos casos en que EL CONTRATISTA no suscriba el acta de liquidacion, previa remision que de la
misma le haga LA UNIVERSIDAD, o las partes no lleguen a un acuerdo sobre su contenido, LA
UNIVERSIDAD tendrd la facultad de liquidar en forma unilateral dentro de los dos (2) meses siguientes al
vencimiento de los cuatro (4) meses pactados en la presente cldusula. “Si vencido el plazo anteriormente
establecido no se ha realizado la liquidacion, la misma podrd ser realizada en cualquier tiempo dentro de
los dos (2) afios siguientes al vencimiento del término a que se refieren los incisos anteriores, de mutuo
acuerdo o unilateralmente, sin perjuicio de lo previsto en los numerales iii), iv) y v) del literal j) del articulo
164 del Codigo de Procedimiento Administrativo y Contencioso Administrativo, esto es, de que se
promueva la accion de controversias contractuales, entre otros propdsitos, para que se realice la
liquidacion judicial del contrato. “EL CONTRATISTA tendrd derecho a efectuar salvedades a la liquidacion
por mutuo acuerdo y en este evento, la liquidacion unilateral solo procederd en relacidon con los aspectos
que no hayan sido objeto de acuerdo”.

12. VALORY FORMA DE PAGO (marque con X en “Seleccion” la forma de pago del contrato)

Forma de Pago del Contrato Seleccion

Total, contra entrega de los bienes o servicios contratados

Parcial, a medida que el proveedor entregue los bienes y servicios X
contratados
Con anticipo econémico

12.1. REGLAMENTO PARA SU DESEMBOLSO Y MANEJO:

LA UNIVERSIDAD hard pagos mensuales, acorde a la operacién del contrato. Cada uno de los pagos se
calculard con base en la cantidad de almuerzos entregados durante el periodo de operacién y seran los
que se facturen. Estos pagos se realizardn previa presentacion por parte del proponente ganador de los
siguientes documentos: factura o cuenta de cobro, informes de ejecucién, y certificacidon de aportes al
Sistema Integral de Seguridad Social y parafiscales, ademas de los sefialados en las Circulares No. 01 y 02
de 2016 de la Divisidon de Recursos Financieros. Estos documentos serdn confrontados con el resultado
que valide el supervisor del contrato. En la certificacién de cumplimiento, el supervisor verificard y
certificara el cumplimiento de las obligaciones laborales y de seguridad social, por parte de EL
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CONTRATISTA.

Nota 1. El procedimiento para el calculo del valor de cada uno de los pagos es el siguiente:

Se multiplicard el valor del almuerzo diario (valor almuerzo oferta ganadora), por los almuerzos mensualmente
entregados (nimero total de almuerzos en el mes).

Valor del pago = (costo almuerzo dia * nimero de almuerzos entregados en el mes).

Para efectos de la entrega de almuerzos diarios, la Oficina de Bienestar Universitario hara la solicitud mediante
acta diaria al proponente ganador.

Nota 2. LA UNIVERSIDAD consignara los pagos en la cuenta bancaria indicada por ELCONTRATISTA.

Nota 3.DESCUENTOS POR FALTANTES DE ALIMENTOS O MALA CALIDAD

En caso de no entregarse la cantidad total de las preparaciones de alimentos (almuerzo) solicitadas, la Universidad
Distrital Francisco José de Caldas descontara al operador el valor correspondiente a los almuerzos no entregados.
El descuento se calculara de la siguiente manera:

(*) Valor del almuerzo diario x Nimero de almuerzos faltantes en el dia.

13. GARANTIAS Y AMPAROS EXIGIBLES (marque con X en “Seleccién” las garantis yamparos exigibles)

Garantias y Amparos Exigibles Seleccién
Péliza de Cumplimiento X
Péliza de Calidad X
Pago de Salarios y Prestaciones Sociales X
Responsabilidad Civil frente a terceros X

13.1.Justificacion de las garantias y amparos exigibles:

El contratista seleccionado, con el fin de amparar los riesgos inherentes a las obligaciones y prestaciones del
respectivo contrato, deberd construir una garantia Unica para avalar el cumplimiento de las obligaciones
surgidas, con los siguientes amparos:

Cumplimiento del Contrato: Debera cumplir el monto de la cldusula penal pecuniaria y de las multas
estipuladas y su cuantia serd equivalente, como minimo, al veinte por ciento (20%) del valor del contrato, con
vigencia igual al termino de ejecucion del mismo y cuatro (4) meses mas. En todo caso, deberan mantenerse
vigente hasta la liquidacion del contrato. Al monto de esta garantia se imputara el valor de las multas y la
clausula penal, y se repondra si, por este motivo, se disminuyere o agotare. El garante podra subrogarse en
las obligaciones del contratista para con la Universidad.

Nota Especial: El contratista deberd reponer la garantia cuando el valor de la misma se vea afectada por razén
delsiniestro (de presentarse este). De igual manera, en cualquier caso, en que se aumente el valor del contrato
o se prolongue su vigencia, debera ampliarse o prorrogarse la correspondiente garantia.

Amparo de salarios y prestaciones sociales: Debera ser equivalentes al diez por ciento (10%) del valor del
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contrato y debera extenderse por el término de la vigencia de este y tres (3) afios mas.

Calidad del servicio: Por un monto no inferior al veinte (20%) por ciento del valor del contrato vigente
durante su ejecucién y tres (3) meses mas.

Adicionalmente, constituird, como amparo auténomo, una péliza de responsabilidad civil extracontractual,
por un valor igual a 400 salarios minimos legales mensuales vigentes a la fecha de su constitucién, la cual
estara vigente por un plazo igual al de la ejecucidn delcontrato.

La garantia no podra ser cancelada sin la autorizacién escrita de la Universidad. El contratista deberd cumplir
con todos los requisitos necesarios para mantener vigente la garantia.

Serd a cargo del contratista el pago oportuno de todas las primas y erogaciones, de constitucién y
mantenimiento de la garantia. En caso de que haya necesidad de adicionar, prorrogar o suspender la
ejecucién del contrato, o en cualquier otro evento similar, el contratista se obliga a modificar la garantia
Unica de acuerdo con las normas legales vigentes.

Nota: La pdliza aqui estipulada serd la denominada en el mercado asegurador Péliza de Cumplimiento ante
Entidades Publicas con Régimen Privado de Contratacién y debera ser aprobada por la Oficina Asesora
Juridica de LA UNIVERSIDAD.

14. REQUISITOS PARA EVALUAR Y COMPARAR PROPUESTAS (marque con X en “Seleccién” los requisitos
para evaluar y comparar propuestas y exponga con el profesional a cargo del proceso)

La Universidad Distrital Francisco José de Caldas, en desarrollo del deber de seleccidn objetiva, escogera la
propuesta mas favorable a la entidad y a los fines que busca con el presente proceso de seleccion.

Todas las propuestas presentadas validamente y que sean clasificadas como “HABILITADA”, seran analizadas
aplicando los mismos criterios para todas ellas, procurando con ello una seleccién objetiva que le permita
asegurar la escogencia del ofrecimiento mas favorable para la entidad y la realizacién de los fines que se
buscan con la contratacién.

Se entiende por ofrecimiento mas favorable, aquel que teniendo en cuenta los factores de escogencia y su
ponderacién precisa, detallada y concreta, resulte ser el mas ventajoso para la entidad.

14.1.ESTUDIOS TECNICOS HABILITANTES

Aspectos a Evaluar Calificacién Seleccién
Estudio Juridico Admisible / No admisible X
Estudio Financiero Admisible / No admisible X
Estudio Técnico: (Instalaciones

Locativas, Visita técnica, buenas
practicas ambientales, sistema de
informacién para la entrega de Admisible / No admisible X
almuerzos, encuestas de satisfaccion,
recurso humano requerido, medidas
antopométricas, especificaciones
técnicas minimas)
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Con puntaje por experiencia general Puntaje

Con puntaje por experiencia especifica Puntaje N/A

Con puntaje por mayor tiempo de Puntaje N/A

garantia ofrecida

Precio A menor precio por item (con o sin N/A
intervalo de aceptacion)

Preci A menor precio total (todos los N/A

recio , o

ftems) con o sin intervalo de
aceptacion

Precio A menor precio por solucion integral N/A
(con o sin intervalo de aceptacion)

Precio Con utilizacidon de media geométrica N/A
(adjudicacidn al que esté mas cerca
de la media geométrica)

Precio Con utilizacidon de media aritmética N/A
(adjudicacidn al que esté mas cerca
de la media geométrica)
Evaluacién de minutas ofertas segun X

Otras formas de evaluar criterios técnicos
Oferta Econémica X

14.1.1.ESTUDIO JURIDICO DOCUMENTOS.
Para realizar el estudio juridico se tendra en cuenta lo siguiente:

e Carta de presentacién de la propuesta: La carta de presentacion de la propuesta se diligenciard
conforme al modelo que establezca para tal efecto la Universidad y debera ser firmada por el proponente,
representante legal del proponente o su apoderado, si a ello hubiere lugar.

¢ Si la propuesta es presentada en unidén temporal, consorcio o promesa de sociedad futura, serd suscrita
por su representante debidamente facultado en los términos de ley.

e Poder: cuando el oferente actle a través de apoderado, deberd acreditar, mediante documento
legalmente expedido, que su apoderado estd expresamente facultado para presentar la oferta. e
Autorizacién para presentar propuesta y suscribir el contrato.

e Certificado de existencia y representacion legal, o certificado de inscripcidn en el registro mercantil,
segun el caso. El certificado debe tener una fecha de expedicién no mayor a treinta (30) dias calendarios
anteriores a la fecha de cierre del proceso. A través de este documento se bebe acreditar que la
constituciéon de la persona juridica no es inferior al plazo de ejecucién del contrato y un (1) afio mas. Si la
empresa proponente tiene domicilio en el extranjero debe acreditar su existencia y representacion legal
con documento expedido por la autoridad competente en el pais de su domicilio, en el que conste su
existencia, objeto y vigencia, y el nombre del representante legal de la sociedad, o de la persona o
personas, que tengan la capacidad para comprometerla juridicamente y sus facultades, y en el cual se
sefiale expresamente que el representante no tiene limitaciones para presentar la propuesta y suscribir
el contrato.

e Certificado de inscripcién en el Registro Unico De Proponentes (RUP) de la cdmara de Comercio, el cual
debe haber sido expedido dentro de los treinta (30) dias calendario anteriores al cierre del proceso.
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e Constancia de cumplimiento de aportes al sistema de seguridad social integral y parafiscal.

e Garantia de seriedad de la oferta. Los proponentes deberdn anexar original de la péliza expedida por
compafias de seguros legalmente autorizadas para funcionar en Colombia, garantias bancarias y, en
general, de cualquiera de los mecanismos de cobertura del riesgo autorizados por el reglamento para el
efecto. Tratdndose de pdlizas, las mismas no expiraran por falta de pago de la prima o por ESTUDIOS Y
DOCUMENTOS PREVIOS SOLICITUD DE ADQUISICION DE BIENES Y SERVICIOS Cédigo: GC-PR-003-FR008
Macroproceso: Gestidn de Recursos Versidn: 06 Proceso: Gestién Contractual Fecha de Aprobacion:
05/03/2020 21 revocatoria unilaterales.

e Ausencia de Inhabilidades e Incompatibilidades. El Proponente y cada uno de sus integrantes, cuando
sea el caso, no podran encontrarse incursos en ninguna de las causales de inhabilidad e incompatibilidad
y conflicto de intereses sefialadas en la Constitucidn Politica y en la Ley. Con la presentacién de su
manifestacion de interés y de su propuesta el Proponente manifestard bajo la gravedad de juramento,
esta circunstancia.

Consulta en el en el registro de deudores alimentarios morosos (redam).Segun lo establecido en la Ley
2097 de 2021, la persona natural, asi como el representante legal de la persona juridica singular o del
proponente plural (consorcio, union temporal o promesa de sociedad futura), allegara con su oferta copia
del certificado de Registro de Deudores Alimentarios Morosos (REDAM), conforme al cual certifique que
estd al dia en el cumplimiento de obligaciones alimentarias. En el evento de que la propuesta sea
presentada por el representante legal suplente, debe aportarse igualmente el certificado REDAM del
representante legal principal, habida cuenta de que, conforme a lo previsto en la mencionada Ley 2097
de 2021: “El deudor alimentario moroso solo podra contratar con el Estado una vez se ponga a pazy salvo
con sus obligaciones alimentarias”, afiadiendo que: “Esta inhabilidad también se predica del deudor
alimentario moroso que actlie como representante legal de la persona juridica que aspira a contratar con
el Estado”

e Fotocopia del documento de identidad del proponente o representante legal o del apoderado.

e Certificado de Antecedentes Fiscales. Consulta en el boletin de responsables fiscales de la Contraloria
General de la Republica.

o Certificado de Antecedentes Disciplinarios. Procuraduria General de la Nacién.
o Certificado de Antecedentes Judiciales.
e Acta de constitucion del consorcio, unién temporal o promesa de sociedad futura.

e Registro Unico TributarioRUT.

14.1.2. ESTUDIO FINANCIERO:

Para el presente proceso de seleccion los proponentes deberan acreditar los siguientes requisitos de
Indice de Liquidez, Nivel de Endeudamiento y Razén de Cobertura de Intereses:

La Capacidad Financiera Personas Naturales o Juridicas Nacionales y Extranjeras con Domicilio o Sucursal
en Colombia se verificara de forma general de la informacién en firme contenida en el Certificado de
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Inscripcién y Clasificacion en el Registro Unico de Proponentes (RUP) a 31 de diciembre de 2024 y en
firme a la fecha de cierre del presente proceso de seleccién, con fecha de expedicién no mayor a 30 dias
contados a partir de la fecha de apertura del proceso.

Se considerard habilitado financieramente, el oferente que cumpla con los siguientes indicadores:

INDICADOR

FORMULA

REQUISITO DE
CUMPLIMIENTO

ENDEUDAMIENTO

Pasivo Total / Activo Total

65 %

CAPITAL DE TRABAJO

Activo Corriente - Pasivo
Corriente

>al 100 % del
presupuesto Oficial

RAZON DE CORBERTURA
DE INTERESES

Utilidad Operacional / Gastos
de Intereses

Indeterminadoo>a5

LIQUIDEZ

Activo Corriente / Pasivo
Corriente

>a 1.6 Veces

En caso de que la propuesta no cumpla con alguno de los indicadores financieros requeridos, la propuesta

sera NO HABIL, para el proceso.

14.1.3. ESTUDIO TECNICO

14.1.3.1.CICLOS DE MENU

El proponente deberd presentar un ciclo de veinte (20) menus para almuerzo, las minutas deben ser
elaboradas y firmadas por una profesional Nutricionista. No se admitiran menus con preparaciones de carnes
frias, huevos, 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 deberd ser realizado por un Nutricionista Dietista, para lo cual debe firmar
cada uno de los menus e indicar el nombre del profesional y anexar fotocopia del documento de identidad y

de la Tarjeta Profesional.

Nota: *Los intercambios de menu deberan ser informados a él (la) supervisor del contrato con 24 horas de

anticipacion, para su respectiva aprobacidn.

14.1.3.2.ESPECIFICACIONES

1. Se debe ofrecer dos (2) veces a la semana ensaladas que incluyan frutas en sus ingredientes.

2. Las ensaladas deben alternarse cada dia entre frias y calientes.

3. La carne molida debe ofrecerse una vez (1) al mes, procurando una preparacion saludable y acorde

con los lineamientos nutricionales.

4. Se debe ofrecer fruta picada dos (2) dias a la semana y fruta entera tres (3) dias a la semana,

asegurando frescura, calidad y variacion.
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5. En caso de ser necesaria una variacion en la preparaciéon de los platos del mend, siempre que no se
afecte el precio, ni se modifiquen los ingredientes o alimentos que conforman el menu ni el gramaje
de los mismos, la Universidad podra solicitar al operador un cambio en la preparacién y/o
presentacion del componte. Cualquier modificacidon deberd ser previamente autorizada y cumplir con

los estdndares de calidad y nutricién establecidos en el contrato.

14.1.3.3. Porciones a suministrar en peso servido
El proponente deberd cumplir con las porciones en peso servido establecidas para la entrega de almuerzos,

como se enuncia a continuacion:

CUADRO No. 8. CICLO DE MENUS ALMUERZO
GRAMAIJE EN SERVIDO

CUADRO No. 9. TOTAL GRAMAIE EN SERVIDO ALMUERZOS

Peso
Componente Alimento
grocc

FRUTA Fruta Fresca 150

Carne pulpa de res 100
PROTEINA Pollo pierna} perni’:Ij 120

Carne pulpa e

1

Cerdo 00

Arveja 80

Lenteja 80
LEGUMINOSAS —

Frijol 80

Garbanzo 80
CEREAL Arroz 110

Ensalada Fria 100
ENSALADA

Ensalada Caliente 100

Papa 100

Yuca 100
ENERGETICOS ”

Platano 100

Pasta 100
JUGO Jugo natural de 270

Fruta
POSTRE Postre 20

TOTAL GRAMAIJE EN SERVIDO
MENU CON MENU CON
COMPONENTE CARNE ( gr) POLLO ( gr)
FRUTA 150 150
PROTEINA 100 120
LEGUMINOSA 80 80
CEREAL 110 110
ENSALADA 100 100
ENERGETICOS 100 100
JUGO 270 270
POSTRE 20 20
TOTAL 930 gr 950 gr

Ver Anexo 01 Formato minuta.
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14.1.4.INSTALACIONES LOCATIVAS PARA EL DESARROLLO DEL CONTRATO (*)

14.1.4.1.Condiciones Locativas.

El proponente debera contar con planta o plantas de produccién, con el registro sanitario vigente (FAVORABLE)
al momento de presentarse a la licitaciéon. Las plantas de producciéon deberdn cumplir con todos los requisitos y
obligaciones consignadas en la Resolucion 2674 de 2013, ley 9 de 1979 y debe asegurar la aplicacion plena de la
Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.), las cuales seran verificadas durante el proceso de la Licitacion y el no
cumplimiento serd pardmetro de eliminacidn.

En desarrollo del proceso Licitatorio, se verificard 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 expedicidn superior a los seis (6)
meses anteriores a la presentacion de la oferta y cierre de la convocatoria. De igual forma, el concepto favorable
de inspeccién de las plantas, debe estar a nombre del oferente o de uno de los oferentes, en caso de ser oferente
plural.

Se advierte, que el concepto favorable de las plantas de produccién deben corresponder a Servicio de
Alimentacion Catering. La Universidad se reserva la posibilidad de realizar visitas de inspeccién técnicas para
efectos de verificar lo acreditado por los proponentes.

La planta puede estar al interior de la ciudad de Bogota 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 preparacion y entrega.

La capacidad de la planta de produccidn deberd cumplir con la demanda de almuerzos solicitados.

La planta de produccidn debe contar con los equipos instalados.

14.1.4.2.Visita Técnica

Con el fin de verificar las condiciones fisicas de las instalaciones de los oferentes, la Universidad, a través de la
Oficina de Bienestar Universitario, con acompafiamiento de la Oficina de Control Interno, efectuard una visita de
caracter técnico obligatorio a los lugares que el oferente presente en su propuesta.

Esta visita determinara si las condiciones locativas ofrecidas cumplen o no con las exigencias normativas aplicables
al caso. De esta visita, la oficina Bienestar Universitario emitird una certificacion con los resultados obtenidos
(cumple/no cumple) por cada oferente y sera remitida a la Vicerrectoria Administrativa y Financiera, para que sea
incorporada a la evaluacion técnica de las ofertas.

La anterior certificacidn, hara parte de la evaluacion técnica de admisibilidad dentro de los factores de evaluacion.

Nota 1: Las 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 Ultima del Ministerio de Proteccidn Social.
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Nota 2: Para que un proponente quede habilitado en este factor, debera cumplir con todos los parametros de
verificacion aqui establecidos.

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

Ver anexo 02. Visita técnica planta de produccion
14.2. Adquisicion de materia prima.

A. Los alimentos adquiridos deben corresponder al ciclo de mendus.
Los productos alimenticios a ser suministrados deberdn ser de primera calidad.

C. 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.

D. Enlaadquisicion de productos, se debe incluir alimentos fortificados, por norma nacional, como son la sal
(Yodo y fltor) y la harina de trigo (Hierro, acido fdlico, niacina, vitamina B1 y B2), libre de bromuro de
potasio.

E. Mantener informacién actualizada de los proveedores, con las respectivas fichas técnicas de los productos.
Esta informacidn debe estar a disposicion de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas.

F. Los alimentos comprados seran 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,
situacién que verificard la supervision, mediante el plan de compras y facturas que lo soporten.

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

H. 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.

14.2.1. Preparacion.

La alimentacidn debe ser de excelente calidad (adecuada seleccidon de materias primas y apropiadas practicas en
los procesos de preparacion y coccién de los alimentos, teniendo en cuenta condiciones higiénicas sanitarias que
garanticen su inocuidad) y buena cantidad, elaborada bajo la direccion y supervisién de una nutricionista,
respondiendo a un analisis al ciclo de menus, establecidos para la buena nutricién de la poblacién a tendida. Una
adecuada instalacién y distribucién de la cocina, incidira notoriamente en las correctas actividades de higienizacion
y prevencién de la contaminacidon cruzada

Se requiere elaborar, preparar y ofrecer los alimentos diarios de dptima calidad, que permitan una buena nutricién
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de la poblacidn atendida.
Los condimentos utilizados en las preparaciones deben ser naturales.

Se considera parte de la calidad en el suministro de alimento las condiciones de presentacion, 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 dreas 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 éptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y con los controles necesarios
para reducir el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la contaminacidn del alimento. Para cumplir con
este requisito, se deberan controlar los factores fisicos, tales como tiempo, temperatura, humedad, actividad
acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo y, ademas, vigilar las operaciones de fabricacién, 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 descomposiciéon o contaminacién del
alimento.

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

Las operaciones de fabricacién 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 deterioroo a la
contaminacidn del alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del proceso y la subsiguiente, el alimento
debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos susceptibles de rapido crecimiento microbiano y
particularmente los de mayor riesgo en salud publica, durante el tiempo de espera, deberdn emplearse
temperaturas altas (>652C) o bajas (<102C) segun sea el caso.

Los procedimientos mecdnicos de manufactura tales como lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer,
batir, secar, etc, se realizardn 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 reenvié bajo ninguna justificacion.

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

Los equipos y utensilios de produccién deben permanecer en condiciones impecables de operacion y al
presentarse deterioro, dafo o averia debe realizarse el mantenimiento correctivo de manera inmediata.

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

14.2.2. 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. Llas carnes y derivados deben ser de textura y consistencia blanda y su preparacion debe permitir un
consumo facil y oportuno en los diferentes procesos como son masticacién y deglucidn.

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 poblacidn.

4. Todas las preparaciones que incluyan salsas deben tener una relacidn 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.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.

14.2.3. Prealistamiento de materias primas

Se debe tener en cuenta la 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: Seleccion, Clasificacion,
Higienizacidn 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 vy piel.

Antes de desinfectar las frutas y verduras con el producto elegido, debe lavarse bajo el chorro de agua para
eliminar la tierra. La desinfeccidn debe hacerse por inmersion en las cantidades y tiempos estipulados. La
dosificacion del desinfectante y los tiempos de inmersién serdn de acuerdo al tipo de desinfectante y
concentracién 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 presién y sumergirla en una solucidon 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 area de coccién 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 Ultimos a preparar seran los que no requieren ningun
tipo de tratamiento térmico como jugos, ensaladas crudas y ciertas salsas, lo anterior con el fin de prevenir
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contaminacién microbiana elevada, que se puede presentar cuando estos alimentos se preparan con mucho
tiempo de antelacién al momento del servido.

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 operacidon 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 congelacién a refrigeracion,
el tiempo necesario dependera del tipo y tamafio del alimento, se debe descongelar los alimentos con 24 a 48
horas de antelacidon a la preparacién. “Bajo ninguna circunstancia los alimentos congelados deben ser sometidos
a proceso de coccidén, 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
gue hayan estado en contacto con alimentos, deben ser sometidos a procesos de limpieza y desinfeccion 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 prueba 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 alimentacién cuente con un horno microondas, este puede ser utilizado para el proceso
de descongelacion, siempre y cuando el alimento sea transferido en forma inmediata al proceso de coccién, 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 mas cocido en una franja
del alimento que de la otra, con este método es mas dificil mantener la calidad organoléptica.

14.2.4. Preparacion de alimentos con proceso térmico

1. Latemperatura de coccion debe ser igual o superior a 65°C.

2. Es importante tener en cuenta que, al realizar una coccién, se asegure que el alimento presente una
temperatura interna no menor de 652C, con el fin obtener una coccién uniforme y un producto inocuo. Debe
considerarse que el tiempo de coccidén estara en funcién del tipo y tamafo de la porcién 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 la adicién de salsas o aderezos, ésta se debe hacer cuando la ensalada se encuentre friay
minutos antes del servido.
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14.2.5. Preparacidn 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 menus
gue 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 mencidn, pueden
ser escaldadas (opcional) y no es necesario llevarlas a proceso de coccion, ya que en la coccidn existe perdida de
micronutrientes como la vitamina C en su totalidad. Mientras que en el escaldado las ventajas obtenidas son:
disminucién de la carga microbiana, mejoramiento del color, disminucién de la actividad enzimatica, entre otros.

En la preparacidn 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 propdsito de evitar que aumente la carga de levaduras en el jugo,
ya que el azucar favorece el incremento de levaduras y crea las condiciones dptimas de fermentacién cuando el
azucar entra en contacto con el agua. También es posible el uso de pulpas de frutas para la preparacion de los
jugos, 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 dptimas condiciones de higiene (lavadas y desinfectadas) con el fin de evitar la contaminacion
cruzada.

Contra muestra de producto terminado: Para garantizar la inocuidad de las preparaciones, diariamente se tomara
una contra muestra del menu del dia (menu de seguridad), rotulard y almacenara como minimo 48 horas en
refrigeracion 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 algln 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.

14.2.6. Temperaturas de conservacion de los alimentos preparados

Se debe tener en cuenta que los alimentos preparados listos para el consumo como: carnes, verduras calientes,
arroz, tubérculos y otros, deben ser conservados y entregados para su consumo en la Sede de Bosa, con
temperaturas iguales o superiores a 652C, con el propdsito de disminuir el riesgo de contaminacién del alimento
y mantener calidad en el servicio. Para lo que es necesario contar en cada uno de los puntos de entrega de
alimentos, con un sistema que permita la conservacién de temperatura para el caso de alimentos calientes como
lineas de servido en caliente o estufas eléctricas.

e Cuando en el servicio de alimentacion se disponga de una linea de distribucidn para alimentos calientes,
esta debe estar en condiciones dptimas de higiene y el agua del bafio maria debe mantener una
temperatura de 709C a 752C para asegurar que los alimentos se encuentren en la zona de temperatura
segura.
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e 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 refrigeracién igual o inferior a 42C. 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.

e Debido al volumen y peso promedio total de la 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 a 4°C.

e 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 disminucién
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.

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

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

e 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.

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

14.2.7. Estandarizacion del servido.

bw

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 medicion 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 ningln 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 serdn cuchara, tenedor y cuchillo de mesa en acero inoxidable, en excelente estado
de higienizacion y secos. La cuchara postrera se entregard cuando el menu lo amerite.

Los alimentos calientes servidos, no deben permanecer en tiempo de espera por mas de dos 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 manejaran 120 gramos (carnes rojas: cerdo y res) y 180 gramos (carnes blancas con
hueso).

2. Se debe ofrecer jugo de fruta. No se permite el uso de refrescos o polvos instantaneos
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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 vy la resolucién 333 de 2011.

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

Carne y pollo: al ser considerados como alimentos de riesgo en salud publica se encontraran siempre bajo
temperaturas de congelacion (-4°C +/-2) refrigeracion (42C +/-2) o en temperaturas calientes (>652 C). Por
ningln motivo se dejardn a temperatura ambiente, para evitar el crecimiento de microorganismos y
alteracion de caracteristicas organolépticas.

Carnes rojas: Solo se permitira 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 cdrnicos 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: deberan cumplir con las estipulaciones de la Resolucidon 2674 de 2013, referente a
limpieza y desinfeccion. Se debe tener adecuado grado de maduracidon con éptimas caracteristicas
organolépticas.

Ensaladas: deben tener una apariencia fresca y variada en colores, se debe incluir preparaciones atractivas
gue 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 dependerd directamente de la naturaleza del alimento.

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

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

e Se debe utilizar aceite de una sola fuente vegetal.

e lLas Grasas y aceites: aceites de tipo vegetal de Unica fuente: girasol, canola, maiz, se empleardn
para la preparacion que se requieran, no esta permitido el uso de manteca y volver a reutilizar el
aceite.

Jugos: deben ser preparados con agua potable y 100% fruta natural. Los jugos tendrdn un volumen final
de 270 cc. Para la preparacion 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.
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Dulces y postres: podra ser de tipo casero (gelatinas, flanes, tortas, arroz con leche, etc.), ademas se
pueden ofrecer productos elaborados, los cuales deben ser de una marca reconocida y debidamente
rotulado. Se hace claridad que existe en el 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.

No esta permitido el uso de aditivos de conservacidn (sorbatos, benzoatos, nitritos).

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

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

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 medicién 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.

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

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.

En la adquisicion de productos, se debe incluir alimentos fortificados, por norma nacional, como son la sal
(Yodo y fldor) y la harina de trigo (Hierro, acido fdélico, niacina, vitamina B1 y B2), libre de bromuro de
potasio.

Los alimentos comprados seran exclusivamente para la poblacion 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,
situacidn que verificara la supervisidon, mediante el plan de compras y facturas que lo soporten.

Seguir los lineamientos, en lo que corresponde al ciclo de menus y las porciones, con el fin de asegurar la
recomendacién de calorias y nutrientes.

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 relacién 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 carne y 10 c.c. de salsa.

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

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

Las preparaciones deben realizarse utilizando la totalidad de ingredientes establecidos.

Se debe utilizar aceite de una sola fuente vegetal.

14.3. 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, distribucion, servido y consumo de los mismos.
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14.3.1. Especificaciones para equipos

El oferente ganador debera contar con los equipos y menaje, para garantizar el buen funcionamiento durante la
ejecucién del contrato que garantice un servicio de calidad.

v

En caso de que se requiera un cuarto de refrigeracién, el oferente ganador lo llevard al espacio adecuado
para el apoyo alimentario.

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

Los equipos y utensilios utilizados para el recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién de
alimentos, depende del tipo de materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la mdaxima
capacidad de produccién prevista. Todos ellos deben estar disefiados y construidos, de manera que se
evite la contaminacién del alimento y facilite la limpieza y desinfeccién de sus superficies, e instalados de
forma secuencial, partiendo del recibo de las materias primas hasta la preparacién y distribucién de los
alimentos.

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 utilizacidon 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 termémetros, deben estar debidamente calibrados por la entidad
competente y presentar certificado de verificacion minimo cada seis meses.

Cada equipo debe tener su correspondiente hoja de vida, en donde se refleje como minimo la fecha de
compra, el mantenimiento efectuado y préxima fecha de revision.

No pueden encontrar elementos, equipos o menaje en desuso.
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14.3.2. Especificaciones para Menaje

Vajilla: Material plastico resistente, de facil limpieza y desinfeccién, 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 diariamente cuente con los cubiertos completos.

Vasos: Material plastico resistente, de facil limpieza y desinfeccidon. 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 distribucion
de los almuerzos a las diferentes sedes, para evitar la contaminacién de los alimentos por contacto directo del
piso.

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

14.3.3 Comedor.

El oferente ganador deberd realizar diariamente la limpieza y desinfeccion 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
contaminacidn o residuos cercanos a esta area de consumo de alimentos.

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.

Recoleccién del menaje
a) Clasificacién de los desechos
b) Aseo

c) Desinfeccién
d) Evacuacion rapida de desechos

14.3.4. Embalaje de los alimentos
Cuando los alimentos preparados se consuman en instalaciones diferentes al sitio de preparacidn, se debe tener

30



ESTUDIOS Y DOCUMENTOS PREVIOS p
SOLICITUD DE ADQUISICION DE BIENES Y ggg'go‘ GC-PR-003-FR-

SERVICIOS SIGUD

= Macroproceso: Gestion de Recursos Version: 06
IR RS Proceso: Gestion Contractual Aisbuintheie
en cuenta:
v' La operacidon de embalaje de los alimentos deberd hacerse en condiciones que excluyan la contaminacidn

v

SNRNEN

de los alimentos. Totalmente tapados y vinypelados.

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

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

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

Los postres y frutas deben ser embalados en canastillas plasticas, debidamente vinypelados.

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
vinypelados.

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 escurriran y secaran bien antes de ser usados.

14.3.5. Sistema de aseguramiento de la Calidad.

El oferente ganador debera allegar los instructivos de procesos para el servicio de alimentacién como son:

AN N N N NI N

Adquisicién de alimentos

Recepcion de materia prima

Almacenamiento de alimentos

Preparacion preliminar

Inspeccién de procesos.

Servicio y distribucion de alimentos (tiempos).
Despacho y transporte

Adicionalmente debera presenta un plan de control de calidad microbiolégica de los alimentos.

14.3.6. Area para almacenamiento de agua potable.

La Universidad Distrital Francisco José de Caldas, cuenta en la Sede de Bosa con tanques de almacenamiento de
agua potable. La higienizacidn se hara cada seis (6) meses segun lo exigido en el Decreto 1575 de 2007, Resolucidn
2115 de 2007 y Resolucidn 2190 de 1991, actividad que debe incluirse en el Plan de Saneamiento Basico —PSB-.

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

14.3.7. Area para disposicion final de residuos Sélidos

El lugar destinado para el almacenamiento temporal de residuos, debe cumplir con las siguientes condiciones
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técnicas:
v’ Estar protegido del sol y la lluvia, hermético, con recubrimiento liso y no absorbente para su higienizacién.
v" Los residuos deben depositarse siempre en canecas con bolsa pldstica y tapa o en el contenedor.
v Los residuos deben ser depositados en contenedores o recipientes con tapa.
v" 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 drea de cocina, salén comedor o

almacén de alimentos.

v" Diariamente el oferente ganador retirard los residuos del sitio donde se preparan los alimentos y de cada
comedor universitario. No se dejaran en ninguno de los lugares que tiene la universidad destinados para
la recoleccién de basuras.

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

<\

14.3.8. Area para el lavado de elementos de aseo

En la sede donde se prestara el servicio debera disponer de un espacio 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 lugar, diferente al drea de preparacién y servido de los alimentos, asi mismo el lugar que se disponga para
esta actividad debe garantizar su permanente estado de higienizacidon. Para los casos donde no se cuente con
espacio suficiente para un drea de lavado de implementos de aseo, en cada punto de distribucién se debe disponer
de un dispositivo movil (carro estrujador) para el lavado.

14.3.9. Area para el almacenamiento de productos quimicos

Se debe destinar un espacio en el punto de distribucidn, para el almacenamiento de los productos quimicos tales
como: detergentes, desinfectantes, etc., en un lugar alejado de los sitios de distribucion y almacén de alimentos
para evitar el riesgo de contaminacidon 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
gue se mantenga separado y protegido.

14.3.10. Higienizacion general en el servicio de alimentos

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

14.3.11. Implementos para la Higienizacion

Para la adecuada limpieza y desinfeccion, de areas, equipos, menaje, utensilios, elementos y superficies en
general, es necesario contar con implementos minimos para la labor, como son: escobas, traperos, aragdnes,

32



ESTUDIOS Y DOCUMENTOS PREVIOS

SOLICITUD DE ADQUISICION DE BIENES Y | 0980 GC-PR-003-FR-

008
SERVICIOS
- Macroproceso: Gestion de Recursos Version: 06 SIGUD
UNIVERSIDAD DISTRITAL . Fecha de AprObaCién:
FRANCISCO JOSE DE CALDAS 2] - Gestion Contractual
roceso: Gestion Contractua 05/03/2020

cepillos, recogedores, canecas con tapa, bolsas de basura, jabdn, esponijillas, baldes, guantes, entre otros.
Es importante que se tenga en cuenta su deterioro, y que sean reemplazados cada vez que sea necesario.

El cddigo de color para la limpieza es un método sencillo, que debe ser implementado en el punto de distribucidn,
para prevenir la contaminacidn cruzada en los alimentos. Este sistema de cddigos de color, ayuda a establecer
gué implementos de aseo se deben usar donde funciona el programa de apoyo alimentario.

Para la puesta en marcha del cédigo de colores, los implementos propios de cada area (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 facil recordacidn para todo el personal.

A continuacion, se realiza una ilustracion a manera de ejemplo:

e Verde: Area de recibo de alimentos y almacenamiento.
e Rojo: Bafios.

e Amarillo: Area de cocina.

e Azul: Salén comedor, y/o pasillos.

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

14.3.12. Dosificacidn para la desinfeccion

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

En caso que la unidad operativa emplee como desinfectante, el compuesto clorado -Hipoclorito de Sodio con una
concentracién al 5.25 %, debe aplicar la siguiente tabla de dosificaciones:

14.3.12.1. Tabla de dosificacion con hipoclorito de sodio

. Cantidad de Cantidad . P
item : a:atlggic:ladbfe Hipoclorito de Sodio desinfectante al T':r:c?g nde Metg;l: e
9 al 5,25% 10%
Frutas y Verduras 1 Litro 1iml 0,5 ml 5 min Inmersion
Utensilios, menaje Inmersion,
NSHOS, ey 1 litro 3ml 1,5ml 8 — 10 min directo, y
equipos J,
aspersion
Area de almacenamiento 1 litro 1ml 0,5 mi 5 min Dlrectgly
y enlatados aspersion
Superficies 1 litro 4 ml 2 mi 10 — 15min Directa
Paredes, techos y pisos 1 litro 6 ml 3ml 10 — 15 min Dlrectgly
aspersién
Bafios 1 litro 8 ml 4ml 10— 15 min Directa y
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aspersién
Uniformes 1 litro 4 ml. 2ml 10 =15 min Inmersion
Ambientes 1 litro 6 ml. 2ml - Aspersion
Recipientes, Canecas 1 Litro 6ml 3ml 10-15 Min fs';cr';?oﬁ

14.4. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO —PSB-

El Plan de Saneamiento Basico es la aplicacidn 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 Ia
contaminacion. 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:

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

Mo

Reglamentacidn sanitaria: La documentacién e implementacion del Plan de Saneamiento Basico, 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 disposicidon de la autoridad sanitaria o
entes de control.

Actualizacién del Plan de Saneamiento Basico: El Plan de Saneamiento Basico, debe ser sometido a revisiones
periddicas, 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 serdn
realizados por el oferente ganador.

Seguimiento y control de la ejecucién del Plan de Saneamiento Basico: El Plan de Saneamiento Basico debe ser
elaborado exclusivamente para el 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 (Supervisidn o Interventoria) o Secretaria Distrital de Salud.

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

El oferente ganador estd obligado a realizar el documento e implementacidn 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 supervisidn, autoridad sanitaria, realizara
seguimiento a las acciones.

14.4.1. Analisis microbioldgicos y/o fisicoquimicos.

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

1. Realizard minimo tres (3) pruebas microbioldgicas durante la ejecucidn del contrato o mas de ser requeridas
por la supervision.

2. Realizara minimo tres (3) analisis fisicoquimico durante la ejecucién 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 el vehiculo de transporte, sitio de distribucidon, operarios,
utensilios, ambientes, empaque, cantidad, calidad, que el operador tenga para cumplir con la operacién del
servicio.

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 aplicaciéon de observacion fisica y de todos aquellos
analisis de laboratorio microbiolégico 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 6 vida util del producto,
el oferente ganador sera 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 produccidon, transporte, distribucion,
deterioro del producto antes de la fecha de vencimiento.

De igual manera, el laboratorio responsable de la toma de muestras y andlisis, dejara una contra muestra en la
planta de produccién o punto de distribuciéon la cual sera tomada en condiciones idénticas a la muestra y
guardadas en la planta de produccidn en las condiciones higiénico-sanitarias requeridas. Los resultados de los
anadlisis realizados serdn entregados y socializados al supervisor de la Universidad, por medio del respectivo
informe.
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14.4.2.BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES

Resolucién de Rectoria No. 147-30 de mayo 2007

La 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 proteccion del medio ambiente en concordancia con su misién y visién. 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 desempefie la
Universidad. En este sentido la Universidad Distrital Francisco José de Caldas se compromete a:

v

v
v
v

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

Promover el ahorro y uso eficiente de agua y energia.

Desarrollar e implementar un modelo de gestidn integral de residuos sélidos.

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

Informar, capacitar y sensibilizar a la comunidad Universitaria para que observe las directrices marcadas
en esta politica ambiental y la normatividad ambiental vigente en el desarrollo de sus funciones.
Establecer anualmente los objetivos y metas ambientales y evaluar el grado de avance conseguido
respecto de afios anteriores.

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

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 derivado de un tercero con la Universidad, el personal contratista debe cumplir con la
Politica ambiental de la Universidad aprobada a través de la Resolucion de Rectoria No 147 de 2007, y la
Resolucién de Rectoria N° 298 de 2015, por medio de la clal se aprueba el protocolo de limpieza y
desinfeccién general para areas comunes; asimismo las normas y reglamentacion del Ministerio de Salud,
Secretaria Distrital de salud, Unidad Administrativa de Servicios Publicos, Secretaria Distrital de Ambiente
y demas autoridades sanitarias y/o ambientales.

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 el Sistema de
Gestién Ambiental SGA.

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

El contratista debe responder por la recoleccion, segregacion, clasificacion y disposicidn final de los
residuos (sélidos y liquidos), se debe realizar evacuacion diaria; esto con el fin de evitar que los residuos
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(solidos y liquidos) por sus caracteristicas generen malos olores y proliferacion de vectores ademas de
malestar en la poblacidn universitaria.

v' Estd 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 movilizacién 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 publico dado que se incurre en aplicacién del comparendo ambiental,
instaurado mediante la aprobacion de Decreto 349 de 2014.

v" El contratista debe sefializar el &rea almacenamiento temporal de residuos (sélidos y liquidos).

v" 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" Esindispensable que el contratista capacite a su personal en la gestion (manejo, disposicidn, recuperacién
y almacenamiento) residuos quimicos; con el fin de reducir el riego bajo el cual se encuentran las personas
gue los manipulan.

v El contratista debe evitar la descarga de cualquier tipo de residuo liquido al sistema de alcantarillado
interno de la Universidad, segun lo establecido en la Resoluciéon 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 distribucién del apoyo
alimentario de las diferentes sedes, cumpliendo con lo establecido en Resolucion de Rectoria No 463 de
2015 Protocolo de limpieza y desinfeccidn general para dreas comunes.

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

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

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. Garantizara, ademas, el
buen estado y mantenimiento de los accesorios y grifos de suministro de agua.

ENERGIA: Cumplird la normatividad ambiental y sanitaria vigente en materia de ahorro y uso eficiente de la
energia. Mantendra, ademas, las instalaciones eléctricas y bombillas, en buen estado de mantenimiento y
recambio de bombillas cuando sea necesario, con sus respectivos angeos. El proponente ganador no podra
lavar el menaje en la sede donde se preste el servicio de apoyo alimentario

14.5. Numero de personas a atender y ubicacion geografica de la poblacion.
Para la Sede de Bosa, la Universidad establecera un nimero aproximado de personas a atender en este sitio,

quienes recibiran los servicios. En total el nimero de personas atendidas para almuerzos serd hasta cuatrocientos
cuarenta (440), por periodo académico.
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NUMERO DE
i Dias DE ALMUERZOS
ANO ORERSCION DIARIOS
(A) (B)
2025-1 60 440
2025-111 72 440
TOTAL 132

A continuacion, se relaciona la ubicacion de la Sede Bosa Porvenir:

14.5.1. Sede para entrega de Almuerzos:

Con el fin de verificar las condiciones fisicas de las instalaciones de la sede en las que se servirdn los almuerzos a
Universidad, a través de la jefatura de Bienestar Universitario, efectuard una visita de caracter técnico NO

OBLIGATORIO.

La sede a visitar es:

Sede Direccion Funcionario a cargo Lugar
Sede Bosa Calle 52 SNo.92 A-45 Uefe de la Oficina de Bienestar Bogota

14.5.2. Dias y horarios de atencion
Los dias y los horarios para el suministro de los alimentos, se establecen de la siguiente manera:
Dias de Atencidn: De lunes a viernes sin incluir sabados, domingos y festivos.
Horario de suministro:
v’ La atencién para el suministro de los almuerzos es de 12:00 m. a 2:30 pm.

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

v" Elcambio de horarios para la prestacion del servicio de alimentacidn solo se realizaré por razones de fuerza

mayor o caso fortuito y debera ser justificado ante el supervisor de Bienestar Universitariol y aprobado
por el mismo.

14.6. TRANSPORTE DE ALIMENTOS
El Proponente ganador debera contar con un (1) carro, para entregar los alimentos a la sede.

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 atencidn al mantenimiento de una
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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:

10.

11.
12.

13.

14.

El vehiculo para transporte de alimentos debe cumplir con la normatividad establecida en la Resolucion 2674
de 2013 y la Resolucién 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte.

No se permitira el uso de camiones de estacas, carpados o cualquier otro tipo de transporte que no sea de
furgén de paredes y techo rigido.

El vehiculo para transporte de alimentos debe tener concepto higiénico sanitario favorable expedido por la
autoridad sanitaria competente. Antes de iniciar el suministro de los alimentos, el operador debe presentar a
la Supervision y/o Interventoria el concepto de cada uno de los vehiculos transportadores de alimentos con
vigencia minima de un (1) afio, documento que podrd ser solicitado cuando crea conveniente y no permitira
gue ingresen materias primas o productos en vehiculos que no cumplan con este requisito.

Cada vehiculo que ofrezca el oferente ganador debe contar con documentacién vigente durante la ejecucion
del contrato: Tarjeta de Propiedad, SOAT, Analisis de Gases, Licencia de Conduccién de los conductores o
Licencia de Transito. Asi mismo la empresa debe tener vigente la Pdliza 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 atencién al mantenimiento de una
temperatura e inocuidad del producto.

Todos los vehiculos transportadores deben estar identificados en un lugar visible con la frase 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 periddicamente, mediante un plan de higienizacion establecido y con
los registros de control correspondientes.

El Proponente ganador debe monitorear y exigir la limpieza, desinfeccion y el buen mantenimiento del
vehiculo transportador. Al momento de la inspeccidn 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
pudricidn y sus olores, insectos que estén anidados en la bodega del camidn y presencia o restos de sustancias
guimicas 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 contaminacion del alimento o la materia prima.
Debe mantenerse el alimento, separado del suelo del camién 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 adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacidn y que permanezcan en condiciones higiénicas. En caso de usar canastillas, éstas deben
mantenerse en buen estado y condiciones de higiene adecuada

Evitar los dafios de los alimentos durante el transporte, asegurando la carga para prevenir el desplazamiento
alinterior 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.
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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 manipulacidn brusca de la carga y descarga, con el propésito 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 serdn diferentes a los horarios de entrega y distribucidén de los almuerzos a los participantes.
Los transportadores y sus ayudantes, deben tener certificado médico con énfasis en diagndstico del
sintomatico respiratorio y sintomdtico de piel, y constancia de asistencia al curso de educacién sanitaria en
manejo adecuado de alimentos, minimo una vez al afo, 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 capacitacidn segin Resolucién 2674 de 2013 Articulo 13. La Universidad Distrital Francisco José
de Caldas a través de Bienestar Universitario supervisard el cumplimiento de esta obligacion.

14.7. RECURSO HUMANO REQUERIDO

El proponente, debera contar con el recurso humano en la sede durante toda la ejecucién del contrato
teniendo en cuenta que:

v" Debe prestar el servicio con un total de cinco (5) operarios para el funcionamiento del servicio, de los
cuales uno es exclusivo para las actividades de aseo y descomide en el comedor, para asi evitar la
contaminacion cruzada.

v" Debe contar con un(a) profesional en el drea de nutricidn.

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

v" Debe contar con un chef y cocinero para la preparacién de los alimentos.

v" Debe contar con un(a) supervisor de control de calidad certificado para el control de calidad del
servicio general, quien estara pendiente de todas las sedes donde se preste el servicio.

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

El personal manipulador del proponente, debera cumplir con las actividades referidas en el plan de
capacitacion el cual debera ser entregado cinco (5) dias después del inicio del contrato.

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

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

1. Examen médico general haciendo énfasis en diagndstico del sintomatico respiratorio y del sintomatico de
piel, minimo una vez al afio, de cada una de las personas contratadas. Igualmente, el oferente ganador se
obliga a presentar al supervisor los mismos examenes, durante la ejecucidn del servicio.
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Tener plan de capacitacidén segun Resolucidon 2674 de 2013 Articulo 13. La Universidad Distrital Francisco
José de Caldas a través de Bienestar Universitario se supervisara el cumplimiento de esta obligacién.

Durante el proceso de produccién de alimentos, el personal deberd cumplir las practicas de higiene y
medidas de proteccién establecidos en la 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, debe diagramar las indicaciones para
lavado de manos y el uso de la dotacién.

v

v

La presentacién personal del recurso humano ofrecido debera ser excelente.

Cabellos totalmente recogidos y cubiertos con cofia o malla.

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.

Uso de calzado cerrado de material resistente, impermeable, antideslizante y de tacdn bajo.

Sin maquillaje (se exceptua maquillaje permanente).

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

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

Buen uso del tapabocas.

Realizar lavado de manos segln 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 de
manipulacion de alimentos.

Delantal 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 proteccidn como gorros, botas, guantes y
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dotacién o uniforme de trabajo completo.

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

14.7.1. Especificaciones recurso humano.

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

AREA

CARGO O PROFESION PERFIL TIEMPO DOCUMENTOS FUNCIONES
Experiencia Diploma de Grado, Acta de Implementar y dar cumplimiento estricto
Profesional después Grado, Tarjeta Profesional, al Plan de Saneamiento Basico —PSB-
de haber obtenido Documento de Identidad, Implementar y dar cumplimiento estricto
el titulo de cinco (5) Certificaciones laborales que al protocolo de Buenas Practicas de
Ingeniero de Ingenieria de afios en cargos Completo certifiquen la experiencia Manufactura —BPM-, establecido.
Alimentos Alimentos relacionados con el requerida, Certificado Médico, Implementar y dar cumplimiento estricto
servicio de Examenes sintomaticos a las acciones y controles que se
produccion y respiratorios y sintomaticos de determine para cada uno de los puntos
distribucién de piel (Res.1090, Art. 3° criticos del proceso.
alimentos
Adelantar la valoracion del estado
nutricional de los estudiantes segun lo
estipulado en el presente anexo técnicoy
reportar a la Universidad Distrital
Francisco José de Caldas el resultado de
Diploma dichas evaluaciones.
Acta de grado. Realizar la toma de medidas
L Documento de Identidad. antropométricas y referenciacion de casos
E;Zi:f::l?sT;r;I(;:a Tarjeta Profesional Certificados idenFificados con malnutricién.
Nutricionista Nutricionista - Completo laborales Realizar el seguimiento al proceso de
en Servicio de . . . o . -
R ) Certificado Médico, Exdmenes | distribucidn de los alimentos, verificando
Alimentacién sintomaticos respiratorios y que las caracteristicas organolépticas sean
sintomdticos de piel (Res.1090, | adecuadas.

Art. 3° Verificar aleatoriamente el cumplimiento
de las porciones establecidas en el
presente anexo técnico durante el
proceso de distribucidn.

Realizar actividades de Promocién de
Habitos y Estilos de vida saludables.
Experiencia minima Diploma de Grado. " .
Tecndlogo de tres (5) afios en Acta de Grado. Planificar, |mp|ementa}r y mantener un
. X plan de control de calidad, basado en la
en cargos relacionados Documento de Identidad. Resolucién 2674 de 2013.
alimentos, con control de Certificados laborales
Supervisor o técnico calidad, en servicio que certifiquen experiencia Identificar los puntos criticos del proceso
profesion de produccién, requerida. y _establecgr las acciones y controles a
Control de S o L, aplicar. Seraresponsable del seguimiento
Calidad alen distribucién de Completo Certificado Medico. del control de calidad de alimentos y del
alimentos, alimentos, con Exdamenes sintomaticos servicio, en cada una de las sedes de la
o conocimiento en Respiratorios y sintométicos de universidad.
agroindus manejo de la piel (Res.1090 Art. 32 Realizar el Plan de Saneamiento Basico-
trial, o en Resolucion 2674 de Secretaria de Salud). PSB en cada una de las sedes _qe la
’ oo . Universidad. Verificar la aplicacion y
control de 2013, Buenas Certificaciones académicas en

Practicas de

Calidad y Auditoria Interna.

cumplimiento del plan de saneamiento
establecido.
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CARGO AREA PERFIL TIEMPO DOCUMENTOS FUNCIONES
O PROFESION
calidad de Manufactura y Elaborar y socializar el documento
alimentos Decreto 60/02 de ﬂg;o‘;g?t rad?BPl\B/Iueggrsa Szgae‘:t'cas de
ufactura - - .
2002 (H.ACCP)' Verificar la aplicacion y cumplimiento del
herramientas de Protocolo de BPM establecido.
sistemas (como Realizar el seguimiento y control de
minimo office) calidad a cada una de las actividades
propias del proceso de produccion y
distribucion de alimentos: Recepcion de
materias  primas, almacenamiento,
preparaciéon, manejo de productos en
proceso y productos terminados,
transporte, servido, distribuciéon y demas
actividades propias del proceso.
Realizaréa verificacion de los procesos de
transformacion de productos carnicos,
frutas y verduras, cereales, aceites,
tubérculos y aceites, etc.
Socializar, Implementar y verificar el
cumplimiento de la aplicacién de métodos
de conservacion de Alimentos.
Velar por el cumplimiento de la normatividad
nacional vigente que aplique al proceso y los
demas exigidos por los organismos control
Experiencia
o Profesional después Diploma
Tec[ﬂco o de haber obtenido Acta de grado.
tec"l‘o"_’go ° el titulo para el chef Documento de Identidad.
Chefy tecn‘lco experiencia de dos Certificados laborales Encargado de las preparaciones, de realizar
cocinero profesional, (2) afios y para el Certificado Médico, Exdmenes seguimiento a los procesos y de estar
en cocina, 0 cocinero sintomaticos respiratorios y atento que los almuerzos solicitados en
en iencia de tr Completo intomticos de piel (Res.1090 cada facultad cumplan con el gramaje y se
Gast , experiencia de tres sintomaticos de piel (Res. g envien en las condiciones higiénico
astronomia (3) afios en cargos Art. 3 sanitarias de acuerdo a la Resolucién 2674
Y/o ) relacionados con el de 2013
Culinaria. servicio de
produccién y
distribucion de
alimentos
Hoja de vida, fotocopia del Encargados-as del recibo,
documento de identidad. almacenamiento, preparacion, servido y
Certificaciones de experiencia distribucion de los alimentos, siguiendo
laboral que contengan como las normas técnicas sanitarias y
minimo: Nombre o Razén especificas de este anexo.
Social de la entidad o empresa, Seran responsables de las funciones de
periodo de vinculacion (fecha limpieza, higiene y desinfeccion de las
de ingreso y fecha de retiro), instalaciones, asi como del menaje,
actividades o funciones utensilios y equipos.
L realizadas fotocopia del Serdn responsables de la aplicacion y
Experiencia minima . L .
. contrato. En ningun caso se cumplimiento del Plan de Saneamiento
de seis (6) meses en . e L .
o aceptaran certificaciones de Basico -PSB- y del protocolo de BPM.
preparacion de Completo . . X
. . " empleadas del servicio Mantendrd contacto directo con la
Operarios ) alimentos y servicio - I
Operarios (as) R doméstico. Coordinacion General, trasladando
(as) de los mismos. o ) . X L
Certificado de asistencia al cuando se requiera la materia prima o
curso de manipulacion de productos de un punto a otro.
alimentos con fecha
de expedicidon no mayor a un
(1) afo.
Examenes sintométicos
respiratorios y sintomaticos de
piel (Res. 1090, Art. 32
Secretaria de Salud).
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NOTA: El proponente debera tener en cuenta lo siguiente:

v" LAVADO DE MENAIJE: No se podra lavar el menaje en la sede donde se preste el servicio de apoyo
alimentario.

v' CUARTOS DE REFRIGERACION: En caso de que se requiera equipo de refrigeracion el oferente
ganador llevara, acorde a los espacios de la sede.

v" LINEAS DE SERVIDO: En caso de requerirse lineas de servicio, el oferente ganador debera proporcionar
los equipos necesarios para garantizar la prestacién del servicio y la adecuada conservacion de la
temperatura de los alimentos.

14.8.Servido.

Tener en cuenta la buena presentacidn de los alimentos

Verificar la temperatura de servido de los alimentos.

Publicar en el tablero el menu del dia.

Observar la correcta presentacion del plato y la bandeja.

Verificar 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
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 estd definida de la siguiente manera: Alimentos
proteicos: Se aceptara 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.

AN NI N N NN Y NN

14.9. ENCUESTAS DE SATISFACCION

El proponente, debera medir el grado de satisfaccidon de los usuarios del servicio, el oferente ganador disefiara y
aplicard una encuesta. Esta debe ser validada por la Supervisién. La encuesta se debera aplicar dentro del periodo
de ejecucion del contrato y se enfocard en la satisfaccion relacionada con las caracteristicas del producto final
servido, entregado o distribuido, asi como en la calidad del servicio y los menus entregados.

Deberd aplicar dos encuestas durante el periodo académico 2025-1 y las otras dos durante el periodo académico
2025-IIl. La encuesta se aplicard durante la ejecucidon de cada semestre para lo cual Bienestar Universitario le
indicara las fechas especificas en las que se aplicaran. Los resultados seran reportados al supervisor del contrato
dentro de los diez (10) dias calendario siguientes a la aplicacion de la encuesta.

Con base en los resultados de la encuesta, las partes tomaran las medidas necesarias para garantizar la correcta
prestacion del servicio, lo que podrd incluir el cambio de materias primas, presentacién, entre otros. Las
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preparaciones que no tengan una buena aceptacion deberan ser modificadas, teniendo en cuenta los habitos
alimentarios de los usuarios.

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

14.10.VIGILANCIA Y SEGUIMIENTO NUTRICIONAL

El proponente, debera realizar la vigilancia y seguimiento nutricional a los estudiantes beneficiarios del apoyo
alimentario:

A. Momentos de Medicion:

Este procedimiento tiene como objetivo la toma, registro y seguimiento de las medidas antropométricas de los
participantes del servicio, asegurando que se realice de manera oportuna y conforme a los lineamientos
establecidos, con el fin de evaluar y monitorear el estado nutricional y fisico de los estudiantes. Este procedimiento
lo debe realizar el profesional Nutricionista-Dietista del contratista.

Durante los dos periodos académicos 2025-1 y 2025-lll, se realizardn dos tomas masivas de medidas
antropomeétricas:

Inicio del semestre: La primera toma de medidas se llevara a cabo al inicio de cada semestre académico (2025-1 y
2025-111).

Mitad del semestre: La segunda toma de medidas se realizard a mitad de cada semestre académico.

Las tomas de medidas antropomeétricas seguiran la misma programacion para el periodo académico 2025-IIl.
Solo se realizara la toma de medidas antropomeétricas a los estudiantes que se encuentren activos en el servicio.
Si el estudiante que esta en lista de solicitud de servicio es incluido como activo durante la operacién del servicio,
se le hard 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 realizard de acuerdo a lo establecido anteriormente.

B. Equipos de Medicidn.

Para realizar la toma de medidas antropométricas el Contratista 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 mdaximo 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 o madera y una cinta
métrica con caracteristicas flexibles no elasticas aforada en centimetros y 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 medicion deben estar en
adecuadas condiciones de funcionamiento y antes de iniciar la toma de medidas antropométricas se debe verificar
su calibracion.

Por ninglin motivo se debe autorizar el uso o permitir la toma de medidas antropométricas si los equipos no son
aptos.

C. Orientacion y linea técnica a operadores en toma de medidas antropométricas:
La nutricionista contratada por el Contratista debe responder por la informacién reportada, el soporte de la
asistencia a la estandarizacion sera el listado de asistencia a la misma.
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D. Registro y reporte de la Informacion.

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

La clasificacién del estado nutricional de los estudiantes lo debe realizar la-el Nutricionista —Dietista contratada
por el oferente ganador y se debe realizar teniendo en cuenta la clasificacién por indice de Masa Corporal basada
en la propuesta de la OMS (1995).

Clasificacion Punto de corte IMC.
DELGADEZ O DESNUTRICION <18,5
NORMAL 18,5 -<25
SOBREPESO 25 -<30
OBESIDAD >=30

E. Socializacion y seguimiento al estado nutricional:

El Contratista, tras realizar el diagndstico del estado nutricional de la poblacidn participante, deberd presentar un
informe detallado a la Universidad Distrital Francisco José de Caldas. Este informe debe incluir los resultados
obtenidos, el analisis correspondiente y, en caso necesario, las recomendaciones pertinentes para abordar las
necesidades detectadas. La socializacién debe realizarse de manera clara, garantizando que la informacion sea
comprensible y util para la toma de decisiones.

Posteriormente la nutricionista contratada por el Contratista, debera realizar la socializacién del estado nutricional
a los participantes, durante la socializacidn se deberan realizar acciones de orientacion en habitos alimentarios y
estilos de vida saludable. El soporte de la asistencia a la socializacién serd el listado de asistencia a la misma.

Igualmente, se debe realizar seguimiento a los casos identificados con malnutricién, estableciendo planes
individuales o grupales de intervenciéon nutricional, que aborden dicha problematica de acuerdo al perfil
nutricional identificado en el comedor (dentro de los planes de intervencién 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.

14.11.SISTEMA DE INFORMACION PARA ENTREGA ALMUERZOS.

El proponente, debera contar con un sistema que permita controlar la entrega de los almuerzos diarios a los
estudiantes beneficiarios del programa. El sistema debera tener, por lo menos, las siguientes caracteristicas:

Relacionar el nombre del estudiante, el tipo y nUmero de documento, con la fecha y hora de entrega.

El sistema debe permitir generar reportes detallados por dia, que muestren el listado de estudiantes que han
recibido su almuerzo, con los datos del estudiante, fecha y hora de entrega.
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El proponente asignara una clave y un acceso a la base de datos, de manera que la Oficina de Bienestar
Universitario, o a quien la supervision designe, pueda realizar consultas de manera inmediata y obtener los
reportes necesarios para el control eficiente de los servicios.

El sistema debe contar con la funcionalidad de importar solicitudes masivas en formato Excel, CSV, entre otras, de
los estudiantes que han utilizado el servicio de apoyo alimentario en las diferentes sedes de la Universidad. Esta
capacidad permitird cargar de manera eficiente los datos de multiples estudiantes sin la necesidad de digitarlos
uno por uno, lo que optimizara el proceso de registro y reducira el margen de error.

En la Facultad que se presta el servicio de apoyo alimentario, debera haber un servidor en el que se almacenara
y procesara toda la informacion registrada y se elaboraran los reportes correspondientes.

El proponente deberd disponer de los mecanismos necesarios para asegurar que el sistema funcione
correctamente en la sede donde se presta el servicio, sin interrupciones, durante todo el tiempo de ejecucion del
contrato. Dado que el pago mensual de los almuerzos entregados se basara en los datos reportados por el
Contratista, es fundamental que el sistema se mantenga funcionando de manera continua y confiable. Para ello,
el proponente ganador deberd contar con un soporte técnico permanente, asi como equipos de respaldo para
reemplazar de manera inmediata cualquier equipo que sufra deterioro, garantizando asi la continuidad del servicio
y la exactitud de los reportes generados.

El sistema de control de los servicios prestados estara a cargo del proponente ganador, quien serd responsable
de su implementacién, mantenimiento y operatividad.

Es importante destacar que no se realizard un pago por separado por parte de la Universidad Distrital Francisco
José de Caldas para el sistema de control, ya que este forma parte integral de los servicios acordados en el
contrato principal.

La Universidad Distrital, enviara al proponente ganador por correo electrénico, el listado en Excel con los datos de
los estudiantes que tomaran el servicio, para ser cargados en el sistema

15. FACTORES DE EVALUACION
15.1. ESTUDIO TECNICO: EXPERIENCIA GENERAL HABILITANTE DELOFERENTE

15.1.1. EXPERIENCIA
El proponente debera acreditar su experiencia de la siguiente manera:

1) Presentar hasta tres (3) certificaciones de contratos, suscritos, ejecutados, terminados y liquidados, esto
ultimo, cuando proceda, de conformidad con el respectivo régimen de contratacion, en los diez (10) afios
anteriores a la fecha de cierre del presente proceso. En dichas certificaciones, de forma general, se debe poder
constatar que los objetos los contratos hayan consistido en preparar, empacar y distribuir comida en caliente
(almuerzos y/o cenas). La sumatoria de las certificaciones debe ser igual o superior al valor de la oferta
presentada por el proponente.
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2) De las tres (3) certificaciones de los contratos presentados, por lo menos una debe permitir verificar que, el
oferente, atendid a una poblacién de por lo menos cuatrocientos cincuenta (450) usuarios diarios.

3) La evaluacion de las certificaciones se realizara teniendo en cuenta la fecha de suscripcion del contrato,
convenio u otra denominacion.

4) Para el caso de certificados de contratos que correspondan a un Consorcio o a una Unidn Temporal, el
proponente informara inicamente el valor correspondiente al porcentaje de su participacion.

NOTA 1: Las certificaciones de contratos deberan relacionarse en el anexo correspondiente, ser legibles y cada
una de estas debe indicar lo siguiente:

* Nombre, direccién y teléfono de la entidad contratante.

¢ Objeto del contrato.

* Valor del contrato.

¢ Fecha de inicio y duracién del contrato.

e Certificacién del cumplimiento del contrato a satisfaccion.

¢ Porcentaje de participacién, en caso de consorcios o uniones temporales.

NOTA 2: En el evento de que el PROPONENTE presente mas de tres (3) certificaciones, la Universidad
considerara Unicamente las tres (3) primeras, salvo que sea necesario para efectos de acreditar el
correspondiente requisito, evento este Ultimo en el cual se evaluaran las certificaciones que excedan el
numero de tres (3).

NOTA 3: Las certificaciones que no observen las condiciones de cumplimiento antes mencionadas, no seran
tenidas en cuenta.

NOTA 4: Cada certificacion presentada debera corresponder solamente a un (1) contrato. En caso de que se
presenten certificaciones en las que se incluya mas de un contrato, es responsabilidad del oferente indicar, de
forma clara y precisa, el contrato que pretende sea tenido en cuenta en el proceso de evaluacién.

CLASIFICACION DEL REGISTRO UNICO DE PROPONENTES (RUP).

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

CLASIFICACION SUB p
UNSPSC SEGMENTO FAMILIA CLASE CLASE DESCRIPCION
901016 00 90 10 16 00 Serwqos de banquetes y
catering
901018 00 90 10 18 00 SerV|C|.o§ .de comidas para llevar
a domicilio
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15.2.ASIGNACION DE PUNTAJE

En los factores de evaluacion se debe tener en cuenta lo siguiente:

CUADRO 7. ASIGNACION DE PUNTAJE

FACTORES PUNTOS QUE
ASIGNA

Adjudicacion que se obtiene por la asignacion de
OFERTA ECONOMICA hasta 600 puntos posibles a la oferta con menor

valor (IVA incluido). 600
EVALUACION MINUTAS Adjudicacion que se obtiene por la asignacién de
ALMUERZO 400 puntos posibles a las minutas ofertadas ( 20

puntos por cada una de las 20 solicitadas) 400
TOTAL PUNTOS A ASIGNAR 1000

15.3..CRITERIOS DE DESEMPATE

En caso de empate en el puntaje total de dos o mds ofertas, se escogerd el oferente que tenga el mayor puntaje
en el primero de los factores de escogencia y calificacidn establecidos en los pliegos de condiciones. Si persiste el
empate, se escogerd al oferente que tenga el mayor puntaje en el segundo de los factores de escogencia y
calificacion establecidos en los pliegos y asi, sucesivamente, hasta agotar la totalidad de los factores de escogencia
y calificacion establecidos en los pliegos de condiciones. De persistir el empate, se acudira el método de balotas

16.DOCUMENTOS TECNICOS PROPUESTOS

Certificaciones Contractuales (marque con X en “Seleccion” la forma Seleccion
propuesta)

. L . General
Tipo de experiencia a solicitar

Especifica X

Numero maximo de certificaciones a solicitar para experiencia general:

Numero maximo de certificaciones a solicitar para experiencia especifica: Tres (3)

17.LISTADO DE GENERAL DE ELEMENTOS REQUERIDOS —FICHA TECNICA

Nombre del Unidad Cantidad [Especificacion técnicay Valor IVA Valor Total IVA
Elemento de IActividades a realizar Unitario Incluido
Medida
Almuerzo 1 58.080 [|Preparar, suministrary $15.567 | N/A $904.131.360
distribuir los alimentos
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17.CONDICIONES GENERALES DE EJECUCION DEL CONTRATO.

17.1. Requerimientos Técnicos Para la Ejecucion del Contrato

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

18.0BLIGACIONES DEL CONTRATISTA:

Presentar al momento de la iniciacién del contrato los documentos necesarios para su legalizacidn y ejecucion.
Suscribir el Acta de Inicio.

Mantener vigentes las garantias por el tiempo pactado en el contrato.

Mantener durante el desarrollo del contrato los precios contratados.

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

Mantener estricta reserva y confidencialidad sobre la informacidon que conozca por causa o con ocasion del
contrato.

Suministrar materiales y demas elementos de papeleria requeridos para el cumplimiento de obligaciones.
Otorgar sin ningln costo adicional para la Universidad toda la asistencia y recomendaciones necesarias, para
el buen desarrollo del contrato.

Mantener y cumplir con cada uno de los perfiles y experiencias correspondiente a talento humano establecido.
Asi como para la operaciéon de cocina y servicio en completo estado de aseo e 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, el personal deberd seguir las
normas de higiene, limpieza y desinfeccidn exigidos por la Secretaria de Salud de acuerdo a lo estipulado en la
Resolucién 2674 de 2013, para garantizar la calidad de los mismos.

Garantizar que el personal manipulador de alimentos cuente con capacitacién en Buenas Practicas de
Manufactura y plan de capacitaciéon que se rige por la Resolucién 2674 de 2013.

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

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

Mantener en la sede administrativa y en las sedes donde se preste el servicio una carpeta en fisico de cada
manipulador de alimentos y del personal administrativo con todos los soportes, al igual que el y el Plan de
Saneamiento Basico.

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

Adjuntar en cada factura o cuenta de cobro, la relaciéon de almuerzos distribuidos diariamente en cada sede,
avalados con la firma del Jefe de la Oficina Bienestar Universitario y el reporte de pago de los aportes al Sistema
General de Seguridad Social (Salud, pension y ARL).

50



ESTUDIOS Y DOCUMENTOS PREVIOS

SOLICITUD DE ADQUISICION DE BIENES Y | 0980 GC-PR-003-FR-

008
SERVICIOS
=, Macroproceso: Gestion de Recursos Version: 06 SIGUD
UNIVERSIDAD DISTRITAL . Fecha de AprObaCién:
FRANCISCO JOSE DE CALDAS P : G t A C t t |
roceso: Gestion Contractua 05/03/2020

Consolidar la informacién de los almuerzos entregados por mes.

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

Informar las dificultades presentadas al supervisor del contrato.

Atender las recomendaciones y requerimientos de la supervision.

Cumplir con los plazos establecidos en el contrato, de conformidad con la oferta presentada.

Mantener informado al supervisor del contrato sobre el desarrollo de las actividades puestas bajo su
responsabilidad.

Adquirir los implementos de aseo, y mantener cada sitio en dptimas condiciones segln lo establecido en la
Resolucién 2674 de 2013.

Distribuir seglin el gramaje y en las condiciones de calidad exigidas los almuerzos en cada una de las sedes, con
el personal necesario para tal fin.

Antes de iniciar la preparacién diaria de cada menu, confirmar con la persona encargada en Bienestar
Universitario el cupo requerido para el dia, para luego proceder a la preparacion y distribucidon de almuerzos
diarios a los usuarios, segun los horarios establecidos.

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

Cumplir las condiciones de calidad, en especial de inocuidad, entendida como el suministro de un alimento
libre de patégenos que se constituyan en agentes peligrosos para la salud del consumidor. El Contratista tomara
las medidas pertinentes para la compra, recibo de alimentos, conservacién, almacenamiento, preparacién 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 microbioldgicos durante la ejecucidon 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 microbioldgicas trimestrales de superficies, utensilios o0 menaje, ambientes, agua,
alimentos preparados calientes y frotis de manos de tres operarios elegidos al azar asi como el KOH de uiias y
frotis de garganta, resultados que deben ser enviados y entregados al Jefe de Bienestar Universitario o quien
este designe.

Dotar los puntos de producciény distribucién de gramera digital, bascula digital, termdémetro digital y capacitar
al personal procesador de alimentos en el uso de los mismos y el registro adecuado de los datos; ademas,
aportara un kit de menaje para la servida con porciones estandarizadas donde se preste el servicio, este kit
debera contener como minimo: 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 menu del dia (menu de seguridad), rotularla y
almacenarla como minimo 72 horas con el fin de realizar los andlisis pertinentes en caso de enfermedad
transmitida por alimentos o para controles microbioldgicos que programe el supervisor del Contrato aplicando
el protocolo establecido. Si se produce algin caso de enfermedad por causas imputables al Contrato se
presenta algun tipo de enfermedad transmitida por alimentos este asumird toda la responsabilidad civil y penal
qgue genere la demanda por dicha causa, o cualquier otra actuacion, como las administrativas, en contra de la
Universidad.
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Asegurar que todas las preparaciones cumplan con las caracteristicas éptimas de olor, color, sabor, textura y
apariencia.

El Contratista debera cumplir con la Ley 09 de 1979, reglamentada en la Resolucidn 2674 de 2013, la Resolucién
002505 de septiembre de 2004 del Ministerio de Transporte, Las Resoluciones 5109 de 2005 y 2492 de 2022
del Ministerio de Proteccién Social y el Decreto 60 de 2002; en lo concerniente a instalaciones, equipos y
utensilios, personal manipulador, requisitos higiénicos de fabricaciéon, saneamiento, almacenamiento,
empagque, distribucion, rotulado, calidad y transporte.

El menaje no se podra lavar en ninguna de las sedes.

Realizar diariamente las jornadas de limpieza y desinfeccidon en cada una de las sedes donde se presta el
servicio, tanto a la planta fisica, equipos, utensilios y mobiliarios y evacuacion diaria de desechos.

Suministrar para cada sede los insumos e implementos necesarios y en buen estado para llevar a cabo de
forma adecuada el 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 sdlidos, capacitaciones en Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) del personal.

Tener el listado de Proveedores de sus productos con sus respectivas marcas y copias de registro sanitario
vigente para ser verificados por el Jefe de la Oficina de Bienestar Universitario o quien este designe.

El Contratista debe presentar y cumplir el programa de Buenas Practicas para el manejo, preparaciéon 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 contaminacién microbiana con los
principios de limpieza y desinfeccién de los insumos, espacios, utensilios y manipulaciéon de productos
desde la recepcion de insumos hasta la entrega del servicio, b) El control de insectos y roedores para evitar

la contaminacién, c) Saneamiento aplicado al personal en sus diferentes cargos, higiene personal en el
proceso de manipulaciéon de alimento, en la compra, recibo, almacenamiento (Bodega, refrigeracién),
preparacion y entrega del producto, d) Un plan de Manejo de Residuos sdélidos que esté acorde con las
politicas y lineamientos de la Universidad, e) Tener plan de capacitacién segun Resolucion 2674 de 2013
Articulo 13. La Universidad Distrital Francisco José de Caldas a través de Bienestar Universitario se
supervisard 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 ejecucidon del
Contrato debera garantizar que quienes participen de estas actividades tengan la capacitacion. f) Examenes

de laboratorio para el personal en sus diferentes cargo al iniciar el Contrato y cada vez que se presente
cambio de personal, tales como: Cultivo de faringe, Cultivo de materia fecal, Cultivo de ufas, cuyos
Resultados deben ser entregados al Jefe de la Oficina de Bienestar Universitario o quien este designe una
vez legalizado el Contrato y antes de iniciar la prestacidn del servicio.

Garantizar las condiciones de almacenamiento de sus materias primas y productos en lo relacionado a
control de temperaturas de congelacién y refrigeracion, orden, limpieza, aseo, proteccion e identificacion.
Garantizar el éptimo funcionamiento, limpieza y desinfeccion de todos los equipos y mobiliario relacionado
con la preparacion, transformacién, 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.

Implementacion del Plan de Saneamiento Basico contando con los registros de control de gestidén de
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residuos solidos, programa de fumigacidn, control de agua potable y de los procedimientos de limpieza y
desinfeccién (superficies, pisos, equipos, menaje y personal)

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

Cada punto de distribuciéon debe contar con botiquin dotado acorde a la reglamentacidn establecida
(Resolucion 0705 de 2007).

Ofrecer el menu establecido en cada una de las sedes cumpliendo los requisitos minimos para su
transporte, distribucidén y suministro sin alterar las condiciones organolépticas de los alimentos.

El Contratista debera realizar evaluacidn sobre la calidad del servicio prestado en el semestre a través de
encuestas de satisfaccion a los usuarios, o las veces que sea necesaria e informar al Jefe de la Oficina de
Bienestar Universitario o quien este designe los resultados obtenidos de la encuesta.

El Contratista debe garantizar de manera continua durante la prestacién del servicio la limpieza de las
mesas y al finalizar el servicio la limpieza y desinfeccién de cada una de las sedes donde se presta el servicio.
El Contratista 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) Vaijilla,
d) Cubiertos de acero inoxidable: (cuchara, tenedor, cuchillo), e) Vaso plastico, los cuales deben estar
siempre disponibles acorde al numero de servicios solicitados. El Contratista hara reposicién permanente
del menaje para garantizar la prestacidn del servicio.

Los residuos organicos e inorganicos 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 orgdnicos e inorganicos y debe utilizar las bolsas de acuerdo al cédigo de colores
gue maneja la Universidad Distrital Francisco José de Caldas.

El Contratista, debera contar con un sistema que permita controlar la entrega de los almuerzos diarios a
los estudiantes beneficiarios del programa, en el cual debera relacionar el nombre del estudiante, el tipo
y numero de documento, con la fecha y hora de entrega. El sistema debe permitir generar reportes
detallados por dia, que muestren el listado de estudiantes que han recibido su almuerzo, con los datos del
estudiante, fecha y hora de entrega. La Oficina de Bienestar Universitario suministrara la informacién de
los beneficiarios que tomaran este servicio, para ser cargados en el sistema.

El Contratista asignard una clave y un acceso a la base de datos donde la Oficina de Bienestar Universitario
0 a quien la supervisién designe podran hacer consultas de manera inmediata y reportes que se requieran
para el control de los servicios.

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

Al Contratista, 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 efectuard el correspondiente inventario y se hara
entrega al Contratista el cual quedarad como responsable de tales bienes, los cuales deberan ser restituidos
en idénticas condiciones de entrega a la UNIVERSIDAD al finalizar el Contrato.

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

e Antes de iniciar la preparacion diaria de cada menu, confirmar con la persona encargada de Bienestar
Universitario el 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 segln los horarios establecidos.

e Utilizar de manera eficiente 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.

e Al finalizar el contrato, deberd entregar al Jefe de la Oficina de de Bienestar Universitario o el supervisor
que el delegue, en medio magnético, los archivos finales de los productos objeto de este Contrato.

18.1.0BLIGACIONES DE LA UNIVERSIDAD:

e Ejercer los controles necesarios en todas las etapas del contrato y expedir el certificado e informe de
cumplimiento a satisfaccién.

e Prestar toda la colaboracion necesaria al contratista para la ejecucion del contrato.

e Ejercer las actividades de supervisidon de acuerdo con la Resolucién de Rectoria No. 629 de 2016. “Manual
de Supervision e interventoria de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas”

e Solicitara mediante acta diaria la cantidad de almuerzos a preparay entregar en las diferentes sedes, de
acuerdo con el modelo establecido para tal efecto por el LA OFICINA DE BIENESTAR UNIVERSITARIO, para
dar constancia que recibid la solicitud a entregar, para que tengan valides deben estar firmadas por el jefe
de la Oficina de Bienestar Universitario.

e  Cumplir con las demas obligaciones que se determinen en el contrato.

e Efectuar los pagos en los plazos y términos convenidos en el contrato

19.0RGANIZACION ADMINISTRATIVA.

Hace referencia a la Informacidn 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 lo
cual deberd anexar:

. Organizacion técnica y administrativa.

. Organigrama

. Personal propuesto para la ejecucién del contrato.

. Plan de capacitacién a empleados

. Dotacidn personal

. Manual de Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.)

. Programa del Sistema de Gestién y Seguridad en el Trabajo
. Programa de seguridad industrial

. Plan de Emergencias

O o0 NOULDE WN -

20. COMITE TECNICO OPERATIVO DEL CONTRATO

El comité técnico operativo del presente Contrato es el encargado de hacer seguimiento y evaluacién, a la
ejecucion y administracidon del mismo.
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Se reune de manera ordinaria una vez al mes en las instalaciones de la Universidad, o de manera extraordinaria
las veces que lo requiera, para tomar decisiones estructurales relacionadas con el cumplimiento del contrato de
indole técnico, administrativo, financiero y operativo y que estén relacionados con el objeto y procesos que se
adelanten en la ejecucién del Contrato.

Conformacion del comité técnico operativo del contrato.
El Comité Técnico para el acompafiamiento y seguimiento del contrato estara conformado por:

e Uno (1) delegado de la Universidad Distrital Francisco José de Caldas designados por el Jefe de Bienestar
Universitario
e Un (1) representante proponente ganador.

Funciones Del Comité.

e Vigilar la adminstracion de los recursos y el cumplimiento de los lineamientos técnicos establecidos para la
operacion del servicio de suministro de almuerzos.

e Realizar el seguimiento al contrato en lo técnico, administrativo, financiero y operativo

e 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.

e Las demas requeridas para el adecuado funcionamiento del presente contrato.

El Comité Técnico se reunird cada mes, para lo cual se levantara 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 ejecucidn de las partes.

ANEXOS AL PROCESO.
ANEXO 3. ACEPTACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES
ANEXO 4. ACEPTACION DE SISTEMA DE INFORMACION PARA ENTREGA ALMUERZOS
ANEXO 5. ACEPTACION DE ELABORACION Y APLICACION DE ENCUESTAS

ANEXO 6.CARTA DE COMPROMISO RECURSO HUMANO REQUERIDO

ANEXO 7.CARTA DE COMPROMISO MEDIDAS ANTROPOMETRICAS

ANEXO 8. ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS.

A
6105 OSMA
Jefe die Oficina de Bienestar Universitario

NOMBRE CARGO FIRMA FECHA
L. . . . . [T
Responsable de la elaboracion Maria Cristina Lépez Maldonado Profesional CPS-OBU 17/03/2025
técnica
Revisé y Aprobd José Ignacio Palacios Osma Jefe de Oficina de Bienestar 17/03/2025
Universitario

Los arriba firmantes declaramos que hemos revisado el presente documento y lo encontramos ajustado a las normas y disposiciones
legales y/o técnicas aplicables y vigentes, y por tanto bajo nuestra responsabilidad, lo presentamos para la firma.
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ANEXO No. 001
FORMATO MINUTA ALMUERZO
COMPONENTE ALIMENTO PESO
TOTAL GRAMAIE

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
INFORME TECNICO VISITA A PLANTA
EMPRESA
NIT:
Direccion:
Barrio:
Localidad:
VERIFICACION
PARAMETRO CUMPLE NO CUMPLE

1.INFRAESTRUCTURA

Pisos

Paredes

Techos

Iluminacion

Puertas

Ventilacion

2.AREAS

Area Fria

Area Caliente

Area de desechos

Area de recepcion de materia prima

Area de almacenamiento de materia prima

Area de lavado

Area de elementos de aseo

3.REFRIGERACION

Cuartos Frios

Cuartos de congelacion

4.INSTALACIONES SANITARIAS

Bafio

Vestieres
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