ﬁ ﬁﬁ%ﬁ)ﬁ{ fémé ACTA DE REUNION \c/:(r’:f:r:fso e
- Fecha: 01-03-2024
| Evento: | COMITE DE SELECCION DE CONCESIONARIOS | | ActaNamero: | 02 |
CONVOCANTE:

Nombre: Francisco Javier Acosta Gémez Cargo: Secretario General

Unidad: Secretaria General Sede: Medellin

INFORMACION BASICA

i 8 de mayo de
Fecha: 2024

Prgzdizlto Adjudicacion de convocatoria 01 de 2024 de Lugar: Sgc;rr?;?;ila

Reunion dos burbujas en plazoleta central. — Hora de

Hora de inicio PR

finalizacién

10:00 am 10:30 am

Tipo de Reunién: .

- Toma de . Acuerdo de niveles de
Seguimiento [ Decisiones ® Informativa X servicio |
Otra [ ¢ Cual?

AGENDA
Abordado | Completado
Orden del Dia - -
Si No Si No
1 Saludo y verificacién del quérum

Analisis de propuestas de oferentes

Varios

2
3| Adjudicacién de las burbujas en Medellin
4

KX X X
oo|ig| o
KK K
0,03 O

DESARROLLO DE LA REUNION

de oferentes

Asunto Comentarios y acciones
1. Saludo y El doctor Francisco Javier Acosta Goémez, Secretario General, verifica el quorum y
vériﬁcacién da inicio a la reunién. El sefior Juan Pablo Portillo, se hace presente mediante
del qué consulta aportando su parecer sobre quienes deberian ser seleccionados como
€l quorim adjudicatarios.
El Secretario General, informé sobre las ofertas allegadas y las valoraciones previas
i realizadas desde lo legal, el cumplimiento de los términos de referencia, el alcance
2. Analisis . . .
de del objeto de cada propuesta, lo cual fue allegado previamente a los miembros del
propuestas Comité para su analisis.

Para las burbujas se presentaron asi:
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!' LUISAM'GO ACTA DE REUNION Versién: 5

Fecha: 01-03-2024

Postulados Burbuja # 1: (Reposteria y postres): dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Nombre del negocio Observaciones Puesto
recomendado segun
valoracién legal,
pertinencia,
cumplimiento del
pefrfil,
responsabllidad
soclal y completitud
de la informacién
requerida

Recomendacion
final

Podria ser como
Amorejos Reposteria |una ultima
opcién en cuanto | Continua con el
no haya otras proceso
mejores. Los
precios que 4
ofrecen son
considerados
altos

Vainilla Bakery Continua con el
Cumple a proceso
satisfaccion con 1
los términos de
referencia
Cumple con los
requisitos. Es
persona natural
con experiencia.
Buenos precios y
variedad. Deja la
sensacion de
que es mas
orientado al café
y mas restringida
la oferta en Continua con el
postres, pues en | proceso
principio muestra
3 alternativos en
las mismas.
Cumple a
satisfaccién con
lo solicitado

Claudia Patricia
Jiménez Bedoya
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Inversiones Molina
Aguirre/ MAXI
PASTEL

Es una persona
juridica
Maxipastel, con
trayectoria en el
mercado, la
oferta es muy
tradicional frente
alo que ofrece la
universidad,
pasteles que ya
ofrecen en otros
concesionarios,
sin ningun sello
distintivo que lo
haga competitivo
Yy no habla de
tipo de bebidas
que ofertarian.
Cumple
parcialmente
pero no genera
conviccion frente
a la novedad de
la oferta

Continua con el
proceso

ANTICA GOURMET
S.AS.

Se ve una buena
propuesta con
variedad y
calidad en los
productos, se
muestra
ordenado en la
presentacién y
con ideas
innovadoras
frente al negocio.
Precios
asequibles. La
Unica dificultad
es que su
domicilio
principal se
encuentra en
Cundinamarca lo
cual podria
dificultar
procesos de
comunicacion y

continua con el
proceso

FO-DE-236 Documento de propiedad y uso exclusivo de la Universidad Catdlica Luls Amigé
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atencion de
dificultades con
caracter
inmediato

Marcela Reposteria

Esta constituido
formalmente y
tiene domicilio en
Rionegro,
Oriente
Antioquefio, no
se observa
mucha variedad
en [a oferta
ademas que los
precios son
elevados en
relacién con
otros
proponentes.

continua con el
proceso

Claudia Aguirre

No acredita
experiencia
como
emprendedora
en el negocio
ofertado. Se
presenta con
experiencia
trabajando en
otras panaderias
y pastelerias. La
oferta es muy
tradicional y no
se ve un sello
distintivo al
respecto.
Cumple
formalmente con
los documentos,
pero no con las
expectativas

continua con el
proceso

Grupo Alimenticio
PIZZOTAS S.A.S

Se acredita
formalmente con
su
documentacién,

No continua
con el proceso 0

FO-DE-236 Documento de propiedad y uso exclusivo de la Universidad Catdlrca Luis Amigd
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pero la oferta
ofrecida, pizzas
no estaba dentro
de los objetos de
la convocatoria.
Podria
considerarse
luego para un
local el cual ya
fue solicitado
previamente por
&l mismo.

CASAJU.MD

Reune requisitos
de experiencia y
documentacion.
Se presenta para
la burbuja 1,
pero también
mezcla con la
burbuja 2. Es
decir, es un
hibrido entre las
dos ofertas, pero
con una oferta
tradicional que
no tiene un sello
distintivo
especifico para
la oferta del
negocio

No continua
con el proceso

LA STOA CAFE S.A.S

Reune requisitos
de formalidad y
experiencia. No
obstante, la
oferta es muy
limitada, pues
siendo una
propuesta
interesante de
cafés, es muy
limitada y
tradicional en
postres,
pudiendo ser un
cafetin mas

Continua con el
proceso
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Postulados Burbuja # 2: (heladeria y frutas): ensalada de frutas y verduras,
salpicén, productos veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures,
limonadas saborizadas, jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de
frutas, agua.
Proponente | Nombre del Observaciones Puesto
o nombre negocio Recomendacién final recomendado
dela segun valoracién
empresa legal, pertinencia,
cumplimiento del
perfil,
responsabilldad
socialy
completitud de la
Informacién
requerida
No cumple con el
objeto de la No continua en la
Santiago Hieladas convocatoria, solo | convocatoria
Alexander ofrece cafésy
Giraldo limonadas. No
Barrera diligencia a 0
cabalidad los
ftems de los
términos de
referencia
Paula Mas Tiene un nombre
Andrea Saludable + | comercial Continua en el proceso
Valencia Refrescante | atractivo. Aunque
Sdnchez es una oferta
tradicional se ve
atractiva. Denota
precios, pero no 1
en todos indica la
relacién con la
cantidad de la
porcion. Tiene
trayectoria de 10
afios, tiene RUT,
referencias
comerciales,
Sebastidn | Fruty Cram | Es una empresa Continua en el proceso 2
Campaz Heladeria |ya constituiday
Grisales con varias
sucursales en
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ACTA DE REUNION Versién: 5
LU ISAM 'GO Fecha: 01-03-2024

Medellin. Ofrece
variedad de
helados, pero no
toma a cabalidad
los productos
solicitados en la
burbuja, como
batidos,
ensaladas,
variedad de jugos,
la oferta es
interesante pero
no desarrolla
todos los ftems
propuestos

Conocidas las ofertas se decide adjudicar las burbujas disponibles, asi:

o Burbuja # 1: Reposteria y postres: se adjudica a: ANTICA GOURMET SAS

3. e Burbuja # 2: Heladeria y frutas: se adjudica a: Mas Saludable +

Adjudicacién Refrescante

de las

burbujas en

Medellin La Secretaria General notificara a los adjudicatarios. Quienes deberan contactarse
con el Analista de Espacios Fisicos para disefios, cotizaciéon, aprobacion e
instalacion.
Se les dara un tiempo de gracia para el montaje e instalacién con cobro del
arrendamiento a partir del 16 de julio de 2024.

¢ Requerimientos a concesionarios:

Analizadas las evaluaciones realizadas a los mismos el Comité, en coordinaciéon
con el Comité Ambiental, siguiendo las politicas al respecto y después de las visitas
realizadas en los dias inmediatamente anteriores a cada local, solicita a los
concesionarios dar cumplimiento estricto a los siguientes puntos:

4. Varios

1. A partir del 1 de julio del aflo en curso se prohibe en todos los concesionarios
el uso de elementos plasticos e icopor, incluyendo vasos para gaseosas,
jugos, helados. Deberan utilizarse elementos biodegradables y amigables
con el medio ambiente, en concordancia con la politica ambiental de la
Universidad Catolica Luis Amigo.
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Fecha: 01-03-2024

A mas tardar el 15 de junio, los concesionarios de comidas, deberan
presentar al Comité Ambiental, email dir.bienestar@amigo.edu.co, el plan
de manejo de residuos al cual se le hara seguimiento, ya que se ha
encontrado en el acopio de la Universidad aceites quemados. Cada
establecimiento debera encargarse de la disposicion final de éstos y la
salida de la Universidad, pues ésta no se encargara de su disposicién ni

pago.

. A partir del 1 de julio del afio en curso, deberan tener listas de precios

visibles en el establecimiento de comercio.

. A partir del 1 de julio, se exigira el uso del tapabocas y malla para cabello,

en los establecimientos de preparacién de alimentos.

Tener en cuenta las fechas de vencimiento y calidad de los productos, pues
se tienen evidencias de que se han entregado, incluso, productos en mal
estado.

El Comité Ambiental iniciara visitas a los concesionarios sin previo aviso y con firma
de actas. Cualquier anomalia, podra implicar el cierre del establecimiento y con un
solo incumplimiento se dara por terminado el contrato de manera unilateral y en
ningun caso se prorrogara.

COMPROMISOS

Cumplimiento
Compromiso Responsable Fecha Limite si | N En
° proceso
o | O O
[ | |
DOCUMENTOS ANEXOS
Descripcién Tipo Origen
1. Téminos de referencia Hieladas CD Secretaria General
2. _Térmlnos de referencia Sandra CD Secretaria General
Juliana Pérez
3. Términos de referencia Vainilla CD Secretaria General
Bakery
4, Términos de referencia Mas CD

Saludable + refrescante

Secretaria General

Molina Aguirre

5. jl'c_f.-rm.inos de referencia Claudia CD Secretaria General
Patricia Jiménez
6. Términos de referencia Inversiones CD

Secretaria General
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Espacios Fisicos

7. Térmminos de referencia Antica CD Secretaria General
Gourmet

8. Términos de referencia Marcela CD Secretaria General
Reposteria

9. Términos de referencia Fruty Cream CD Secretarfa General
10. Térmln'os de referencia Claudia CD Secretaria General
Yaneth Aguirre

11. Términos de referencia Grupo CD

Alimenticio PIZZOTAS Secretaria General
I1\A2f) Términos de referencia CASAJU. CD Secretar(a General
‘IS :;STérmlnos de referencia La Stoa Café CD Secretaria General
14. Correo votacién del Analista de CD Analista de Infraestructura 'y

Espacios Fisicos

PROXIMA REUNION

Lugar: | Por definir | Fecha: | Por definir | Hora: | Por definir
ASISTENCIA
Asistio .
Nombre Convocado Cargo si N Observaciéon
i 0
Francisco Javier Acosta
Gdémez Secretario General X | O
Francis Jasmin Directora de Bienestar x| O
Granada Giraldo Institucional
Presenta  excusas  por
. . encontrarse en el Centro
Juan Pablo Portillo Angllsta de Espacios 00 | ® | Regional Monterfa. Da su
Restrepo Fisicos g
opinién por correo
electrénico
INVITADOS
Asistio .
Nombre Convocado Cargo Si N Observacién
i 0
Jefe de la Oficina de
(H:::gz Alberto Mufioz Comunicaciones y X | O
Relaciones Publicas
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Acta elaborada por: | Francisco Javier Acosta Gémez

[ Fecha:

| 910512024

]

Firma:

w44
Francised Javier Adosta Gémez

Presidente X Convocante (I

— T

Fr; cis Jasmin Gfanada Giraldo
Se7 etario(a) X / Asistente O

/
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Secretaria General

P Y 4 Comité de Seleccion de
LUIS Concesionarios

Convocatoria abierta para la
seleccion de concesionarios

Numero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amigd, abre convocatoria publica para la postulacion
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.

El inmueble que esta disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catdlica
Luis Amigo.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
maxima sera de 3m.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desague y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.




[ Y 4
DILUISAMIGO

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucidon, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario
hara la inversion inicial de la construccion y sus adecuaciones, pero debera hacer
la cesion de la misma a la Universidad, la cual descontara mensualmente en un
porcentaje del 50% del arriendo, hasta concluir el pago. Deberan allegarse
facturas contables legalmente expedidas y contrato de confeccion de obra con la
empresa seleccionada para la construccion de la burbuja. El canon de
arrendamiento iniciara cuando comience el funcionamiento del negocio, para lo
cual se daran quince (15) dias calendario después de la entrega de la
construccion.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden, para lo
cual tendran sus propios contadores.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacion del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no
podra ser retirada por el concesionario.

Si la terminacion la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa,
la Universidad no pagara remanentes adeudados por el valor de la construccion,
en caso de que existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacién es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones
que correspondan al concesionario.

Propuesta grafica de las burbujas

Ubicacién en la plazoleta sefialados con punto rojo. Propuesta de burbuja, la cual podra variar en su disefio.
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El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera
entregar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad
social, en coordinacion con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo
recursos (15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril,
mayo, agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podra mantener el contrato
hasta por tres (3) afios, renovable afo por afio, siempre que cumpla a cabalidad
con las obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, debera hacer previamente los
alistamientos respectivos: disefios, cotizaciones, aprobacion de ambas por parte
del Analista de Espacios fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesion a la
Universidad mediante descuento de arrendamiento, debera hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso
de no continuar prestando sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto
estado.

Los disefios de las burbujas, debera implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar
reconocimiento de la construccién, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

e Burbuja # 1 (reposteria y postres):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacién: plazoleta central, a mano
derecha de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon
$2.000.000 en los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y
octubre y $1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre,
diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le
corresponden.




r

OLUIS

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desague y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

e Burbuja # 2 (heladeria y frutas): X

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central a mano izquierda de
los espejos de agua, al lado del bloque 3. Valor del canon $2.000.000 en los
meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los
meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja debera
pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Ensalada de frutas y verduras, salpicén,
productos veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas
saborizadas, jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo
N° 03 de 2021. Debera reunir los siguientes requisitos:

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:
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Nombre completo: Santiago Alexander Giraldo Barrera
Cédula de Ciudadania: 1.001.250.507
Correo electrénico: sanbagiraldo@gmail.com

Nuamero celular:

INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre
debidamente registrado en Camara de Comercio, en caso de ser persona
juridica, nombre y cédula, en caso de que sea persona natural:

Hieladas - Persona natural - Santiago Alexander Giraldo Barrera - 1.001.250.507

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinacion

de la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).
Burbuja # 1 (reposteria y postres):[ |

Burbuja # 2 (heladeria y frutas):

Describa: Hieladas es una marca de Micheladas, Sodas saborizadas, y
granizados, todos los productos sin alcohol, bien heladas para quitar la sed en los
momentos que mas lo necesitas.

3. Condiciones de prestacion del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencién a los usuarios, numero de empleados

proyectados).




r

OLUIS

4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de
tres anos en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.

Cuenta con 4 afos de experiencia en la preparaciéon de bebidas, normalmente
bebidas enfocadas en el café, y complementando con preparacién de sodas
saborizadas y micheladas.

4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas
naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con indicacion de fecha,

servicio prestado y contacto).

e Preparaciéon de bebidas a base de café, 2020 - 2021 - Saint Francis Coffee :
3135382910

e Preparacion de bebidas a base de cafe, 2021 . 2022 - Olympus Coffee :
3238688566

e Preparaciéon de sodas saborizadas, 2022 - 2024, Carnes Will : 3168297763

5. Valor agregado al bienestar institucional (indique de qué manera el negocio

propuesto genera bienestar en la institucion la oferta presentada)

Hieladas es una opcion refrescante, amplia en sabores y productos, y asequible
para estudiantes, maestros y personas que habitan en la universidad, para

refrescarse, acompafar sus horas de almuerzo y recesos.

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares
(explique la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del

mercado).

Hieladas ofrece una amplia variedad de sabores en sus productos, haciendola

diferente a las demas marcas dedicadas al nicho de las bebidas refrescantes,
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algunos de sus sabores la hacen unica y deseada, como el sabor sparkies,

algodon de azucar, malibu, bombon, coco loco, clover, las vegas.

7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,
desde el negocio propuesto. (indique los aportes de responsabilidad social que
ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ,Se
compromete a entregar 1.2% SMMLV anuales en coordinacién con Bienestar

Institucional para estudiantes de bajos recursos? m S

8. Constituciéon legal del oferente en caso de que sea persona juridica
(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su
correspondiente inscripcién en la camara de comercio respectiva), en los ultimos 3

anos. Adjuntar representacion legal vigente.

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en
razon del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de
Residuos Solidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestion del Recurso Energético,
Gestidn Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y

destinacion de desechos alimenticios).

En Hieladas se han implementado distintos medios de marketing, sostenibilidad y
cumplimiento a las politicas ambientales, una de estas es que cada uno de
nuestros envases tienen un sticker de cédigo QR adherido al mismo, al envase ser
entregado en el punto de venta, genera un descuento, para el cliente en su
siguiente compra, y en dicho punto se maneja una correcta separacion de los

envases.
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10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
relevantes con el precio de mayor a menor, en razén de la oferta de productos que
pretende ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores
propuestos para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad
deberan ser aprobados previamente por Bienestar Institucional.

Granizados. envases de 8 onzas. 10.000$

Micheladas. envase de 8 onzas. 6.000% - envase de 10 onzas 9.000$% - envase de
12 onzas 12.000%

Sodas saborizadas. Envase de 8 onzas 5.000% - envase de 10 onzas 7.000% -

envase de 12 onzas 10.000$

11. Condiciones de higiene, manipulacion de alimentos y salubridad. (anexe
certificaciones).

—

| ~ Certifica que:
B SANTIAGO ALEXANDER GIRALDO B.
B c.c 1001250507 | |

Fecha de Exped abril -6 - 2024

Asisti6 al curso de: B.P.M. en manipulacion de 2
~ DPuracién: 10 horas.

i:}
[#4)

! mhalupmmraiw'rarw ble. £n caso de perdida o sustracedn el empisado |
60 1@sponsable po: il uo indebido que so haga de &l S6ie es vilido of origlaat,
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12. RUT vigente. (anexarlo y describirlo)

13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacion, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

14. Registro Camara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona
juridica. (describir y anexar).

15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas
comunes contiguas para la atencion.

Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacién, adjudicacién y ejecucion contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de
algun fraude o engafio asumira la responsabilidad correspondiente
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incluyendo la terminacién justificada en cualquier momento por parte de la
universidad.

El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de
influencias, so pena de ser descalificado del proceso de seleccion en
cualquiera de sus instancias.

No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos
de la Universidad, la moral y los principios institucionales.

El personal de servicios sera contratado con todas las condiciones legales
de la legislacion laboral colombiana.

Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su codigo de
ética, buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas
ambientales, entre otros.

El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a
su propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez
que la seleccién se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

Solo podra presentarse para un solo local. En caso de que lo haga

para varios, sera descalificado de todos los procesos.

La informacion debera ser completa, integral, veraz y con evidencias.

Quienes presenten informacion incompleta, no seran considerados dentro
de la convocatoria.
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Debera diligenciar lo aca indicado, con sus correspondientes anexos y

allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y
hora, no sera tenido en cuenta. Cada anexo debera estar debidamente
relacionado y hacer alusion al numero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electrénico, hasta 5 ofertas por

cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no reunan
requisitos o no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de
Concesionarios.

La mera seleccion del proponente no generara derechos para este. La

fuerza vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion y
cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

El proponente seleccionado no podra realizar cesién de un contrato a un

tercero, sin la autorizacién previa y escrita de la universidad.

Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra

presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni
solicitar cambio del mismo.

Si es un concesionario actual, en caso de renovacién de los locales que

actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

La adecuacion de los locales comerciales sera asumida en su totalidad por

el proponente seleccionado. En todo caso, deberda tener el
acompafamiento y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista
de Espacios Fisicos de la Universidad. Por ninguna razén, la universidad
asumira estos costos y en caso de terminacion del contrato o devolucion
voluntaria del inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado
en que fue recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida
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aceptarlo con las modificaciones realizadas, pero sin ninguna
compensacion econdmica para el concesionario.

Cada local debe tener su propia red de internet.

Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con

determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

Debera tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el numero de

folios.

Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo

Anexo

Certificado de BPM (buenas practicas de mano factura) Folios

Folios

Folios

Folios

Folios

Folios

Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la
informacion aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna
inhabilidad o incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no
implica un derecho para que me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia: Santiago Alexander Giraldo Barrera

Cédula: 1.001.250.507
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Nombre del establecimiento de comercio

Hieladas

AR

Firma

Fecha de remisiéon 11/04/2024




Secretaria General

| UNIVERSIDAD CATOLICA 47 Comité de Seleccién de
E, LUIS/\H\/@ IGO COI‘IC.ES_IOI‘I_aI‘IOE -
Convocatoria abierta para la seleccion
~de concesionarios ]

_ a = o e e — — _— - —— — ——— e e ——

Nimero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.
TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catélica Luis Amigd, abre convocatoria publica para la postulacion
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.
El inmueble que esta disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catdlica
Luis Amigo.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
maxima sera de 3m.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalaré el tablero eléctrico). Tamb|en se
brindara el suministro del agua en punto cero y desaglie y se realizara la

infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagles, internet y necesidades especiales.
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€n Casc de gue existan
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Lo mismo ocurnra, si la terminacion es realizada con justa causa por parte de la
Universicad, por incumplimiento del contrato. asi sea leve o de las ol
que correspondan al concesionario.

Propuesta grafica de las burbujas

Ubicacitn e

" la plazoleta sefialados con punto rojo

Propuesta de burbuja, la cual podra varniar en su disefio
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El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera
entr_egar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responéabilidad
social, en coordinacion con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo
recursos (15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril,
mayo, agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podra mantener el contrato

hasta por t‘res FB) anos, renovable afo por afio, siempre que cumpla a cabalidad
con las obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, debera hacer previamente los

allstamrgntos respectivos: disefos, cotizaciones, aprobacion de ambas por parte
del Analista de Espacios fisicos.

El .mant-enimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesion a la
Un_tveysuda(lj mediante descuento de arrendamiento, debera hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso

de no continuar prestando sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto
estado.

Los disefios de las burbujas, debera implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar
reconocimiento de la construccion, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

o Burbuja# 1 (reposteria y postres). & ;

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central, a mano
derecha de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon
$2.000.000 en los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y
octubre y $1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre,
diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le
corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comgrcial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). Tambien se
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Productos veganos helados con frutas cereaes granolas yoguies limanadas
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La presente convocalona e fealica Lontwme ot W preceptuado &n &l Acuerdo
N° 03 de 2021 Debera teunil 108 s@uenies requisios

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo:_Sandia_ ohana Petea  Eolzabo
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Cédula de Ciudadania: 4152 4 A82¢

Correo electrénico: pece %gul'mho e amail . com
Numero celular: 213358520

INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre
debidamente registrado en Camara de Comercio, en caso de ser persona
juridica, nombre y cédula, en caso de que sea persona natural:

Sapdea N\apo  Petor Eorealhe . 115219832¢

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinacion

de la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).
Burbuja # 1 (reposteria y postres):

Burbuja # 2 (heladeria y frutas): [ |

Describa:
\lafiednd de QL - Acopcdicas - Joaos adocaleg -
Sodat sakvoriradac- Pocliel - Paslekeid dolie -

doleos m(i?(atﬂc\\os— to¢lac - Alﬁﬂlnré’( ~ (DL e s
tolas -~ gallelorian - CaDL)(,\MmD prpuccmo Hocaccmo ete

3. Condiciones de prestacion del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencién a los usuarios, nimero de empleados

proyectados).

Fﬂaba\a(iamm a\& Gam A 4—Pm on 2 -1_3_@_0_&
4 3 empleados.

-

i
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4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de
tres afios en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.

TevrepvoS _vnu haﬁecloc 1 d_e 6apos _en el ,/M;o{rcrfjr}
poslio poblico chiodwe b cide  oun oxpociom s 0
M i

L
petove haodog . N7 evenin . Hewe g -\.f,n\na}adn OO A

enlie cltos.

4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas
naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con indicacion de fecha,
servicio prestado y contacto).

Tahana Mochinee ~ewiwmes  preslandnle  unvesko  seryicis
desde ol 2018 e Jiforealsc  ouemlos.

Ponpnio ((oppt meccodn) B de Mc.r?_o 2024 -

640 Or)owiologfa decde 2l 207

5. Valor agregado al bienestar institucional (indique de qué manera el negocio

propuesto genera bienestar en la institucién la oferta presentada)

Nueg\ e empreln  Se fomurorgmoip a_dat uvn  buoon

-

So¢viLip ’
Colidad en |OJ.' |HC&(€C”PM10S:%0£GM“C! 2 \QQ PchQz-fo_(

_%_,au_gclfoj pfr\g]c)(-la(‘ a(c0qu1h10j ()ara !or]o Puk!l(o‘

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares
(explique la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del

mercado).

Sowes  ung eepotleria  ceealivg q' _eslu LA AUOAG

en dleerL@(‘ lor_nr‘uc-tor wacloSe ccm_olq.udﬂﬁ

e
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bleS, adepnc cado _mes  Seccipns

ﬁm—ﬁm—dﬁ\dﬂfwin denende  come besoe  pvechies

piedoclos  eclco lle.

7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,
desde el negocio propuesto. (indique los aportes de responsabilidad social que
ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ;Se

compromete a entregar 1.2% SMMLV anuales en coordinacion con Bienestar

Institucional para estudiantes de bajos recursos? [X] Sl

8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica
(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su
correspondiente inscripcién en la camara de comercio respectiva), en los Ultimos 3

anos. Adjuntar representacion legal vigente.

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en
razén del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de
Residuos Solidos, Gestién del Recurso Hidrico, Gestion del Recurso Energético,

Gestion Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y

destinacion de desechos alimenticios).

AN‘ﬂQIMOS Ancumpmln Sobre noest ¢ 603«'!(‘3/1
(oA Qe§1600( gohdos. fecvtlol lﬂtr‘urof Y
pmofgﬁ-\'\tos
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de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
10 ProplIf?\'ft‘a\ nrecio de mayor @ menor, en razon de la oferta de productos que
\‘:“ acor Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores
\ ~stas para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad
‘;\c ‘ “- aorobados previamente por Bienestar Institucional.

Apexanes  wneeshia Ko(op«mjlo de [omrflurlog

ot PrPfLDS.

11. Condiciones de higiene, manipulacion de alimentos y salubridad. (anexe
cartificaciones).

12 RUT vigente. (anexarlo y describirlo)

_ROT - Pectana  nalo kol Roposlers

13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certifi

cacion, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

A wWexo node lh Je ¥
Calud e
-l' JI-Z CectosriA~A f 2 ﬂ'

14. Registro Camara de Come
_ i
o, rcio actualizado, en

caso de que sea persona
(describir

y anexar) -
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El persopal d_e servicios sera contratado con todas las condiciones legales
de la legislacion laboral colombiana.

3’? respetaran siempre los lineamientos de Ia universidad, su cédigo de
etica, buen gobierno. transparencia, imagen corporativa,  politicas
ambientales, entre otros.

El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a
su propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion. toda vez
que la seleccion se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

Solo podra presentarse para un solo local. En caso de que lo haga
para varios, sera descalificado de todos los procesos.

La informacién debera ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacion incompleta, no seran considerados dentro

de la convocatoria.

Debera diligenciar lo acé indicado, con sus correspondientes anexos Yy
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y
hora, no sera tenido en cuenta. Cada anexo debera estar debidamente

relacionado y hacer alusion al namero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electronico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no reunan
requisitos 0 no sean seleccionados por el Comiteé de Seleccion de

Concesionarios.

proponente no generara derechos para este. La
con la fira del contrato respectivo. el cuzl podra
lidades, previa evaluacion de satisfaccion y
las obligaciones por parte del proponente

La mera seleccion del
fuerza vinculante iniciara
renovarse hasta 3 anua
cumplimiento estricto de
seleccionado.

‘;'_ b
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15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zo_n'as
contiguas para la atencion.

comunes

_ e - T
c el teddvpicede  de Hopt polacion de olipentoc
\ F (e Jam.mla_f_to__io_bLE esle lope

_eshe tede o
_tpiucz_a.ﬂem(‘:i_ o g(o __pwotdrtof  peotefal o
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Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacion, adjudicacion y ejecucion contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de
algun fraude o engano asumird la responsabilidad correspondiente

incluyendo la terminacion justificada en cualquier momento por parte de la
universidad.

El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de
influencias, so pena de ser descalificado del proceso de seleccion en

cualquiera de sus instancias.

- No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, €l
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

- 5] TerJ:c_lo prgstado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos
€ la Universidad, la moral y |os principios institucionales.

.-‘
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El proponente seleccionado no podra realizar cesién de un contrato a un
tercero, sin la autorizacion previa y escrita de la universidad.

Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra

presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni
solicitar cambio del mismo.

Si es un concesionario actual, en caso de renovacion de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

La adecuacion de los locales comerciales sera asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, debera tener el
acompanfamiento y autorizaciéon de disefios y mejoras por parte del Analista
de Espacios Fisicos de la Universidad. Por ninguna razon, la universidad
asumira estos costos y en caso de terminacion del contrato o devolucion
voluntaria del inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado
en que fue recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida
aceptarlo con las maodificaciones realizadas, pero sin ninguna
compensacion economica para el concesionario.

Cada local debe tener su propia red de internet.

Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

Debera tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el nimero de

folios.

Anexo Qecbwpmzﬂac?onﬂS Folios. ©41-02
Anexo Eskal.uaio awb evdo) Folios 035
Anexo P{DP_)QS-LQ de  Pndoclos Folios_ oY

Anexo (Ceq X FJCQPID;} de u}g;\ome Folios_  ©5

il %
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gao, indico que Ig

s en este plie
a, que no estoy incurso en ninguna

esentar la oferta no

Acepto todas las condiciones mmﬁmc_mo_.am
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informacién aportada es completamen
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inhabilidad o incompatibilidad y qué m_ mero :wo:m_ oOBM,o._m_
implica un derecho para que me sea asignado un 10C .

Nombre de quien diligencia \mp_R_EI\mamm\\\\

Cédula; 1152 4B 326

Nombre del establecimiento de comercio

_ Amotejos  Reposdecin

Firma \\R&&
A

Fecha de remision 1€ Jod) 2024
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Medellin, Abril 15 de 2024

Sefores
Universidad Catdlica Luis Amigo

Ciudad
Cordial saludo

Certificamos que conocemo Amorejos Reposteria , dentro de una trayectoria
bastante amplia, siempre atendiendo nuestras necesidades; en puntualidad,
calidad y servicio. Atendidos directamente su propietaria Sandra Pérez. Contando
siemore con sus servixios por lo antes mencionado.

Cordialmente;

Luis Amigd Restaurante
Nit 13470369-5
Cel: 3175639075
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Medelin, 13 de abiil 2024

A QUIEN PUEDA INTERESAR

GYD ODONTOLOGIA con nit 71658561-8 ¥ en especifico el cerdifica que ha recibido en

diferentes opordunidades los semvicios de AMOREJOS REPOSTERIA =n nombre de su
propietaria SANDRA JULIANA PEREZ G.

Los servicios recibidos se han caracterizado porsu cumpBmiento, presentacion, cabdad v
variedad, siendo nuestra primera opcion en esta rea.

Cualquierinquietud adicional estaremos pronto a responderla.

Cordialmente,

GYD ODONTOLOGIA
NIT 71658561-8

TRFIN e 470 SABL 10 merior 22 s iitans ASSI0M el gydodomoing @ Shotre d o
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Bledelin, 13 de abrl 2024

A QUIEN PUEDA INTERESAR

GYD ODONTOLOGIA con ni 71658561-8 ¥ en especifico el ceriifica que ha recbido en
diferentes oporunidadss los sensicios de AMOREJOS REPOUSTERIA en nombre d= sy

propietaria SANDRA JULIANA PEREZ G.
Los semwvicios recibidos se han caracierzado porsu cumpBmianto, pressntacitn, cabdad y
variedad, siendo nuesira primera opcién en ssta rea.

Cualquier inquistud adicional estaremos pronto a respondesia.

Cordialmente,

GYD ODONTOLOGIA
NIT 71659561-8

Twftn B A5 A AL S Fenrice Sominiioon cax0e: raa Fycocomorg e siorTaid
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Gestion de |og Fesiduos solidos, Hidricos y energetico

Residuos solidos

procedimientog que el restaurante haya adoptado.

Estos residuos sOlidos se Pueden clasificar de |a
siguiente manera:

Residuos solidos

prestadora del servicio pUblico de aseo (a menos que se vincule un gestor
externo). Esto excluye los r

esiduos sélidos que cuentan con una gestion
diferenciada, que son deno

minados residuos peligrosos y residuos especiales.
Estos ultimos son aquellos que no presentan caracteristicas peligrosas, pero
que por su tamaro, densidad o demas atributos no pueden ser recolectados
con los residuos sélidos ordinarios.

Residuos organicos

Los residuos organicos son aquellos de origen animal o vegetal que son
rapidamente biodegradables.

Estos constituyen la fraccion mas significativa de los residuos generados en los
restaurantes y pueden incluir lo siguiente:

* Residuos de cocina: residuos generados durante la preparacion de los
alimentos producto de un almacenamiento y refrigeracion inadecuados,
ademas de alimentos caducados, como cascaras de verduras, cascaras de
huevo, carne, etc.

« Desperdicios de alimentos: son los alimentos preparados que no son
consumidos por los clientes.

» Sobras: son el exceso de comida que se prepara y no se vende ni se dona.

* Se pueden también incluir los residuos liquidos organicos, como bebidas,
sopas, '

aceites, etc.
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gestion integral de residuos solidos debe

Cadena de Valor de una adecuada
tener en cuenta las etapas del proceso.

Etapas del proceso de la cadena de valor

Generacion

El proceso de generacion de residuos en un restaurante es el primer paso y el
mas importante

Para reducir y gestionar los residuos. Los tres parametros que se deben utilizar

para entender la generacion de residuos son:

* Fuentes de residuos

* Composicion de los residuos

 Cantidades de los residuos

Estos ayudaran a planificar la estrategia y la infraestructura necesarias para
gestionar los residuos de manera eficiente.

Fuentes de los residuos

Conocer y entender las principales fuentes de los residuos puede ayudar a
generacion de residuos y, por lo tanto,

optimizar los procesos, reduciendo la
son algunos ejemplos de fuentes de

ta:T?bién los costos operativos. Estos
residuos:
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Generacion

omora efici 1
Compra eficiente de materia prima, procesos de operacion y gestién para

Clasificacion

Cf‘a?alfICE‘iCIOH de residuos solidos en categorias adecuadas para mejorar la
eficiencia de aprovechamiento.

Recoleccion

Recoleccion adecuada interna en cada proceso del restaurante, dependiendo
del color de la bolsa o la caracteristica del residuo.

Almacenamiento

Almacenamiento temporal de diferentes tipos de residuos para su gestién
adecuada.

Alistamiento

Compactacion y acomodacion en bolsas, cajas o recipientes para la entrega de
los residuos solidos.

Transporte

Transporte y recoleccion de residuos solidos por parte del gestor aliado del
restaurante para llevar a su gestion final.

Medidas para optimizar los procesos y disminuir los desperdicios.

No comprar mas ingredientes de los necesarios

Adquirir la cantidad minima necesaria para un periodo correcto.

Cocinar productos de temporada

Los ingredientes fuera de temporada han viajado mas tiempo, por lo que tienen
mayor riesgo de deterioro y su costo es elevado.

Comprar al por mayor y local

Comprar al por mayor si esto es acorde al tamario del restaurante (al comprar
en pequeiias cantidades se produce mayor cantidad de residuos de empaques)
y preferiblemente, alimentos no perecederos. Comprar mercado localmente.
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Metas de eficiencia para los proveedores

Establecer metas de eficiencia y sostenibilidad en temas de logistica, calidad
de ingredientes, uso de empaques, desperdicios de productos y costos.
Clasificacion de residuos solidos generados en el sector restaurador.

Residuos Solidos Residuos Solidos
Sector Restaurador Peligrosos

Residuos Solidos con

Residuos Solidos
gestion diferenciada

Ordinarios
T ]

e e E - | S ——
I NV A4
1
; Aprovechables Con programa pos-
; Empagques o cajas de consumo
! carton, papel, recipien- Bombillas fluorecen-
| tes o botellas de vidrio, tes, Computadores,
' plasticos y materiales Aceites usados

como latas de gaseosa o
latas de alimentos

i T e

N
1

No aprovechables

Elementos sanita-

rios, colillas de ciga- ¢

rrillo, proteccion de

COVID-19 y residuos
de barrido

En Colombia, la Resoluciéon 2184 de 2019 se establecié el siguiente codigo de
colores, el cual es obligatorio para todo el territorio nacional desde el afio 2021:

* Blanco: residuos aprovechables limpios y secos, como plastico, vidrio,
metales, papel y carton.

* Negro: residuos no aprovechables como papel higiénico, servilletas, residuos
COVID- 19, tapabocas y guantes.
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. Verde: residuos i
organi
ganicos aprovechables como los residuos de alimentos

La normativa nacion

al :
i . . Sobre la generacion y clasificacié ;
indica que: icacion de los residuos

. Se debe realizar | ifi

5 . .

o b L F;asnftcaclobn de residuos en la fuente de generacion, con el
siduos reciclables con otros residuos.

- En cada una

i Cglt;:az areas del establecimiento se deben ubicar canecas

sinfoctiin, ek adecuado segun el tipo de residuo, de facil limpieza y
. Estas deben tener una bolsa resistente y tapa hermetica.

» Las canecas no deb
en ser de un tamaro que obligue
a que se desocupen
lo menos dos veces al dia. ° ) P

- Llenar AXi i
34 partes, f:omo maximo, de la capacidad de las canecas, para evitar
derrames y contaminacion del personal.

. qu residuos solidos deben ser retirados constantemente del area de la
cocina y llevados al lugar de almacenamiento.

. Diariamente, las canecas deben lavarsey desinfectarse en cada una de las
areas, para su utilizacion al dia siguiente.

. El aceite de cocina debe ser recogido en un contenedor plastico y manejado
como un residuo organico.

. Se aconseja que los restaurantes incluyan canales de comunicacion con
empleados Yy consumidores que fortalezcan la seleccion de los residuos en los
puntos ecologicos y en cada uno de ellos procesos. Se pueden generad por
medio de ayudas visuales, educacion ambiental y capacitaciones.

Recoleccion
or aliado. Una véz separados en la

iento de residuos con el gest rac
g Papel, carton, metal, vidrio'y

fuente, los residuos aprovechables (como
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lasti .
E}S CUS)_ Pueden ser aprovechados por los recicladores para reciclaje y uso de
Materiales en procesos industriales, cerrando asi el ciclo de produccion.

Por otro lado, los residuos no aprovechables son recolectados por las
€mpresas publicas de aseo en diferentes horarios y frecuencias para su
disposicion final en sitios como los rellenos sanitarios.

Gestion Hidrica

El siguiente paso es la realizacion de un plan de uso racional del agua, sobre
tres pilares:

Diferenciar entre agua de boca y agua de uso en cocina o limpieza.
Reducir el consumo innecesario con buenas practicas.

Reducir la contaminacion directa e indirecta.

Es esencial que todos los miembros del equipo se impliquen en la iniciativa. Al
fin y al cabo, en esto, como en casi todo, uno solo poco puede hacer...

Buenas practicas

Tras identificar deficiencias, como pueden ser un grifo que gotea, el uso de
detergentes altamente contaminantes o un despilfarro en el riego de las zonas
verdes, procuraremos solventarlas. Estos gestos, que son tan pequenos como

parece, suponen ya un importante avance.

Algunas de esas buenas practicas son tan simples como ofrecer agua del grifo
para el consumo de los comensales (y del personal) obviamente con su

respectivo filtro para asegurar el agua sin contaminantes. Es un buen ejemplo
de ahorro para el negocio, pero también de reduccién del impacto ambiental al

reducir nuestra huella de carbono (envases, transporte, reciclaje, etc.).

Luego vamos a mejorar a largo plazo con el objetivo puesto en reducir el
consumo y el despilfarro.
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| momento i
En ; e Cuentaiestconstruw Y ordenar nuestro establecimiento debemos de
ten OS aspectos para poder ayudar con el impacto ambiental.

' izacic ..
Racionali I ?OZ del uso del agua en nuestros procesos: poner el lavavajillas a
tren cOMPIELO, descongelar en seco, reducir gl caudal de los grifos...

Maquinaria mas eficiente (cafeteras de erogacion continua o magquinas de hielo
refrigeradas por aire, por ejemplo).

Adecuacion de |"él_ Cal!dad del agua a sus diversos usos (con procesos de
filtrado, descalcificacion, 6smosis, etc.)

Sistemas de reutilizacion de agua (en la recirculacion de agua de refrigeracion
en barra, en el uso de aguas grises y pluviales y en muchos otros).

Campafas de sensibilizacidn periddicas dirigidas tanto al personal como a la
clientela y al publico y los colaboradores.

Siendo la capacitacion y sensibilidad una de las herramientas mas importantes
para poder entender la importancia que tiene una buena gestion Hidrica para
nuestras vidas y el planeta entero.

Gestion Energética

Eficiencia energética en restaurantes: como aumentarla

¢ Qué es la eficiencia energética?

La eficiencia energética es un mecanismo que implica la adopcién de
tecnologia y buenos habitos de consumo.

El objetivo es optimizar el manejo y uso de los recursos energéticos disponibles

Se considera que esta eficiencia es una de las principales estrategias de
mitigacion de los impactos ambientales producidos por la cadena energética.

Para estos efectos, en Colombia existe la Ley 1715 de 2014, que impulsa la
integracién de energias limpias al Sistema Energético Nacional.

Beneficios de optimizar el uso de la energia en los restaurantes
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Camblar los alslamienton del techo pol maderas TO0% naturalets

Usar fluminacion con deteatoren de presencla,
inatalado en el suelo que funclona aon snergla

Climatizar con un siatema
renovable.
Aumentar la cadena de valor,

lan noclonen suslentables

Atraer a un sector de clientes que valora
donpuién nliven para mejorar ln ellclencla

Algunos aparatos ofrecen datos que
momento de la

Atener en cuenta para la proyecelon del autablocimiento en el

construccion.
lgoraclon son low principalos usos de i

lluminacion, aire acondicionado y reli
larlo colomblano, an el

electricidad que reportan los comercios dol soclor lore
que estdn incluidos los restaurantes.
Eso da una pauta sobre hacla donde deben orlentarse lan soluclonos de

eficiencia energética.

Cinco medidas que se pueden implementar son.
Medida Tecnologla necesaria Bonoliclo
Sustitucion de cabinas | Cabina de refrigeracion | Se oplimiza el consumo

de refrigeracion. de alta eficiencia. de onorgla on
rofrigoraclon,
Cambio de lavavajillas Lavavajillas de baja So roduce la factura do
| lemperatura. oloctricidad.
Instalacion de patrrillas. Parrillas eléctricas So roduce la factura de
l - eficientes. olectricidad.
Cambio de sistema de | Fuentes de iluminacion So optimizan y
iluminacion. con sensores de automatizan sistemas do
| presencia fluminacion,
Optimizacion de Materiales aislantes Parmite usar monos
aislamiento de edificios ecologicos. sistomas do alro
ytejados. | acondiclionado.
Hornos Hornos de conveccion | Se reduce el costo de la
factura

La energla es un bien fundamental para el desarrollo de las actividados
industriales y el bienestar ciudadano,
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Para ello se necesita incrementar el uso de fuentes de energia renovables y la
eficiencia energética.
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i Tabla de productos mas relevantes

_— 3

productos Precio Personal
—

MiniCake decorada 35.000 7500
MInZZ

Cheesecake 10.000

_(_)_gi_ché 10.000

croissant Dulce 8.000
Erownie 6.000 1500
Obleas desde 4.000

Tres Leches x8 a 10 50.000 3500
Solterita 3.000

Alfajor 3.000 1500
Variedad de Café desde 1.500
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Por medio de la cual se otorga la Constancia Sanitaria para Oferentes de
Programa de Capacitacion Sanitaria para Manipuladores de Alimentos

EL SECRETARIO SECCIONAL DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL DE

ANTIOQUIA, en uso de sus atribuciones legales conferidas per la ley 9 de 1979 y
su Decreto reglamentario 3075 de 1997 del Ministerio de Salud y la Directiva
000848 de 1998 de la Secretaria Seccional de Salud y Proteccion Social de

Antioquia.

CONSIDERANDO:

Que el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud, establece la obligatoriedad
de garantizar programas integrales y continuos de educacién y capacitacién en
proteccion y manipulacién de alimentos. :

Que la Secretaria Seccional de Salud y Proteccion Social de Antioquia, expidi6 la
Directiva 00848 de abril de 1998 y la Circular 203 del 7 de Julio de 2008,
estableciendo los requisitos que deben cumplir las personas naturales o juridicas
interesadas en ofrecer capacitacion sanitaria para manipuladores de alimentos en
el departamento de Antioquia.

Que mediante Resolucion S129253 del 23 de octubre del 2014, se expidid
Constancia Sznitaria para Oferentes N° CS0-08-14 a la Sociedad
FUNDAMENTAMOS ALIMENTOS S.A.S., Representada Legalmente por la
seriora GLORIA EDILIA BERMUDEZ BEDOYA, identificado cédula de ciudadania
No.21.830.788, domiciliada en la Calle 48 N°48-14 del municipio de Medellin.

Que mediante escrito 2016010060362 del 16 de febrero de 2016 la sefiora
ALEJANDRA MILENA AGUDELO TORRES con cedula de ciudadania
1.036.606.854, en calidad de Representante Legal, de la Sociedad
FUNDAMENTAMOS ALIMENTOS S.A.S., con NIT 900.753.364-1, domiciliada en
la Calle 48 N°48-14 del municipio de Medellin, solicito la actualizacién del
Representante Legal de la Constancia Sanitaria para Oferentes N° CS0O-08-2014.

Que en virtud de lo anterior y constatado el cumplimiento de los requisitos
estipulados en la Directiva 00848 de abril de 1998 y la Circular 203 del 7 de Julio
de 2008 de la Secretaria Seccional de Salud y Proteccién Social de Antioquia, por
parte de la solicitante, se concedera la modificacion de la Constancia Sanitaria
para Oferentes N* CS0-08-2014

De conformidad con lo expuesto,
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sara Oferentes de Programa de

RESOLUCION No.

. s @ SAYTAanA |
— e I NN . )
“Por mado oe 18 CuR o8 Oy 3 2annuiachyes e Almenlos
pars MaNPUiN

{\1_““_--’\.\‘\ Cantanas
AN R -

&
para capaciar 3 s

P Samtana
ARTICULO PRIMERO Modficar 2 .‘.,f.;;.“; : Antoqua numero CSO-08-2014 14
Manipuladores de Alimentos en & .pﬁ.‘. < Cantand pard cADACtar a los Manipuladores ge
Conceder Constand ,!\,ﬁ\:l\ -'1' s & eaciedad FUNDAMENTAMOS
Departamemt s aga.1 domichads en la Calle 48 N°48-14 ge
con NIT 900 753 X M.a.;-.r‘- a quen haga sus veces la sedory
n ceduta de cudadania 1 036 606 854

cual quedara asi
Almentos en ol

ALIMENTOS SA S, .
municipic de Medellin, Representada lega

ALEJANDRA MILENA AGUDELO TORRES co

N iy . stadas ¢CON 'Y 5(".'\'.‘”!.]':]..
conforme a las condicionas 18CNICas presentadas (

! taro | & Ao w g
tectos legales de orden sanmitano la socedad

ARTICULO SEGUNDO Para todos los efed _ "
FUN[;:AUMENTAMOQ ALIMENTOS S.A.S., ce sometera a las dsposiciones df:- [i.,__:z-'_\!g
3075 de 1087 del Ministeno de Salud v de la Protecadn Social la Diwrectiva CCOBAS de

- - )
1008 v la Circular 203 de! 7 de Juho de 2008 de la Secretana Seccional de Salud y
Proteccion Socia! de Anhoquna

ARTICULO TERCERO La presente constancia tendra vigencia meentras se conserven
las condiciones técnicas que dieron lugar a su expediCion

PARAGRAFQ: Cuando se modfique alguna de las condiciones presqntacas en ol
memento de obtener la constancia sanitana, se debera informar los cambios para hacer

108 ajustes necesanos

ARTICULO CUATRO: Notificar el contemido de la presente resolucion a la sclicitants,
haciendole saber que contra ella procede el recurso de reposicion y apelacion, gue
aebera interponerse y sustentarse debidamente dentro de los diez (10) dias hables
siguentes & su notficacion, en forma y términos establecidos en los articulos 74
siguientes gel Codigo de Proced:miento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo

ARTICULO QUINTO La presente Resolucién rige a partir de la fecha de su expedicion.

Dada en Medellin, a los |
R e e T .

=N LW Ve i itAmi o ¢ Ve
.

) AROTECCION SCCIAL DE ANTIRS
NOTIFIQUESE Y CUMPLASE Madoiing
En h ferha notifiqud personalmende sl
C.C. No. £ 22 &K 7\ -
_-1.7 Raa N recN.E
' N
‘ HECTOR JAIME GARRO YEPES "'~
~Secretario Seccional de Salud Y Proteccion Social de Antioquia

/

\

Preyecto. ¢/ ;ﬁf??" P 7 "
. [ Aprobo: Y VoB Jd
Nombre Maria Jof a Bel: L :
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CAPACITAMOS Y ASESORAMOS EN B
RESOLUCION CS0D-08-14 —

ACTA GENERAL

Certificamos que la empresa aliada RESTAURANTE LUIS AMIGO Fue capacitada por nuestra empresa
FUNDAMENTAMOS ALIMENTOS S.A.S, en el programa de Manipulacién higiénica de alimentos.

A Conﬁr:llaCiéﬂ. se t!etallla la metqdologla utilizada durante la capacitacién con su introduccién, los diferentes médulos a
desarrollar, .Y‘la ﬁnahzamér!. También detalla los objetivos de cada médulo, el método, las ayudas (ludicas y videos), temas
a tratar, actividades, duracion, resultados esperados y la bibliografia.

METODOLOGIA DE LA CAPACITACION

-
b

Saludo de bienvenida a la capacitacion

Presentacién del capacitador

Informacién sobre la duracién el curso, la metodologia y el
descanso.

% Se indica la ubicaci6n de los bafios y las salidas de emergencia.
% Acuerdos: Apague el celular, dispébngase a participar en las
INTRODUCCION diferentes actividades, no olvidar firmar la listas de asistencia,
verificar que el certificado que se entrega al finalizar el curso.

. o

L)

R

]

Actividad Actividad de la introduccidn
1. Prueba de conocimientos previos (Anexo 1)

Duracion | 20 minutos

Objetivo | Establecer las pautas de la capacitacion y familiarizar a los participantes.

MODULO 1: Objetivo | Actualizar e informar a los participantes con noticias de recientes de
alimentos, ademas de examinar la importancia de la higiene personal para
prevenir la contaminacion del alimento y para garantizar su inocuidad, asf
como los requisitos y normatividad actual en manipulacién de alimentos.

NOngISEnllgéBSITOS Método Exposicion
Ayudas & Diapositivas proyectadas
& Material de apoyo impreso (actividad)
B Video
& Tablero
& Noticias de actualidad.

s qgrriaat] coery
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Temas

—

Noticias de actualidad (2 noticias sobre alimentos) . l
Manipulador de alimentos

Nomfatividad: Resolucion 2’6741201'3

Piramide de la seguridad alimentaria

B.P.M: Buenas Préacticas derMantn‘ictura

Cadena de produccién de alimento

Entes reguladores en Colombia: ICA, I!\NIMA, ETS |
Concepto sanitario (Favorable, Condicionado y Desfavofab,e} ,
Definicién de un alimento . .
Plato saludable de la familia colombiana '.
Clasificacion de los alimentos (perecederos, .
semiperecederos y no perecederos) » ‘
Contaminacién de los alimentos (cruzada, fisica, quimica y
biolégica)

Microorganismos - )

Practicas higiénicas y medidas de proteccién.

Lavado de manos -

Rotulado y etiquetado de alimentos

DODD © DODDDDDDDD

Actividad

Video del médulo 1
1. Mary Mallon ( Maria Tifosa)

2. Lavado de manos

3. Manipulador de alimentos

Ludica del médulo 1

Sopa de letras en trios

Duracién

1 hora y media

Resultado

Los participantes deberan haberse familiarizado con los conceptos de
manipulador, BPM, alimento, y practicas higiénicas.

MODULO 2:

PROTECCION Y
CONSERVACION DE
LOS ALIMENTOS

Objetivo

Dar a conocer a los participantes los rangos de temperatura en €

almacenamiento de alimentos, asi como aclarar los diferentes tipos dé
conservacion, transporte y almacenamiento.

Método

—

Exposicién

Ayudas

& Diapositivas proyectadas

% Material de apoyo impreso (actividad)
% Video

V Lusstameritoin Alngeitorns " Fundamentamios Alnerios

) Pundamentamosafime ntossas o gman com
CD www. fundamentomeosalimentas. cem oo
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& Tablero

Temas La temperatura

La refrigeracion

La congelacién

Métodos de descongelacion

Equipos de refrigeracion y congelacion

Otros métodos de conservacion: encurtido, conservantes, saladc
ahumado, almibar, deshidratado, escaldado, coccion, empaque |
vacio, pasteurizacion, atmoésfera modificada (AM).

1 Condiciones de almacenamiento de los alimentos.

1 Rotacion de materias primas.

e e e - G

| Transporte y distribucién de los alimentos.

Videos del médulo 2:

1. OMS: Las cinco claves para la inocuidad de los alimentos.
Ladica del médulo 2
Actividad | Yo soy ( Yo soy la leche.. yo soy una papa)

Duracién | 2 horas y media

Resultado | Los participantes deberan haberse familiarizado con los conceptos
refrigeracién, congelacion, transporte y almacenamiento de los alimen

DESCANSO DE 30 MINUTOS
Objetivo | Dar a conocer a los participantes los conceptos basicos de limpie:
MODULO 3: desinfeccién, y examinar la importancia que tiene el disefio )
: construccién de las instalaciones (paredes, pisos, puertas, iluminac
LIMPIEZA Y entre otros) equipos y utensilios, con el fin de controlar los riesgo:
DESINFECCION contaminacién.

Método Exposicion

Ayudas B Diapositivas proyectadas

B Material de apoyo impreso (actividad)
& Video

B Tablero

& Caracteristicas de las reas para procesamiento de los
alimentos: paredes, pisos, ventanas, puertas, red&_s
eléctricas, iluminacion, suministros de agua, drenajes,

servicios sanitarios.
.
D e fa e i umie fi 4 N o agertanmd s
| C0 www [y
f Calle 49 No. 50 - 21 . pBX: 511 98 98
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Temas

RRPRRPEFEEPPPL

Equipos y utensilios ' _
Objetivo de la limpieza y desinfeccion
Limpieza o

Métodos de la limpieza

Fases de la limpieza

Productos de limpieza

Caracteristicas de los detergentes
Desinfeccién )
Caracteristicas de los desinfectantes
Tipos de desinfectantes )

Criterios para escoger los desinfectantes
Preparacion de desinfectantes
Concentracién de los desinfectantes

——

Actividad

Videos del médulo 3:

1. Eltemerario

Liadica del médulo 3:

Crucigrama de limpieza y desinfeccion

Duracion

2 horas

Resultado

Los participantes deberan conocer la diferencia entre limpieza y
desinfeccién, conocer los diferentes tipos de desinfectantes y como es su

preparacién dependiendo de su uso.

MODULO 4:
SANEAMIENTO BASICO

Objetivo

Dar a conocer a los participantes de la capacitacion la importancia de la
creacion e implementacion del plan de saneamiento basico en los

establecimientos donde se manipulan alimentos.

Método

Exposicién

Ayudas

5% 5% 6b G

Diapositivas proyectadas

Material de apoyo impreso (actividad)
Video

Tablero
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Calle

tdifreio
del

Dwirds

I:T)-‘ e A

T2

u el
D ad

dot Caje OF. I7-08 PBX: 511 04 o8

Sance dv o kepdotice  Celular: 323 523 OF &2

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

CAPACITAMOS Y ASESORAMOS EN BPM
RESOLUCION CS0-08-14

R Introduccién al saneamiento basico
@ Programa de calidad del agua potable
@ Métodos de potabilizacién del agua
@ Tanque de almacenamiento de agua potable
8 Manejo integral de residuos sélidos
@ Autoridades competentes en el manejo de residuos.
Temas 8 Clasificacién de recipientes por colores.
8 Almacenamiento de residuos
B Generaci6n de residuos en Antioquia
B Tipos de contenedores: mévil, pedal, tapa, vaivén.
@ Control de plagas: tipos de plagas
8 Roedores
B Insectos: cucarachas y moscas
B Tipos de control: fisico, quimico, biolégico, cultural.
8 Manejo de sustancias quimicas peligrosas.
Actividad | Videos del médulo 4:
1. Separacion y clasificacion de residuos.
2. Lacucharacha zombie
Actividad del médulo 4
Manejo de residuos sélidos (Canecas)
Duracién | 1 horay media

Resultado | Los participantes aprenderan a separar los residuos sélidos, ademas de
conocer algunos tipos de plagas y como controlarlas.

Objetivo Impartir conocimientos a los participantes sobre la importancia del manejo
higiénico de los alimentos para prevenir las enfermedades transmitidas
por los alimentos ETAS y sus consecuencias para la salud de las
poblaciones.

MODULO &: Método | Exposicion

RIESGOS DE

ENFERMAR Ayudas & Diapositivas proyectadas
B Material de apoyo impreso (actividad)
8 Video
B Tablero

Enfermedades transmitidas por alimentos: ETAS
Lugares donde se adquieren

Intoxicaciones, infecciones y toxi-infecciones.
Sintomas

Causas

YVYYVY

'M Alisswiriars BB iavidainentomnos Alimento

O fund fietie EOAR S = rrvatl ¢ oy
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PACITAMOS Y ASESORAMOS E
- RESOLUCION CS0-08-14 .

Temas

Salmonellosis
Gasltroenterilis -
Campylobacteriosis
Shigellosis
Staphyloccocus aureus
Botulismo

Colera

Leptospirosis
Toxoplasmosis

Virosis

Parasitosis

Zoonosis

¥ YYYYVVVYVVVYYY

Actividad

Videos moédulo 5

1. Enfermedades transmitidas por alimentos
2. Parasitosis \

3. Botulismo
Actividad del médulo 5:

Paralelo enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), en grupos de |
a 5 personas |

Duracién

ﬁ

1 hora

Resultado

———

Los participantes consiguen conciencia sobre como evitar las ETAS. |

MODULO 6 :
HACCP

Objetivo

_1'
Familiarizar a los participantes con el sistema HACCP (Analisis de peligros |
y puntos criticos de control).

Método

Exposiciéon

Ayudas

Diapositivas proyectadas

Material de apoyo impreso (actividad)
Video

Tablero

5B &P

Temas

HACCP

7 Principios del sistema HACCP

Historia del sistema HACCP

Implementacién del sistema HACCP en alimentos
Inocuidad de la carne y productos carnicos

I

Actividad

Videos del médulo 6:
1. HACCP

it
mas Alirmentoy IR Futidomentamos Atisnenieos
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CAPACITAMOS Y ASISORAMOS EM BPM
RESDLUCION m—u-u“

e
' Lidica del médulo 6
[ Debate de HACCP

" Duracién | 2 horas y media |

Resultado | Los participantes deberan haberse famiiarizado con los concepios de |
HACCP, punto critico, punto critico de control e inocuidad de '3 carme

b

Para finalizar, se le realiza un cuestionano evaluatve sobrs
los principales conceptos de 1a capactacién a los
participantes de manera indraidusal

Conclusiones

Agradecimientos del capacitador por la asistencia.

e

Duracién | 30 minutos

FINALIZACION
Resultado | Los participantes evaluaran que tanto aprendieron en =l curso, a su vez

realizaran una evaluacion sobre el capacitador y los puntos por mejorar de
la capacitacién.

‘ BIBLIOGRAFIA O MARCO NORMATIVO

|I Ley © de 1879. Cédigo Sanitario Nacional
Resolucion 2674 del 2013. Buenas Practicas de Manufactura. Ministerio de Salud de Colombia
Decreto 60 del 2002. Promueve la implementacion del SISTEMA HACCP y reglamenta proceso de certificacion.

Resolucién 5109 de agosto 20 de 2005. Rotulado y etiquetado.
Resolucién 2115 de 2007. Calidad del agua potable

Resolucién 719 de 2015. Clasificacion por riesgo de los alimentos iy

Decreto 4741 de 2005. Por el cual se reglamenta parcialmente la prevencién y manejo de los residuos o desechos

peligrosos generados en el marco de la gestion integral. Gobierno Nacional.

Norma técnica Colombiana GTC-24. Cédigo de colores (Clasificacion de residuos).

Resolucién metropolitana No. 879 de septiembre 26 de 2007, por la cual se adopta el Plan Maestro para la Gestion

integral de residuos sélidos para el Valle de Aburra.

Decreto 1843 de 1991.”Por el cual se reglamentan parcialmente los titulos Ill, V,VI, VIl Y XI de la ley 09 de 1979,

sobre uso y manejo de plaguicidas”.

Resolucién 16875 de 2013. “Por la cual se establece los elementos que debe contener los Planes de Gestion de
Devolucién de Productos de Post consumo de Plaguicidas”
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APACITAMOS Y ASESORAMOS ENB
CAPACH A LUCION CS0-08-13 i

menta el articulo 126 del decreto ley 109 de 2012 y se dictan otras

’T?esdlucién 2674 de 2013. "Por la cual se regla
disposiciones”

Decreto 60 de 2002. "Por el cual se promueve la aplicacion del Sistema de Anélisis
Critico — HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certifica

de Peligros y Puntos de Control
cion”

ASISTENTES CURSO MANIPULACION DE ALIMENTOS

ECHA DE LA
N NOMBRE CEDULA CFAP ACITACION
1 Josefina lzarra 4926869 28/08/2023
2 Sandra Hernandez 64701210 28/08/2023
3 Alvaro De Jesus Pérez Claro 13470369 28/08/2023
4 Angela Maria Guizaho Jaramillo 43511970 28/08/2023
5 Sandra Juliana Pérez Guizaho 1152198326 28/08/2023
6 Oscaira Josefina Primera Vera 5759084 28/08/2023
7 Luis Carlos Mora Moreno 30359086 28/08/2023
E 5!;% J.e.sﬁs a.Torrcs PJ
Alejandra Agudelo Torres Capacitador
Coordinadora Comercial
Fundamentamos Alimentos SAS

O fundament asaffmentassaseo gl com
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CAPACITAMOS ¥ ASESORAMOS EN BPM

MANIPULACION HIGENICA DE ALIMENTOS
INTRODUCCION MEMORIAS

La adecuada manipulacion de los alimentos qyr
sobre la salud de la poblacién. Por esto Y con e inimi ici '

alimentarias, es importante conocer Jog diferent 'i ol it maneioadecuads,as oo 103 nosgon o
contaminacion que se presentan, al cosechar

para evitar la contaminacion de los alimentos. Por lo que es

MODULO 1: NORMATIVIDAD Y HABITOS HIGIENICOS
NORMATIVIDAD

Resolucion 2674 de 2013

Esta F950_|UC;011 establec_p: los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las actividades de fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos y

materias primas de alimentos y los requisitos para fa notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segin
el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

En el sector de la industria camica, hay una norma aparte de la mencionada anteriormente que es el Decreto
1500de 2007, por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilancia y Control de la Camne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Camicos Destinados para el Consumo
Humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio,

desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacién, expendio, importacién o
exportacion.

En la norma se contemplan las BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA), que son los principios basicos
y practicas generales de higiene en la manipulacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se minimicen los riesgos inherentes durante las diferentes etapas de la cadena
de produccion.

AMBITO DE APLICACION RESOLUCION 2674 DEL 2013 i : :
La salud es un bien de interés publico. En consecuencia, las disposiciones contenidas la resolucién se aplicaran en
todo el territorio nacional a:

juridi i de las siguientes actividades: fabricacion,
a. L onas naturales y/o juridicas dedicadas a jcodas o alguna as siguiente : ¢
p?;cgzgsmiento preparagién, envase, almacenamiento, transporte, distribucién, importacion, exportacion y

comercializacion de alimentos.

b. anipulador de alimentos ' - N
c il|§§rpsggn";s ngturales ylo juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten, importen y comercialicen

fMateries primas 8 iNsuemes. rcicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control que ejerzan

i itarias en el eje a ) b e
d. Alas autondac!es ggnlta rocesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transport_e. difstrlbumon,
Sobre. I fabncacion, P ' | consumo humano y materias primas para

importacion, exportacién y comercializacion de alimentos para &
alimentos.
ALIMENTO

widid i ient la
Es todo producto natural o artificial elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano los nutrientes y
energia necesarios para el desarrollo de los procesos biol6gicos.

._1 -[_)_E 19 |
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CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS
; n
Segun su vida Gt los alimentos se clasifican © —
L 80

d y nutrientes, e g

& PERECEDEROS contener gran cantidad deé humedad Y
Son aquellos alimentos que, por W e sda. : apro
deterioroacelerado, es decir, ienen una vida Ut ?:oedems sometiéndolos
Se puede alargar la vida dtil de los alirrlentios ;:steu izacion, etc-
refrigeracién, congelacion, empaque al vacio,

cesos de conservacion Comg

, - ados 14cteos.
Ejemplos: Cames, derivados camicos, leche y derva e ey = |

1
|
|
x
|
|
|

T = T
e i ] |

L

% SEMIPERECEDEROS
Son aquellos alimentos que tienen una du
Algunosejemplos de estos alimentos son: tu

casos es inferior a un mes,

) . ria de los
racion mediana, en la mayo productos panificados, etc,

bérculos, frutas, verduras con cascara,

@ NO PERECEDEROS

Son alimentos que no se deterioran por los factores microbiolégicos, si no que depende de otros factores comold

contaminacién repentina y el mal manejo. Ejemplo de ellos son las harinas, las pastas, sal, miel de abeja, el azica!,
leguminosas, cereales crudos y productos enlatados.

ENLATADOS | GRANOS Y
] _ HARINAS
En la resolucién 719 del 2015 tambié ) B i
riesgo para la salud pablica. ml"seemabbcehdasmmdeﬂmenmsmeiwnmowwd

INOCUIDAD ALIMENTARIA
La Inocuidad es la garantia de que un alimento

oomﬁcacoén.enstelanomlaISO22000qm,cmj&";__wﬁrm:;:t,:;;;,da‘.lpaIasa’iud‘:'d A:;;_:
. 9estién de Inocuidad alimentars & ©

ZDE 19
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organizacion de la cadena alimentaria.

Un ALIMENTO INOCUO es el que es apto y seguro para el consumidar. es decir, libre de contaminacién

: ;  lote, fecha de vencimi i
nutricional y registro sanitario (RSA), como se nemiento, ingredientes, nombre

puede observar en la siguiente figura: »TPRIGE, Infomacion

L Informacion del
tabricante
Nombre, razan
social y direceion
del fabricante.

2. Deseripeidn del
producto
Imstrucciones de wwo.

3. Fecha de
Elaboracion

Con e dato ws
define el iempo
manimo die vigenci

A Ferha de
vencimiento

Hasta cuanda Puede
[ﬂr\\llmlTW un TI!",":I\

conservacion,
contemido neto,

~ MERMELADA :
= DE CEREZA‘ =

——

Enla
etinueta
Deben estar
los ocha
itams para
que el
consumidar
conozca lo
que esta
compranda

Qg

5. Ingredientes 6. Marca comercial 7. Mumero de 8. Registro Sanitatio
En arden £ la trayectona y Lote Denota que su
decrecients, confiabiidad que Facilita la produccion se
presencia de avala el producto. trazabilidad del encuentra autorizada
alérgenos y aditivos. proceso * por el INVIMA,

productivo,

REGISTRO SANITARIO (RSA):

En los términos de la ley general de salud, es una autorizacién sanitaria para la comercializacion, con la cual deberan
contar los medicamentos, estupefacientes, alimentos, equipos médicos, prétesis, agentes de diagndstico, insumos
deuso odontolégico, productos higiénicos, asi como plaguicidas, nutrientes vegetales, etc.

INVIMA es el Instituto Nacional de Vigilancia y control para Medicamentos y Alimentos entidad que se encarga de

otorgar los registros y permisos sanitarios, asi como los permisos de importacién y exportacion de productos, ademas

junto con las SECRETARIAS DE SALUD (SANIDAD) tiene como funcién hacer (IVC) inspeccién, vigilancia y control
de los establecimientos de alimentos y bebidas.

INVIMA se encarga de inspeccionar las fabricas de produccién y plantas de beneficio y desposte; la Secretaria de

Salud, inspecciona los restaurantes, cafeterias, tiendas, supermercados, servicio de alimentacién escolar y
hospitalaria, entre otros. _‘

R —E

g‘ﬂ

SEMAFORO DE CALIFICACION: CONCEPTO SANITARIO N -
Después de hacer la inspeccién sanitaria, INVIMA y Secretaria de Salud pegan en lugar visible para el consumidor

unsello de calificacién o concepto sanitarioco.

Seguin el cumplimiento de las BPM (Buenas Précticas de Manufactura) el sello puede ser:

VERDE: FAVORABLE
AMARILLO:
CONDICIONADOROJO:
DESFAVORABLE
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A TOIDAD SANTTASIA
CONCERTO

CONDICIONADO

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
; i |
Son los principios basicos de higiene en el proceso productivo de un alimento hasta que este legue a manos

delconsumidor ) . .
Los consumidores exigen cada vez mas atributos de calidad en los productos que ?g?ntmenn. La inocuidad ge
losalimentos es una caracteristica de calidad esendial, por lo cual existen normas en e : aaonalh .

Las BPM son una hemramienta basica para la obtencion de productos seguros para el consumo humano, gue

secentraliza en la higiene y forma de manipulacion. . dasariolio
> Las BPM son wtiles para el disefo y funcionamiento del establecimiento, y para el de procescs

yproductos relacionados con la alimentacion. 4
¥ Contribuyen al aseguramiento de una produccidn de alimentos seguros, saludables e inocucs para el

consumohumano.
»  Son indispensables para la aplicacion del sistema HACCP (Andlisis de peligros y puntos criticos de controi)
» Se asocian con el control a través de inspecciones del establecimiento.

INCUMBENCIAS TECNICAS DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

1. Materias primas.
L& caldad de las materias primas no debe comprometer el desarrolio de las buenas practicas. Si se sospecha

Que las materias primas son inadecuadas para el consumo, deben de aislarse en una zona de productes no
conformes y rotularse claramente, para luego eliminarlos. Hay que tener en cuenta que las medidas para evitar
contaminaciones quimicas, fisica, y/o microbiolégicas, son especificas para cada establecimiento elaborador.
Las matenias pnmas deben de ser almacenadas en condiciones apropiadas que aseguren la proteccién contra
contaminanies (alejadas del piso y de las paredes). El depdsito debe de estar alejado de los producios
lerminados, para impedir la contaminacion cruzada. Ademas, debe de tenerse en cuenta las condiciones optimas
Ef a'fﬂﬁﬁar;le&lo como temperatura, humedad, ventilacién y buena iluminacién.

transporte debe prepararse e ialmente teni i incioi igidni itar
que se consideran para el eslabipbt:muiento. G w0 uwe e WG Brincoias hightnicos: ~ santris

Las materias primas uctos se deben al i AR
Primero en Sapﬁr. ¥ macenar utilizando el principio de las PEPS: Primero en Entrar,

El vehiculo transportador debe estar marcado con el nombre transporte
la proleof:adn y cpn'fervam de los alimentos, utilizando materiales Sad:it:,r‘ilos“m(lg:é ;demés del?a assgl-g
#L?\?p?r:a?::i?gfgm )I' des'c?;rafmmddd vehiculo transportador, a sy vez esle debe conla:sn)ony {ea gnango pard
icencia de uccion i : 9

i : y certificado de Manipulacion higiéni i + de

::l?nr:s::'?ortsar afiliman!gs perecederos como cames y lacteos se debe aw.egumrhhs?ig:ém dl:’ahmemos_ En cn‘i;? los
A reingerados a una temperatura de 0°C a 4°C+ 2°C vy| i ena de frio mantenie

-18°C menor. y10s alimentos congelados a una temperatura dé

ESTRUCTURA:

polvo, gases, luz y radiacién que puedan afectar la calidad de'imf;; que co'ntengan olores objetables, humo:
: Que elaboran,
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polvo, vapor, ejemplo: mallas en las v

8 Y contaminantes del medi i
\ enlanas pa . 'Y io ambiente como humo,
paraevitar el ingreso de roedores e in para evitar e i

\ 80 de moscas y band i
sectos, Asimismo e ¢ y bandas debajo de la puerta
: existir se i : p
plio y los empleados deben de te::rrams ol syt

las operaciones de limpieza y desinfeccig A "
una secuencia t'.f.’g;%aa?'t:"‘:;’eso (desde lo mas contaminado a o menos contaminado)
ua utili ebe :
i:gtantemente las car:;,::ig‘?ctzl:?‘ Sg mmoolofs : :bm). adet":és se debe estar monitoreando y registrando
temperatura necesaria, asimi crobiolégicas, contar con una presién adecuada y a la
P n MISMo contar con agua suficiente para un dia de labor (tanque de agua), tienz que
por cada 40 m?. Los equipos y utensilios para la manipulacién de

S, la distribucion de las areas y de los equipos debe mantener

g:ﬁr:;gggg :ewrl;'l::i?:rel:ah?;? E}?dad Y generar astillas. La pauta principal consiste en garantizar que las
STy Nicamente desde la llegada de la materia prima hasta obtener el producto

HIGIENE

Todos los utensilios, los equipos y los edificios deben mantenerse en buen estado de comservacién y
funcionamiento, para la limpieza y desinfeccién es necesario utilizar productos que no tengan olor ya que pueden
producir contaminaciones ademas de enmascarar otros olores. Para organizar estas tareas se debe disefiar e
mplerngntgr un plan de saneamiento basico que incluye el programa de limpieza y desinfeccién con los POES
(Procedimientos operativos Estandarizados de saneamiento). Estos describen qué, cémo, cuando y dénde se
debe de limpiar y desinfectar los utensilios, equipos, areas, superficies, entre otros, asi como los riesgos y
advertencias que deben llevarse a cabo.

Las sustancias toxicas (plaguicidas, solventes u otras sustancias que pueden representar un riesgo para la salud
y una posible fuente de contaminacion) deben de estar rotulados con un etiquetado bien visible y ser
almacenados en areas exclusivas. Estas sustancias deben de ser manipuladas sélo por personas autorizadas.

PERSONAL MANIPULADOR:

Aunque todas las normas que se refieran al personal sean conocidas es importante remarcarlas debido a
queson indispensables para lograr las BPM.

Se aconseja que todas las personas que manipulen alimentos reciban capacitacion sobre t?uenos habitos y
manipulacion higiénica. Esta es responsabilidad de la empresa y debe de ser adecuada y conppua.‘E'l-pgrsona%
debe contar con una certificacién de 10 horas anuales de un curso basico de manipulacién higiénica de
alimentos, asi como con minimo 10 horas de capacitacion continua en temas enfocados en los procesos de su
empresa dictados por personal idéneo calificado.

| estado de salud y la aparicién de posibles enfermedades contagiosas entre los
gzz?pjgdg?:;r gi:raslfmgntos. Por esto, las personas que estan en contacto con los alimentos deben someterse
a examenes médicos de ingreso (frotis de ufias, frotis de faringe y examen coprolégico), no solo son necesaﬂgs
al ingreso, sino periédicamente 0O después de incapacidades. Cualquier persona que perciba sintomas f e
enfermedz-;d tiene que comunicario, inmediatamente a su superior. Por otra parte, ninguna persona que su “r;
una herida infectocontagiosa puede manipular alimentos o superficies en contacto con alimentos hasta su a

médica.
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Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de limpieza autorizado
(jabones neutros sin olor, color y sabor) y con agua potable. Debe reghzarse antes de iniciar el tfﬂba{O.
inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de haber manipulado material
contaminado como basuras y todas las veces que las manos entren en contacto con un foco de contaminacién

como celulares, llaves, pasamanos, etc. Debe de tenerse avisos alusivos que resalten la importancia de lavarse
las manos y un control que garantice el cumplimiento de esto.

Todo el personal que este de servicio en la zona de manipulacién debe de mantener la higiene personal, debe
dellevar dotacién de color claro sin botones, calzado cerrado, anfideslizante y de tacon bajo y cubrir el cabello
mediante mallas, gorras o cofias. Todos deben ser lavables o descartables. No debe trabajarse con anillos,
colgantes, relojes y pulseras durante la manipulacién de materias primas y alimentos.

La higiene también involucra evitar acciones, tales como, comer en zonas de elaboracion, fumar, salivas u otras
practicas antihigiénicas. Asimismo, se recomienda no dejar la ropa en la produccion ya que son fuentes de
contaminacion. Evitar ingresar y salir con el uniforme puesto, evitar el uso de maquille y lociones, ademas de

utilizar desodorantes neutros.

HIGIENE EN LA ELABORACION

Durante la elaboracién de un alimento hay que tener en cuenta varios aspectos para lograr una higiene correcta
yun alimento de calidad. Las materias primas utilizadas no deben contener parasitos, microorganismos o
sustancias toxicas, descompuestas o extranas. Todas las materias primas deben de ser inspeccionadas antes
deutilizarlas, en caso necesario deben de llevarse un ensayo de laboratorio. Y como se menciond anteriormente,
deben almacenarse en lugares que mantengas las condiciones que eviten su deterioro o contaminacion. Debe
prevenirse la contaminacion cruzada que consiste en evitar el contacto entre materias primas y productos ya
elaborados, entre alimentos o materias primas con sustancias contaminadas. Los manipuladores deben lavarse
las manos cuando pueda provocar alguna contaminacion. Y si se sospecha una contaminacién debe aislarse el
producto en cuestion y lavar adecuadamente todos los equipos y los utensilios que hayan tomado contacto con

elmismao.

La elaboracion o el procesado deben de ser llevada a cabo por empleados : .
personal técnico. Todos los procesos deben de realizarse sin demo?as ni co.ftg?n?rﬁi?osnzssuﬂ?: :Z?:id?:n‘t):sr
debentratarse adecuadamente para evitar su contaminacion y debe respetarse los métodos de .con wagén El
material destinado para al envasado y empaque debe de estar libre de contaminantes v n d :e ermitfr la
migracién de sustancias toxicas. Debe inspeccionarse siempre con el objetivo de tener ]ay 0 % % 5 ol
encuentra en buen estado. Deben mantenerse documentos y registros de os mcesegug a : :q e
produccién y distribucién y conservarlo durante un periodo superior a la duracién mj ni‘:na d:r :Iimznfoa oracion,

CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS

La contaminaciéon alimentaria se define como | i
i a presencia de cualqui i i
comprometa su calidad para el consumo humano, lquier materia anormal en ol aNmeeio 910

CONTAMINACION BIOLOGICA:

Es la que es causada por microorganismos que, en el alimento. inici

gensrando un riesgo para la salud de los consumidores. Taﬁélr;?maﬂ?xfg gsez:?,m mpgsiﬁ:; del mism(f\
ser ba as, hongos.

6 DE 19
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levaduras, parasitos o virus.

La contaminacion biolégica es la mag difr:

smblenies, por bata razén e ma"ipulggif;?ldieaci' " ya que los microorganismos estan en todos los |

enfermedades en los consumidores. 'mentos debe tener extremas medigas de precauu%nozaﬁgaée?tay
vilar

MICROORGANISMO: Son organismos

_ MO: 0 sere:
a simple vista son invisibles, pero pued

" .
A vivos de tamafio microscépico

TSe a través de un microscopio.
e H = ‘-———-—_M
iHola, MICrobios! Cra e ——_
iy ’ : - '“‘: [
o el e
——

(escala de las micras). Es decir que

;Sn'uﬂl nlos blchitos maas pe
Agui tienes los seis tipos de m
Fstas cilatinns estdn por bod
menuda no pusdas verlasg

quefion de In Tierem|
icroblos mas habitualey
R PRrtes, aAUNQun 8

- .
-

"
-

L33 4r 20l as 48 parseen muiein o tan D turien,
L L
Pmdmn L x v

B ‘ TIH AL |38 b g AP 3 A iweaE ¢ iy
9 e hiten peateetng o

L B N @
PROLIFERACION MICROBIANA:

So_n microorganismos que se encuentran en cualquier tipo de alimentos, ambiente, superficies, cocina, utensilios,
animales, personas etc.

Crecen en condiciones 6ptimas de, Tem
bastantes inofensivos, incluso algunos
alteracion en alimentos y son llamados
(calor) llamados termdfilos, también h
extremo) llamados psicrofilos y final
llamados mesofilos.

peratura, Acidez (pH), humedad, nutrientes, tiempo suficiente. Algunos son
son beneficiosos como en la fabricacién de queso y yogurt, otros producen
patdgenos. Existen microorganismos que soportan temperaturas superiores
ay otros que habitan en lugares donde hay temperaturas muy bajas (frio
mente hay microorganismos que viven a temperatura ambiente o también

Todos los riesgos de contaminacion pueden deberse a la presencia de:

BACTERIAS:

Las bacterias generalmente son seres unicelulares de tamafio micro y su estructura es menos compleja que la de
organismos superiores, las bacterias son ubicuas y juegan un papel funclamental_en la naluralezg y en el hombre,
ya que la presencia de una flora bacteriana normal es indispensable, aunque asi mismo hay bacterias gérmenes que
resultan patégenas afectando por completo el alimento. Las bacterias mas comunes en alimentos son: Salmonella,
Clostridium Botulinum, Escherichia coli, Vibrio colerae, Helicobacter pylori, entre ofras.

HONGOS: i

: : i ii iologi i de las bacterias ya que estos
Los hongo microorganismos con un nivel de complejidad biolégica superior al
represer?tai i?,ngraldg mfyor de diferenciacion, existen unas 250.000 especies de hongos en la naturaleza. Algunos
generan micotoxinas que son sustancias nocivas para el cuerpo humano ya que pueden generar el cancer de higado.

P : . : i
L;{Eczrft:z'ig:;izncg:;g;s: ouede ser la mas peligrosa, ya que es la causa mas comun de intoxicaciones e

infecciones alimentarias, para los consumidores es mas facil detectar que un alimento este contaminado por un

inacion biologi 0 se ve.
Isi na contaminacién biolégica que n ' _
Eg:n;g::i::%sogmgo?s%?%gﬁ:s precauciones que se deben de tener en cuenta para evitar que los alimentos se

contaminen y evitar enfermedades que afecten nuestra salud.

irlos.
Lavar los alimentos antes de almacenarios y 00’:,99}];“9 v:zan sucios.
Limpiar las superficies de latas, botes, frasqos q anismos.
Eliminar alimentos alterados por algunos microorg

‘s limpias y bien ventiladas. : |
ﬁ'(:"; Qenal;_en fs'nltjc?se .'T 'T'l:;;;':rg::ray ambiente cuando estos requieran estar refrigerados o congelados
ejar alime

i roceso.
Evitar presencia de animales en Ja zona de almacenamiento y p

Limpiar con desinfectantes las superficies ¥ uienﬂho:venmadon.
Mantener los alimentos en zonas cerradas con buen

ettt et el ot

— A

> [ 2ne1a |
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CONTAMINACION QUIMICA ‘ _
se puede dar por presencia de determinados

En este tipo de contaminacion es indispensable tener en cuenta que _
t6xicos a corto, mediano o largo plazo. Entre

productos quimicos en 10s alimentos, que pueden resultar nocivos o med ' :
estos se tiene: combustibles, mercurio, arsénico, manganeso, plomo, productos de limpieza y desinfeccion al no

estarbien dosificados, productos de fumigacion, lociones, maquillaje, entre otros.

PREVENCION Y CONTROL:
aunque los mas destacados son tres, los

Los restos de componentes quimicos tienen distintos origenes, I
procedentesde los productos de limpieza como detergentes, jabones, desinfectantes, lejias o alcoholes, otros cuyo
origen estanes pesticidas o insecticidas, ya sean los de usos propios de las casas como matamoscas o raticidas, o

los detectadosen la materia prima, sobre todo en frutas y verduras, asi como los metales téxicos, propios de
la cocina o lasinstalaciones y los procedentes de aguas no potables, o los procedentes de los alimentos cuyo
origen se desconoce. Para evitar la contaminacién por agentes quimicos.

Almacenar de forma correcta los productos de limpieza de uso diario en areas destinadas.

Mantener los productos toxicos en su envase original, nunca traspasarlos a botellas de agua o gaseosa, ya

quepueden inducir a error.
Evitar el uso de utensilios de cocina no aptos. Solo se usan los permitidos y homologados para este fin.

Lavar a conciencia los alimentos como las frutas y verduras bajo un chorro de agua abundante para
eliminarrestos de sustancias ajenas al alimento.

Asegurarse de que el agua del establecimiento es potable.

Tener las fichas técnicas y hojas de seguridad de los productos de limpieza y desinfeccion, asi como de
losproductos de fumigacion.

Contar con la autorizacién por parte de la autoridad competente de los proveedores de fumigacioén.

Evitar el uso de maquillaje y de fragancias que puedan impregnar en el alimento.
Dossificar los productos de limpieza y desinfeccién utilizando siempre una tabla dosificadora.

FEe ¢t FF e

CONTAMINACION FISICA
Es la causada por cualquier objeto visible y tangible que se encuentre en un alimento y pueda causar dafo

oenfermedad a quien consuma el alimento.
Prt_esenc:a de: huesos, astillas o_espinas. cristales, porcelanas, trozos de madera, plastico, metal, relojes,
anillos,aretes, collares, etc. Materiales de envasar y empacar (plastico), piedras, cabellos, uiias, pestafas, unas,

entre otros.

PREVENCION Y CONTROL:
Los contaminantes fisicos se agregan de manera involuntari j i ién ti i
j a y son ajenos al alimento. También tienen diferentes
g:gielzlr;t;s} Esst el téaso de los materiales de envasado o los procedentes del medio ambiente (Extemos), como el vidrio,
b ’sign;:;i?:a t?vr;a;grc: gemgl?les, d_e Ia; r(r;alena prima destacan la cascara del huevo, plasticos, hierbas o ramas:
el manipulador, como pelos, botones, ani [ o
.oontamir'lantes fisicos y para evitar su presencia se debenpe: i et o Sompi i
4+ Manipular y procesar sin anillos, ni reloj, con ufias limpias y sin esmalte
4 Trabajar con el cabello recogido. .

4
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Examinar de forma adecuad :
! alos a
loshubiera se deben de retirar y volJ;T:nr::aﬁ?a ra verificar que no hay restos de tierra, madera o hierros. Si

4 Contarcon detectores de metales,
4 Equipos y utensilios de materiales resistentes a los procesos de limpieza y desinfeccid
y desinfeccion,

CONTAMINACION CRUZADA:

Es la transferencia de bacterias peli

ES torias que generalmento se en%ueg\rr)r;:s de un lugar, utensilio, manipulador o alimento a otro alimento. La
deslnfeccién en el caso de las frutas Yy verd?:r:azlmilemos'm L ) SF PRRRYRED SNFIVE W ROGE 8§ -en l:
C ontacto con alimentos crudos (cames, o8 0?;) €ero si estos alimentos una vez cocidos o lavados se ponen en

0 sin lavar se pueden Re contaminar.
pREVENCION Y CONTROL:
4 Separar las cames crudas de los aliment
preparacion.
ve siempre sus ma i
4 La p NOS con agua y jabén entre la manipulacion de los alimentos crudos y cocidos.

4 Cuando realice compras separa i
ylimpieza. P cada tipo de alimentos en bolsas, también separe los elementos de aseo

4 Use utensilios y recipientes difere
n . . - -
rrueIOEMATISENIFS 080 yuso. tes para manipular alimentos crudos y cocidos, o lavelos

0s cocidos o listos para consumir durante su almacenamiento y

PROTECCION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Los a"ﬂ"::git::tzelgs“erg?tnogmt%gef mediante el control de la temperatura, estos se pueden controlar a temperaturas
bajas hervir. freir ': SR l‘ehg.eramén y congelacién o a temperaturas altas apareciendo métados coma
cocinar, nervir, entre otros. También se puede dar la combinacion de temperaturas bajas y altas mediante un
chogue térmico, apareciendo la pasteurizacion.

A continuacién se muestran los rangos de temperatura para
la conservacion de los alimentos:

Congelacién: -18°C o menor (microorganismos dormidos)

Refrigeracion: 0°C a 4 °C 2 °C (microorganismos
despiertos sin reproduccion).

Zona de peligro: 6 °C a 60°C (Reproduccion de los

microorganismos)
=\ ) ‘
L M
WIERVE EL AGUA mo-c—-{q enTE
1.
e B0 PEMASIADO

COCINAR POR ENCIMA 7757C
7O —

WMANTENGA POR ENCIMA 837

. >Z0N

o
m

pIn=rmD

TEMPERATURA
n,;lmﬂll.ll:lll

5
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o
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MODULO 3: LIMPIEZA Y DESINFECCION
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION

Los procesos de limpieza y desinfeccion son un factor fundamental dentro de la manipulacion higiénica de los
alimentos. Estos procesos aplican a todas las dreas, superficies, equipos, utensilios, ambientes y al personal
manipulador. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se ejecutan antes de los procesos de eiqborflcidn,
durante y al finalizar las labores segun lo establezca el POES (Procedimientos estandarizados de limpieza y

desinfeccion) en el programa de limpieza y desinfeccion del plan de saneamiento basico del establecimiento.

La limpleza consiste en sacar toda la suciedad visible y la desinfeccién,
superficles e instalaciones en contacto con alimentos. La esterllizacion si

microorganismos Y de sus esporas resistentes.

a y desinfeccion deben incluir cuando
rficies, refregar, cepillar y desinfectar,

es disminuir los microorganismos de las
es el proceso de eliminacién total de los

Estos procedimientos de limpiez menos una combinacion de métodos fisicos
y quimicos para limpiar las supe por lo general se deben de llevar etapas de
limpieza como estas.
1. Una remision de suciedad gruesa seguido de un enjuague, se sacan los restos del alimento con fibras e igual, si
setrata de un equipo desarmario y remojar las partes previamente en un recipiente.

te para retirar la suciedad restante, las superficies deben ser

2. Aplicacion de un detergente o desengrasan

estregados con un cepillo o esponja, sien algunos casos requiere de agua caliente se puede hacer.
3. Enjuague con agua tibia o agua a presi6n para retirar detergente o desengrasante.
4. Aplicacion de un desinfectante para disminuir los microorganismo presentes, s
poraspersion, también se puede hacer con agua caliente para hacer un choque.

5. Enjuague final si se requiere ya que algunos desinfectantes pueden afectar el producto alimenticio.

te proceso se pude hacer

o los son: los detergentes alcalinos (desengrasantes), detergentes acidos

Existen diferentes tipos de detergentes com
s como las lijas.

(suciedad incrustada) y neutros (higiene personal). También agentes abrasivo

EQUIPOS Y UTENSILIOS
Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricacion, preparacion, de alimentos dependen del tipo

del alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima capacidad de produccion prevista.
Todos ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacién
del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan desempefiar adecuadamente el uso

previsto.

Planta fisica:
Pisos, paredes, techos, servicios sanitarios, pediluvios, Alrededores, etc. Pisos y drenajes: a. Los pisos deben estar

ponstruidos con materiales que no generen sustancias o contaminantes téxicos, residentes, no porosos
impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que diﬁcul‘zen la Iimpieza,
desinfeccién y mantenimiento sanitario. b. El piso de las areas hiimedas de elaboracién debe tener una pendiente:
minima de *_?%3 mientras que en las areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima sera
del 1‘3@ hacia los drenajes. Los pisos de las cavas de refrigeracion deben tener pendienté hacia drenajes ubicados
preferiblemente en su parte exterior c. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccién y recoleccién de las
aguas residua_ie;, debe tener |la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida répida y efectiva de los
volymenes maximos generados por la industria. Los drenajes de piso deben tener la debida proteccién con rejillas
y,si se requieren trampas adecuadas para grasas y solidos, estaran disefiadas de forma que permitan su limpieza

Paredes.

Egs(ljf:tsmirtzzs dde t;.-!alr':orracipn y enva.sado, las paredes deben ser de materiales resistentes, impermeables, N0

i dabeny Ze:?almgli;za y des:rjfecqién. Ademas, segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada, 1as

pldsticas de corngres cla?:s ado liso y sin grietas, pueden recubrirse con material ceramico o similar o con pinturas

los pisos y entre las pare?}:es riu‘r:;ntloshrequ;sms antes indicados. Las uniones entre las paredes y entre estas ¥
ec : .

acumulacitn ds sucledad y fadliilar a Iimpigzsé_ eben estar selladas y tener forma redondeada para impedir 1a

Pasos para |la limpieza:
1. Recoger y desechar los residuos del
M pmudo’ VO i i i
2. Humedecer con suiciente agua potabl e lugafglsu ;Jecr:ﬁu;g::f; csﬂ;r%: :t;c;ﬁa_d presente en el lugar a limplar.
3. Preparar la solucion de detergente que se va a usar P
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4. Enjabonar la superficie por limpiar, .
i » @sSparciengd
5. Estregar la su_gerﬁc:e fuertemente co 0 la solucién de d
6. Dear la solucion de detergente aplicada po e, U PO 0 SO S Y o catMa
7. Enjuagar con suficiente agua aseguran dé}f’; un tiempo corto para Pphipd :le ;czzga la suciedad posible.

g. Observar detenidamente el lugar que se Iirn;:.ci‘.;;J z;?:c\’,:‘-g slergente se efimine
niicar que haya sido eli;-nin i
ada toda suciedad.

oESINFECCION:
Los procesos de desinfeccion pueden reali
. A A zarse i
ustancias quimicas especiales LoS€ por medio del i
saredes. implementos de aseo) gr?‘ur:;ani‘ca) g:zrmuuén e Jos miaﬂgéﬁgﬁoﬂemrgeéivﬁm?&r raddo} g
f ‘ ermario (equi g : ipoclorito de sodio (pisos
empaquﬁ‘s)- entre otros. Estos desinfectant qQuipos, utensilios y ambiente), aci : ) '
. \ _ ‘ o e), acidos organico
microorganismos adquieran resistencia. E]emp?o:z:gzz_"fmttar y realizar dosis d)e choquer%arla :vsf:',m;ffé"?o‘;
infectantes:
1. Asegurese de que la superficie este limpig. si
; mpia, si no
2. Antes de proceder a desinfectar se d
Sl e, ebe tener
3. Aplicar la solucién desinfectante sobre
: ell
4 Se deja el tiempo establecido en la tabla d':g?g ct; ;zr:rﬁcla que se va a desinfectar.

5. Durante ese tiempo se esta disminu i
G etion o yendo la mayor cantidad de microorganismos, de modo que la superficie

I{:s,dat-'.l repelir el procedimiento anterior.
esinfectantes que se van a utilizar Yy que se mencionan mas

La desinfeccion se realiza por tres métodos:

- rsion: Es medi i
;:- ?:;gni-rsién: Sa reall?znatea? :L:I;Ie?'gigsui :I"l :“tic‘;rmzado_r y se comienza a rociar al ambiente, superficies y equipos.
Jdesinfectante. S U objetos dentro de un recipiente profundo que contiene agua
3. Contacto directo: Es la accién de estr i i i i
cualquiertipo de desinfectante. egar una superficie con un cepillo, esponja o trapo impregnado de

EJEMPLO DE TABLA DE DOSIFICACION CON HIPOCLORITO AL 5.25 %

APLICACION UTROS | CCDE
TEMPO| DE | HIPOCLO PREPARACION
siin | s5n % INSTRUCCIONES DE PREPARACION
1 1
HUEVODS ? 1 ccl B En un recipiente con 1 litro de agua,
FRUTAS 1-10 2 2 -1\‘1 /b "‘-; 1 " se le agregan 1 mi (1 cc) de hipoclorito
VERDLURAS min 3 3 7 al 5.25%.
80 ppm
10 10
1 2.5
EQUIPOS z En un recipiente con 1 litro de agua,
UTENSILOS | 1-5min | 2 se le agregan 2.5 ml (2.5 cc) de
(NEVERAS, 3 75 hipoclorito al 5.25%.
CUCHILLOS)
10 25
100 ppm
SUPERFICIES 1 4 En un recipiente con 1 litro de agua,

PISOS, 2 8 se le agregan 4 ml (4 cc) de hipoclorito
PAREDES, | 5-10 etk
200 ppm min 3 12 T

1 Hipodoritode sodio 5.25 %
10 40 -

BANOS t-‘\t - En un recipiente con 1 litro de agua,
CANECAS 5-10 1 8 2 8¢k se le agregan B ml (8 cc) de
400 ppm min Hipoclorito de sodio 5.25% hipoclorito al 5.25%.

(I N
MODULO 4: SANEAMIENTO BASICO
L DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
PROGRAMA DE MANEJO INTEGRA!

roduccién y disponerse de manera

de las areas de p ;
entemente lagas y que no contribuya de otra

' recu :
movidos f fugio y alimento de animales y p

Los residuos sélidos deben ser ré
s, elre

?Uese elimine la generacién de malos olore
orma al deterioro ambiental. »
El establecimiento debe disponer de recipientes apropiados para

la recoleccion Y almacenamiento de los residuos

[11DE19 | >
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sdlidos, conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes.

CLASIFICACION:

B8 Residuos organicos: Son sustancias que se pueden descomponer en un tiempo relativamente corto, como
por ejemplo cascaras de frutas, verduras, residuos de comida, hierbas, hojas y raices, vege:tales. madera,
papeles, cartén, entre otros. Estos residuos van en una caneca de crema, beige o color piel, en caso de

ausencia va en el contenedor de color verde. . .
Residuo Aprovechable: cualquier material, objeto, sustancia o elemento que no tiene valor para quien lo

genera, pero se puede incorporar nuevamente a un proceso productivo. _ o

<} Residuo No Aprovechable: Todo material o sustancia que no ofrgce ninguna posibilidad _de
aprovechamiento, reutilizacion o reincorporacion a un proceso productivo. No tienen ningun valor comercial,
por lo tanto, requieren disposicion final. . .

8 Residuo organico biodegradable: Son aquellos que tienen la caracteristica de poder desmtegrars_e o
degradarse rapidamente, transformandose en otro tipo de maleria organica. Ejemplo: Los restos de comida,
de fruta, cascaras, cames, huevos. ) _ .

€ Residuos Peligrosos: Es aquel residuo o desecho que, por sus caracteristicas corrosivas, reactivas,
explosivas, toxicas, inflamables, infecciosas o radiactivas puede causar riesgo a la salud humapa y el
ambiente. Asi mismo, se considera residuo o desecho peligroso los envases, empaques o embalajes que
hayan estado en contacto con ellos. Son ejemplos de residuos peligrosos los que provienen de: hospitales,
peluquerias, spa, estéticas, veterinarias, entre otros.

B Residuos Especiales: Residuos sélidos que por su calidad, cantidad, magnitud, volumen o peso puede
presentar peligros y, por lo tanto, requiere un manejo especial. Incluye a los residuos con plazos de consumo
expirados, desechos de establecimientos que utilizan sustancias peligrosas, lodos, residuos voluminosos o
pesados que, con autorizacién o ilicitamente, son manejados conjuntamente con los residuos sélidos
municipales.

El Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible expidié la Resolucién 2184 de 2019, por la cual empezara
a regir en el 2021 el codigo de colores blanco, negro y verde para la separacion de residuos en la fuente con
el objetivo de fomentar la cultura ciudadana en materia de separacién de residuos en el pais.

De igual forma, la Resolucién 2184 de 2019, introduce el Formato Unico Nacional para la Presentacion del
Programa de Uso Racional de Bolsas Plasticas y del Informe de Avance. Esto, con el fin de facilitar la
consolidacion y anélisis de los datos por parte de las autoridades ambientales competentes, y garantizar la
presentacion homogénea de la informacién por parte de los distribuidores de bolsas plasticas en el pais,
tales como los almacenes de cadena, grandes superficies comerciales, supermercados de cadena, entre
otros.

Adicionalmente, dicha Resolucién impone una obligacién para la presentacion del reporte anual por parte
de los distribuidores que no estan obligados a presentar el Programa de Uso Racional de Bolsas Plasticas,
el cual consiste en informar la cantidad de bolsas vendidas y el calculo del porcentaje anual de reduccién
de bolsas vendidas respecto al afio base.

Actualizacion de la norma para la clasificacion de basuras: Resolucién 2184 del 26 de diciembre de] 2019 por
medio del cual se establece el nuevo cédigo de colores para la clasificacion de basuras Articulo 4 de la
resolucion. Y tienen la siguiente clasificacion.

1.- Color verde para depositar residuos organicos aprovechables.

2.- Crtc:;or blanco para depositar los residuos aprovechables como plastico, vidrio, metales, multicapa, papel
ycartén,

3.- Color negro para depositar los residuos no aprovechables.
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RESIDUOS RESIDUOS
APROVECHABLES ORGANICOS A::g:![:i‘éai:fss
Plastico APROVECHABLES ¥V iuh
Cartén Rakfssd ‘ Papel higiénico
Vidrio > de comida Servilletas
Papel Desechos Papelesy cartones
Metales agricolas contaminados con

comida

Papeles

D
‘: ‘ metalizados|

G
l‘-c’l

PROGRAMA DE CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS

La palabra PLAGA incluye cualquier animal o insecto que perjudique al ser humano, incluyendo, A las aves como

las palomas, roedores e insectos. Los_ Insectos comunes que frecuentemente son un problema en una empresa de
alimentos incluyen, cucarachas, hormigas, escarabajos, moscas, arafias y polillas.

Es esencia_l mantener las plagas fuera de las instalaciones. Las plagas pueden transportar un gran nimero de
diferentes tipos de microorganismos que pueden causar enfermedades. Si se permite que las plagas entren o vivan

en un edificio donde se manejen o almacenen alimentos, podrian contaminarios con microorganismos dafiinos o con
suciedad.

Tipos de ratas

Rata de alcantarilla Ratén doméstico Rata de los tejados

La saliva y excrementos de las ratas y ratones transmiten enfermedades como:

HANTAVIRUS: El virus, que se encuentra en la orina, la saliva y los excrementos del animal, se mezcla con la

atmosfera por r.nedio del’aire o polvo, los sintomas iniciales son dolores muscularesg ﬁebrel. Sin emﬁar%g;‘e(: :i;:cj?(r;;z
imari i ificultad de respirar que es causada por la acumulac ‘

primario de rmedad del hantavirus es la di _

en los PUlmtl;:: ft:I,='rincip:-1lmenle los transmite los ratones de campo. Los sintomas del hantavirus en el comienzo

son confundidos con pulmonia.

LEPTOSPIROSIS: Se transmite por la orina de las ratas, también con las haces y orina de perros y vacas. El cuadro

i calofrios, sudoracion, dolores de cabeza, dolores
i erflapie:utn G7RE 00 i e ' ayor gravedad se le
musculgress: 2.:815: ?tezi?',?\ s|umbar. En algunos casos se pasa a una segunda fase con mayor g

tenias, gusanos planos, cada vez mas infrecuentes, al procesarse
L)

ctam cam menta teni roducen mi de huevos diariamente, que son
Co : s as producen millones de ] S
I‘n“' . 08 po ce ra . enm i meces por ani i s por mamiferos. Cuando e
l aﬁue por ae o parta alos propegan F o+ ks A ammalesl mg:ngrc:a de los casos la infestacion
horr.bad s hz ' !asl sason gusanos, poco cocinada, se infecta. En la may!

'é come carne de animaie 1

TENIASIS: Infestacion del tubo digestivo por

43DE19 |
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o a una enfermedad infecciosa humana y de MUchos O os atien g,

TOXOPLASMOSIS: Es gtn l;r;g&::zl‘i'ﬁs‘t’ggu cién mundial, el Toxoplasma gondii. La enfermedad es considar,
Ocasionada por un gar?SI oﬂsle normalmente en otros animales, pero puedg ser transmnida’a seres hurmary,
una zoonosis, es decir, ‘?n aria son las heces de las ratas, la toxoplasmosis puede causar mfgcmones lavas
Lehmaie ou WISCOH ?T‘ec;ciones mortales, que afectan normalmente al feto, recién nacidos, ancianos y Persaongs
sir}tomé;:cas. bl s dolor de cabeza, dolores musculares, inflamacion de los ganglios
vulnerable

sintomas mas comunes son 2 S
linfaticos E'tcLoén infecciones crénicas persiste como quiste en los tejidos, en otros casos menas comunes %

presenta como enfermedad cronica.

CUCARACHAS

A las cucarachas se les conoce por los dafios que suelen producir en los alimentos que tocan, aunque e! Perjuicio
no radica en el material que estdn comiendo, sino en la contaminacion que _suelen prot_:luc:r mediante syg
secreciones,las cuales poseen un olor totalmente desagradable. Ademas, de;qn virus, baclena; y protozoos._, los
cuales suelen sertransportados luego de haber contactado con las heces que estan en las alcantarillas donde anidap,

Las cucarachas transmiten muchas enfermedades dado que mas de 30 bacterias se_han relacionado con estog
insectos, aunque no existe directa relacién entre una enfermedad y una especie determinada de cucaracha.

Ademas, en investigaciones se ha comprobado que pueden llevar en el intestino o en la superficie de su cuerpo unas
bacterias muy contaminantes residentes en las heces que pisan, por lo que se relacionan cor:npnfermeglades tales
como la peste bubdnica, lepra, diarrea infantil, disenteria, infecciones urinarias, gastroenteritis, infecciones en g|

intestino, inflamacién e infecciones con pus, fiebre tifoidea, entre otras.

Muchos estudios mostraron que las cucarachas pueden mantener, adquirir y excretar ciertos virus, siendo totalmente
vectores de la hepatitis infecciosa. Hay documentos de inconvenientes en los seres humanos por el contacto con
cucarachas, como por ejemplo la dermatitis, ademés en los parpados y en la nariz, estomudos, lagrimeo constante
de los ojos, etc. Es probable que las personas que poseen estos sintomas, en el futuro desencadenen reacciones

alérgicas a las secreciones de las cucarachas.
Tipos de cucarachas: americana, oriental, alemana y cucaracha de bandas marrones

MOSCAS:

50 empo se
!osumlmos estudios de la OMS
paludismo, la fiebre amarilla esta resurgiendo.
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ios
pmpl;?o tgimético favore lo favoreci
ce el habitad de los pee
inse

cam
ctos y su rapi
i da extensid
5 moscas viven como parasi P! ension por ofr
ito 2 as zona ‘
onfermedades tales como: s debajo de la piel de los animal S no habituadas a ellos.
nimales, producie ,
: ndo miasis y t g
ransmitiendo

| colera: Es una enfermedad bacteriana intesti
s

pérdidas de liquidos del cuerpo, e na, suele pro : e
rpo, en casos muy producir diarrea liquida, vémitos, calambres muscul
ares, y

graves llega a producir la muerte.

Fiebre tifoidea: Es una enfermedad i
d infecci
sonmalestar general debilidad ; 0sa aguda prov
, pérdida de apetit ocada por una bacteri
0, dolor de cabeza, d eria del género salmonella, se inici
, dolor de cabeza y estrefimi a, se inicia
efimiento.

La disenteria: Puede describirs
e como una di
fiebrey dolor rectal. Puede ten ; larrea con san
er complicaciones i 'sangre. La enfermedad incl
es infecciosas qu incluye calambres abdomi
e afectan al rifién ominales,

Lombrices parasitarias: En infecci
: ecci i
diarreas, anorexia alt i bt IBvesson axiniomalio '
‘ y alteraciones nerviosas. , €N procesos mas graves se presentan con vomitos

Salmonelosis: En una intoxicacio i
; . cacion alimentaria produci
iransmite a través de alimento ; a producida por la bacteria i
s salmon: i
contaminados, que generalmente, ni huelen ni saﬂ!e?; E: tmeaTxfrao?;gg ntlasmo -
istintaa lo

habitual.

Ademas, otras plagas no tan comu
, OIfE ' nes pero que tambié : i i
portan un micro organismo llamado criptococo que geng :as::n generando inconvenientes son las palomas ya que
meningitis. neumonia y el caracol africano que puede generar
MODULO 5: ETAS (ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS).
_ Ti : orif uidas las intoxicaciones e infecciones, son pat i i
glé]:l;t;zn qaljcft::‘qlc}agtal, lnqldet;)tal o intencional de alimentos o agua, contaminadc;s enp?‘igg;isfﬁgggtsegﬂ :;r:?l
icos o microbiologicos, debido a la deficiencia en el proceso de elaboracid [ i
4 - . - & - H . 2 ramo $ .
G;:S%rvaclfﬁn, trar'xsporle, distribucién o comercializacion de los alimentos y agua (Benenson, 19;'!: z?g?zlggl}a%cs,g
sideracion no incluye las reacciones de hipersensibilidad por ingesta de alimentos. '

Las enfermedades de origen alimentario, incl

Es importante diferenciar las infecciones alimentarias de las intoxicaciones alimentarias:

ETA producidas por la ingestion de al
bacterias, virus, hongos, parasitos.

imentos o agua contaminados con agentes

:::ectfiones alimentarias: son las
ecciosos especificos tales como
das por la ingestion de alimentos 0 agua contaminados con
feracion bacteriana o con agentes quimicos (metales pesados

Intoxicaci ; . ;
Ntoxicaciones alimentarias: son 1as ETA produci
llos de modo accidental, incidental o intencional, en cualquier

gzi‘rﬁdades suficientes de toxinas elaboradas por proli
08 compuestos organicos) que S€ incorporan a e

mo =
mento desde su produccion hasta su consumo.
cia stbita o temp

es alérgicas, desh
e de un alimento o0 ag

as como vomito, diarrea,

plicaciones que pueden
ralmente en as

rana de signos Y sintom

idratacion y otras com

por presen
ya. Se presenta gene

es reaccion
| consumo recien

Elc .

dolo:]Z%m clinico agudo se caracteriza

genera Eiomlnal, cefalea, algunas Vec

infeccs rincluso la muerte, asociadas @
ciones alimentarias.
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YENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA),

'ﬁaﬁilsmo
Microorganismos responsable: bacteria Clostridium botulinum

i ion: horas ' . '
g&?ﬂiﬁiﬁﬁ;ﬁ:&?ﬁ:gg debilidad, vision doble, habla arrastrada, insuficiencia respiratoria, a veces |a

muerte.
Alimentos tipicos: enlatados inflados

|"Campilobacteriosis
|

Microorganismos responsable: bacteria Campylobacter jejuni

| Periodo de duracion: 3 a 5 dias Ritew. il nou
Sintomas principales: Diarrea, dolores abdominales, fiebre, nauseas, vomi )
Alimentos tipicos: Alimentos de origen animal, infectados. Pollo, leche cruda (no pasteurizada)

" Cholera

Microorganismos responsable: bacteria Vibrio cholera
Periodo de duracion: 3 a 5 dias . . 3
Sintomas principales: Heces liquidas profusas; a veces vomitos, deshidratacion; si no se trata puede ser

mortal
Alimentos tipicos: Mariscos crudos o mal cocinados —

Gastroenteritis

Microorganismos responsable: Escherichia coli

Periodo de duracion: 12-60 horas

Sintomas principales: colicos, diarrea liquida, sanguinolenta ) )
Alimentos tipicos: Came de res cruda o mal cocida, leche cruda. Contaminacion fecal humana, directa o a

través del agua.
Listeriosis

Microorganismos responsable: Listeria monocytogenes

Periodo de duracion: 3-70 dias
Sintomas principales: Meningo-encefalitis; mortinatos; septicemia o meningitis en neonatos

Alimentos tipicos: Leche, queso y vegetales crudos. De la tierra o de animales infectados, directamente o

por estiércol.

Salmonelosis
]

Microorganismos responsable: Salmonella especies

Periodo de duracién: 5-72 horas
Sintomas principales: Diarrea, dolores abdominales, escalofrios, fiebre, vomitos, deshidratacion

Alimentos tipicos: Huevos crudos, mal cocinados: leche, came y pollos crudos. Alimentos de origen animal, |
infectados; heces humanas. f

' Shigelosis
' Microorganismos responsable: Shigella especies

Periodo de duracién: 4 -7 dias
- Sintomas principales: Diarrea, fiebre, nduseas, a veces vémitos y colicos
‘Alimentos tipicos: Alimentos crudos. Contaminacién fecal humana, directa o a través del agua.

Intoxicacién alimentaria por estafilococos

Microorganismos responsable: enterotoxina de Staphylococcus aureus estable al calor

Periodo de duracién: 1 -6 horas
ilf_ntomas p?ncipales: Néauseas, vomitos, diarrea y célicos
Imentos tipicos: Jamén, productos cdmicos y avicola pasteleria rellena d i
C ) - e crema, mantequilla batida,
queso. Operarios con resfrios, dolor de garganta o cortadas que estan infectadas, rebanadoras ge came.

Infeccién por estreptococos transmitidos por los alimentos

Microorganismos responsable: Strept,

: : ococcus
Periodo de duracién: 1-3 dias 2 FIogo0es
: 2:;22’";5 Fi‘["‘_C'pEfIGS: Diversos, incluso dolor de garganta, erisipela, escariatina
|/ : ntos tipicos: Leche cruda, huevos “endiablados". Operarios con , dolor de garganta y otro tipo de |
| infecciones por estreptococos. _ ' SEREAR S |

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Yersiniosis

Microorganismos responsable: Yersi ‘
Periodo de duracién: 1-7 dias ersinia enterocolitica |
Sintomas principales: Diarrea, dolores imitando apendicitis. fiebre. vémitos. ete. 1

Alimentos tipicos: Animales i :
Hepatitis A infectados, especialmente cerdos: aguas contaminadas.

| Microorganismos responsable: Vi
| Periodo de duracion: 15 -20 dias rus de hepatitis A
| Sintomas principales: Fiebre, debilidad, nauseas, malestar. A menudo ictericia.

| Alimentos tipicos: Maris :
humana, directa o a frﬂv::iie?:ggz.n mal cocinados; emparedados, ensaladas, etc. Contaminacion fecal

| Gastroenteritis viral

. Microorganismos responsable: rotavirus

| Periodo de duracion: 1-3 dias

| Siptomas Drlf_icnpales: Diarrea, especialmente en bebés y nifos -
Alimentos tipicos: Alimentos crudos o mal manejo de los alimentos.

Foxoplasmosis > O Mal manejo de os alimer . S— -

|

j Micpoorganismos responsable: Toxoplasma gondii

| Periodo de duracion: 10-23 dias

| Si_ntomas pfir}cipales: Semeja mononucleosis, anormalidad fetal o muerte
Alimentos tipicos: Cames crudas o mal cocinadas; leche cruda; mal manejo de los alimentos. Quistes en el

cerdo o camero; raros en la came de res; oocistos en el excremento de gato
Tenia del cerdo

Microorganismos responsable: Taenia solium

Periodo de duracion: 8 semanas a 10 ainos '
Sintomas principales: Segmentos del gusano en heces; a veces "cisticercosis” de los musculos, organos,

| corazén o cerebro. _ o _
Alimentos tipicos: Came de cerdo cruda o mal cocinada; cualquier manejo impropio por un portador de T.

sélium.

MODULO 6: MANIPULADORES DE LA CADENA

CARNICASISTEMA HACCP
tablecer nuevos sistemas de control. Uno de los {:mé;ragtaf pacrla

- i ducir el nomero creciente de broles de

imi ligros del consumo de alimentos Yy oonsecueptemente re e _

ftizir;::}::xi;:nsngse ;?imentaﬁas declarados, es el Andlisis de Peligros ¥ F_’unlos Criticos de Control ( Hazard Analyzis
Critical Control Point, HACCP). El andlisis de peligros y puntos criticos de oonlrpl ( HACCP) es u(r;aI forn:lacte
oonsguir una produc'wcifm higiénica de alimentos previniendo sus problemas. No incluye la calidad del producto.
Se

La industria alimentaria normalmente trata de es
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y sus riesgos relativos. Después se establecen los procaditniers o
ucto aceptable higiénicamente, controlando  paca ey, 1,
identificado peligros. La implementacion del plan HAc - .,
o momento la seguridad del producto.

evaluan los peligros del proceso de produccién
control y verificacion para mantener la elaboracién de un prod
etapas claves del proceso de produccién en las que se hayan
conslituye un mecanismo que asegura que se mantiene en tod

Origenes del HACCP

En la fase inicial de preparacion para la exploracién espacial la NASA c;:.l'{n'!prtobg_ ci:ue :v::;ﬁ«Ellsc‘l;cmaudt.a2t "E?Sitahan
te sequras. Sin embargo, para conseguirio con el analisis tradiciona productos finales 5

comidas absolutamen g rgo, p | consumo. Por ello se buscé un procedimiento g,

necesitaria analizar toda la comida, lo que no dejaria nada para e _
confirmase una produccién alimentaria segura. De la colaboracién entre la Pillsbury Company, la NASA y los laboratoriq,

del ejército de los EE UU sali6 la propuesta del HACCP, Se bas6 en el Anélisis del Modo y Efecto del Fallo (Failure
s & o os en sus disefios de construccion. El concepto HACCP g,

Mode and Effect Analysis, FMEA) que utilizan los ingenier : j i ;
introdujo en los EEUU en 1971 en la conferencia sobre proteccién alimentaria. La industria alimentaria de los EE
mostré poco interés, pero los problemas microbiolégicos de los alimentos enlatados de bajaacidez especialmente |og
champifiones, llevé a la FDA a promulgar unas normas de control especificas que inclufan los principios del HACCP, g
éxito de su aplicacién en la industria del enlatado llevé inevitablemente, a presionar paraque se aceptase en toda |3
industria alimentaria. Posteriormente, y como medio para conseguir una produccion alimentaria segura, fue adoptado en

todo el mundo al hacerlo la Comision del Codex Alimentarius.

El sistema HACCP se basa en 7 principios presentados a continuacion:

b S
L PRINCIPIO 1: Realizar un analisis de
| |

I preventivas respectivas

S

PRIN_CIPIO ‘S: !Establecer las acciones correctivas a ser tomadas, cuando el
monitoreo indique que un determinado PCC no esta bajo control,

?}:{lll{'”l!,{r : =eTran = ] : =4 e __ "y

'R Al . -
21a M, RETA jncionanco ode m:

e e T ———,

PRINCIPIO 7: Establecer documentacion
. para todos | imi :
apropiados a esos principios y su aplicacion. QA iotecnienton Gregisios
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Laviar nlatae

Lavine nlatac

|
L Responsable #1

e Estanteria donde\;l:tlgT : D'a”‘:f

R a maquina / cada 15 dias
. Cafetera / Diario

#____ Lavar pisos / cada 15 dias

Responsable #2
Lavar neveras / cada 3 dias o antes si se ensucia
Organizar almacenamiento / cada que llegue materia prima
Surtir la cafetera / diario

Responsable #3
Lavar y desinfectar utensilios poco utilizados/ cada 15 dias
Lavar y desinfectar lugares de produccion / diario
Lavar paredes / cada 15 dias

Los 3
uctos de poca rotacion y su caducidad

Estar pendientes de l0s prod
Aseo profundo / semanal

Lavar mesas Y sillas aseo profundo / cada 15

dias

: lavay se desinfecta con los productos

Ah tener en cuenta: Todos los dias sé _
ondientes para cada funcion. Estar pendientes de la temperatura de las neveras para
e 5 oductos elaborados deben tener una duracion

i sicion de los alimentos. LOS Pr
eultr descompe I(c:!e 24 horas. rotular todo producto destapado con fecha.
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9 I N Formulario del Registro Unico Tributario | —
o » l

4. Nimersn da formular
ATl aria TTTIT—

VAN

|
|

1
0001466469008 4

g0 0 \dentificacion Tributaria (NIT) 6.DV l‘z. Direeeidn seccional —— ~

5 NI 5 2 1 0 8 l Imbuas 1t Bustn slectrinien
L T 32 6la puesios e Madslily 5 |
T 1

- IDENTIFICACION ll
e Tipo g pontribuyente 25. Tipo de documentn 26 Nimer de ldant "-.rq.-\’n.n Y I " !
Dersand satural o sucesion fliquida 2 |Cédula de Ciudadania 13 131551000y 7 Fecha swaedinion \
: T . : 281¢1 1.1
{ygar de expedicion 28. Pals P . . . .1 2
COLOMEIA 1 6 9 |Antioquia 05 | (edoni A 661 \
I3y primer apelide g-uslegu“da apellido 33. Primer nombre ﬂ |\\ -"‘;."" > ) ‘;Ai Lirss nombras
PEREZ ZAHO SANDR \>—/ (( |\

Randn social i \:‘ ::_F/ ( ( NLIANA
55 Raron —
/S \\\/\ 4
4 \d /,' \/‘\

& Nombre comecial \. \/- 37T-Sighn,
NN
{UBIBACION . ™\ N\

5 Pais 39. Departamenta <A N @ 4 40. Ciudad/Municiplo

COLOMBIA 1 6 9 |Antioguia . 0 5 | Medellin 601
j Direccidn principal /& ‘\\b ~

(R79 CL42 33 KON

4 Correq electronico perezguizaho@hotmail.com T ST S |

o
143 Coago postal [edtaeoloy /) /& ~—— 412084 54 Tekiono2 311335853 8|
S L/ CLASJFICACION 1
Actiyidad econémica N\ N\ | Ocupacisn | |

Actividad principal )«iﬁ\ﬂf'ﬂa s;:‘tun‘:(a{a\;ﬂx:j Otras actividades 2. Nimero
46. Codigo 47. Fecha inicio actividad 48. cfx\ﬁ ggFechgi ia“s% ad 50. Codigo 1 2 51. Cédigo establecimientos
loo10|l201208924]|||5s52Q 0 4% 6,272 5 | | )l |5 12 2] l |
™) / Y < :\ﬁ‘espénsabllldades, Calidades y Atributos
21 22 23 24 25 26

1 2 a 4 5 SR \\>'Il:l 44 12 13 14 15 16 17 18 13 20
AL o el T Rl T e
43 - No responsable de VA )_.,/' \_/ % N S
50 - No responsable de Consump restauran 4 \ e Y )
I
— (( y

.,

"\ —

_;/ N Usparios aduaneros Exportadores
1 2 o }"‘ 5 6 7 8 9 10
| ' \ / | l I I l I l 55. Forma 56. Tipa Servicio 1 2 k)
54. Cédigo |57.Mo00 | l \ |
1 12 13 14 15 16 17 18 18 20
I | I l I ‘53. cPe l l ‘ Alj

IMPORTANTE: Sin perjuicio de las actualizaciones a que haya lugar, la inscripcion en el Registro Unice Tributario -RUT- tendra vigencia | jefinida y en ja no se exigira su renovacion

Para uso exclusivo de la DIAN

59 Anexos S D NO 80. No. de Folios: E 61. Fecha l20"9-10-05 _l

La informacidn suministrada a través del formulario oficial de inscripcidn, actualizacidn, suspensidn | Sin perjuicio de las venficaciones que la DIAN realice.
y cancelacién del Registre Unico Tribularia (RUT), deberd ser exacla y veraz, en caso de constalar | Fima aularizada:
inexactilud en alguno de los datos suministrados se adelantaran los procedimientos administrativos
sancunatorios o de suspension, segun el caso, Paragrafo del arliculo 1.6.1.2.6 del Decreto 1625

fisl 2016, De igual manera al formalizar el tramite el usuario fue informada y acepta la politica de
alanients de datos ey 1581 de 2012. 984, Nombre
Firrea ded solicitanta:

ACTUACION DE OFICIO AUTOMATICA

985. Cargo

Fecha generacian documanto PDE: 13:04-2024 09:32:25AN
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Seguridad y Salud en el trabajo

Responsabilidades de| Empleador
Se debe:

- Asel?urar la salud y sequridad de sus empleados y de
aquellos (tales como contratistas y clientes) quienes tal vez

setan affac_:tados por sus actividades en los servicios
alimenticios.

- Realizar una valoracion de riesgos para identificar

cualquier riesgo y poner en practica procedimientos para
controlar y monitorear riesgos.

« Discutir la salud y seguridad con los empleados o su
representativo designado.

- Proporcionar equipo de proteccion personal.

- Proporcionar instalaciones aceptables de primeros
auxilios.

. Proporcionar capacitacion € informacion pertinente

sobre riesgos a todo el personal incluyendo a trabajadores
temporarios.

- Asegurar que haya personal suficiente y con experiencia
para dirigir actividades.

. Establecer procedimientos en caso de emergencia (o sea,
incendio, accidente, robo, etc.).

Personal temporario

Es importante que el personal temporario de servicios
alimenticios sea completamente informado sobre riesgos a
la salud y seguridad en el lugar del trabajo'y los pasos

04
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Al limpiar equipo de restaurante

plateria

» Siempre u '
p §e gganies al usar cualquier limpia plata u otr
agentes de limpieza. >

« Siempre siga las instrucciones del fabricante o proveedor
Cuchillos

« Los cuchillos de cocina y la cuchilleria representan un

riesgo al dejarse en fregaderos y otros contenedores lienos
de agua.

. Limpie los cuchillos del lado sin filo, con la hoja orientada
en direccion contraria a usted.

. Al transportar cuchillos, apunte la hoja para abajo.

« Al pulir vasos, trate los bordes con cuidado.

. Maneje con cuidado los vasos enfriados; el vidrio es
mas fragil cuando esta frio.

La Vajilla

« No los amontone demasiado alto; el peso puede
sobrecargar facilmente la estanteria y el monton de platos
puede caer.

. No sobrecargue |as estaciones de servicio (por ejemplo,
los montaplatos); el peso puede sobrecargar estantes y

cajones.

. Abra los cajones de cubiertos lentamente (sobre todo si

estan llenos).

Preparaciones
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sn seguras y que
Siempre verifique que 1as g es.t;%ad ar?tes de que
hayan sido ensambladas con SEgun sobre de ellas.
cualquier equipo o comida s€ coloque

La Cuchilleria
illeri car
» Use contenedores/canastas de cuchilleria para cargar la

cuchilleria.
X ra i
- Almacene la cuchilleria en canastas, mangos para arriba.

* Asegure manejar los cuchillos solamente por el mango.

La Cristaleria
» Al hacer preparaciones para numerosas personas, use
canastas o charolas disefiadas para transportar vasos.

* Levante los vasos por el pie.

 No golpée vasos uno contra otro ya que esto los debilita
internamente.

Transportando charolas y levantando cosas

* Distribuya la vajilla y cuchilleria uniformemente en las
charolas.

» Cargue solamente el peso que sienta seguro y cémodo.
* Pida ayuda al supervisor para transportar cosas pesadas
o incémodas.

- Sepa el destino de las cosas antes de moverlas.

* Asegure que el camino esté libre de obstrucciones antes
de empezar a caminar.

Cafeteras

» Opérelas solamente al ser Completamente capacitado.
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poca capacidad. que sean de mucha o

Materiales flamables y Potencialmente explosivos

(metanol, cilindros de gas, aerosoles, cerillos)

- Manejelos solamente 3| ser completamente capacitado.

» Almacene los materiales fuera de calor y sol directo..

. Siga las instrucciones del fabricante o proveedor al cargar
equipo con metanol o al cambiar cilindros de gas,

incluyendo lo que se debe hacer por si empiezan a perder
contenido.

* Use cerillos y astillas para prender velas y calentadores.

« Coloque velas y quemadores muy lejos de adornos de
mesa, cortinas, telas, y bebidas alcohdlicas.

Vestuario del personal

Calzado

. Use calzado solido y apropiadamente ajustado para
reducir el riesgo de resbalos, tropiezos, y caidas.

. El calzado que cubre el pie retrasa la penetracion de calor
a los pies debido a derrames de liquidos calientes.

Ropa

. No use faldas largas con colas ya que aumentan el riesgo
de tropiezos.

. No use mangas largas y sueltas ya que pueden enredarse
en las manillas de puertas y 10s respaldos de las sillas de
los clientes y pueden prenderse fuego de las velas.

Cabello
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. Amarre el cabello largo o recdjalo a toda hora para
prevenir que: o llegue a estar en contacto con llamas
(quemadores portatiles, velas) o o llegue a enredarse al

pasar por cortinas de plastico

en las puertas.
Sirviendo comida y copas

Puertas de Vaivén

« Esté consciente de las rutas de entrada y salida si se
usan puertas de vaivén, o si no se usan, esté consciente

que puede haber diferentes puertas de entrada o salida al
area de servico/cocina.

* Pase por esta clase de puertas de lado o hacia atras para
empujarlas con el cuerpo (y no la charola).

* Si es que hay una sola puerta de vaivén de entrada/

salida, cerciorese, si es posible, que nadie venga de la
direccion contraria, por lo demés acérquese con cautela.

Transportando charolas o platos

* Asegurese de que estén seguros y faciles de cargar.

* Distribuya articulos uniformemente en la charola.

* Ponga alimentos y bebidas calientes en el centro de las
charolas para asegurar que los derrames terminaran en la
charola y no en usted, otro personal, clientes, o en el piso.

Transportando liquidos

* No sobrellene los contenedores (0 sea soperas, ollas de
café o té).

Transportando platos o platillos calientes
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« Use un trapo grueso y seco (los trapos mojados pasan
mas rapido el calor y aumentan el riesgo de

quemaduras).

- Advierta a los clientes (especialmente a los nifos) si los
platos, platos hondos, o tarros y tazas estan calientes.

- Preste atencion especial al llevar platos o platillos
calientes por escaleras.

Champana

- Después de quitar la tapa de aluminio, mantenga presion

en el corcho con el trapo o el dedo mientras quita el
gancho.

- Después tape el corcho con el trapo y saque el corcho
lentamente (para controlar el escape de presion de la
botella) al girar la botella y no el corcho.

Montaplatos

« Use solamente después de recibir instrucciones del
supervisor.

« Nunca cancele el interruptor de seguridad.

Clientes

. Esté consciente de que los clientes (particularmente los
nifios) pueden moverse de repente o empujar las sillas
hacia atras justamente al servir la comida.

« Si hay poco espacio al servir, pida cortésmente al cliente
que se haga a un lado.

- Asegure que los clientes no lleguen a estar en con-tacto
con superficies calientes.

« Tenga cuidado con bolsas, maletines, y abrigos en el piso.
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« Conozca los remedios para tomar al tratar con clientes

borrachos o agresivos.

Derrames

- Limpie de inmediato si hay riesgo de resbalos al servir, 0

cierre el area hasta que se limpie.

Limpiando las mesas

« Nunca use una charola rota.

- Asegure que esté estable la charola 'y agarrela bie
de poner cosas pesadas en ella (ponga estas cosas en el
centro de la charola).

« No sobrecargue las charolas; asegure distribuir el peso
uniformemente por la charola.

n antes

. Use charolas que permiten agarrarse mas o menos a lo
ancho de los hombros.

- Detenga la charola con las dos manos, especialmente s
esta completamente llena.

« Amontone platos del mismo tamano juntos.

« Nunca empalme las tazas mas de dos, una encima de
olra.

« Ponga cubiertos similares juntos en la charola (para evitar
riesgos de cortaduras al separarlos antes de lavar)

« Use una charola aparte para llevar vasos.

« Al impiar sin charola, amontone los platos en el brazo en
capas equilibradas, colocando los cubiertos con seguridad

« No cargue mas de lo que se puede llevar facilmente sin

pehgro
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. Al quitar basura asequre
estén apAgados y desech,
apaﬁe que no 1enga Dape!
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dos en un *Y Puros
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. Deseche con mychq Cudada

> ViAo 6 platne
contenedor UESiqnado O Platos rotoe an un

TermiNando servicips

. LOS QUemadores portatile
terminar de usarge

* Asegurese que |as velas estén apagadas

* Inspeccione el ares Para cigarros desechados

« Apague €quipo eléctrico.

* No amontone sillas Y mesas arnba de lo alto del pecho.

* No amontone muebles en rutas de evacuacion, en
pasillos, o atras de puertas.

Emergencias
« Sepa que hacer en caso de accidentes, incendios, u otras

emergencias.
e Tener los numeros respectivos para llamar de urgencia a

la entidades que se requiera en el momento como:
o empresas publicas, policia, ambulancias, etc.

ros' - . .
bombe iempre al dia los respectivos extintores segun el
¢ Tener sié
. idad. - '
area de neces uxilios al dia

quin de primeros

. sica de empleados sobre los primeros
bas

o Tener el boti
« Capacitacion
auxilios
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Secretaria General

P Y 4 Comité de Seleccion de
LU|S Concesionarios

Convocatoria abierta para la seleccion
de concesionarios

NUumero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amigd, abre convocatoria publica para la postulaciéon
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.

El inmueble que esta disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catélica
Luis Amigo.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
maxima sera de 3m.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desaglie y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccibn de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.
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Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucion, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario
hard la inversién inicial de la construccion y sus adecuaciones, pero debera hacer
la cesion de la misma a la Universidad, la cual descontara mensualmente en un
porcentaje del 50% del arriendo, hasta concluir el pago. Deberan allegarse
facturas contables legalmente expedidas y contrato de confeccion de obra con la
empresa seleccionada para la construccion de la burbuja. ElI canon de
arrendamiento iniciara cuando comience el funcionamiento del negocio, para lo
cual se daran quince (15) dias calendario después de la entrega de la
construccién.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden, para lo
cual tendran sus propios contadores.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacion del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no
podré ser retirada por el concesionario.

Si la terminacion la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa,
la Universidad no pagara remanentes adeudados por el valor de la construccion,
en caso de que existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacion es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones
que correspondan al concesionario.

Propuesta grafica de las burbujas

Ubicacién en la plazoleta sefialados con punto rojo. Propuesta de burbuja, la cual podra variar en su disefio.
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El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera
entregar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad
social, en coordinacién con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo
recursos (15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril,
mayo, agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podra mantener el contrato
hasta por tres (3) afios, renovable afio por afo, siempre que cumpla a cabalidad
con las obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, deberd hacer previamente los
alistamientos respectivos: disefios, cotizaciones, aprobacion de ambas por parte
del Analista de Espacios fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesién a la
Universidad mediante descuento de arrendamiento, deber&a hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso
de no continuar prestando sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto
estado.

Los disefios de las burbujas, deberd implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podréa solicitar
reconocimiento de la construccion, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

e Burbuja# 1 (reposteriay postres):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central, a mano
derecha de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon
$2.000.000 en los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y
octubre y $1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre,
diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le
corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se




7 4

WILUIS

brindard el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagties, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

e Burbuja# 2 (heladeriay frutas):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central a mano izquierda de
los espejos de agua, al lado del bloque 3. Valor del canon $2.000.000 en los
meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los
meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja debera
pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindard el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagties, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Ensalada de frutas y verduras, salpicon,
productos veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas
saborizadas, jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo
N° 03 de 2021. Debera reunir los siguientes requisitos:

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo: Margarita Maria Garcia Lezcano
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Cédula de Ciudadania: 1.017.156.426 de Medellin
Correo electronico: margarita.garcial@hotmail.com

Numero celular: 3215656103

INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre
debidamente registrado en Camara de Comercio, en caso de ser persona
juridica, nombre y cédula, en caso de que sea persona natural:

VAINILLA BAKERY

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinacion

de la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).

Burbuja # 1 (reposteriay postres):|

Burbuja # 2 (heladeriay frutas): [ ]

Describa:

A través de Vainilla Bakery, ofreceremos productos de reposteria y panaderia
de excelente calidad a precios asequibles y competitivos con el mercado.
Nuestros clientes, podran sentarse a disfrutar de nuestros productos
acompafados de un delicioso café, jugo o sodas saborizadas. Vivir la
experiencia de la reposteria hecha con amor.

3. Condiciones de prestacion del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencion a los usuarios, numero de empleados

proyectados).

HORARIOS:

LUNES AVIERNESDE7AMAG6 P.M

SABADOSDE7AMA1PM

NUMERO DE PERSONAS: 1 A 2 PERSONAS
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4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de
tres afios en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.

Vainilla Bakery es una marca de reposteria que surge en la pandemia a mediados 2020,
con el fin de proveer productos de reposteria y panaderia a domicilio. Hemos atendido del
ano eventos como cumpleafos, fiestas familiares, reuniones sociales y empresariales.
Ademas, nuestros pedidos han sido manejados permanentemente por redes sociales,
garantizando una presentacidon adecuada y la frescura e inocuidad de los alimentos.
Ahora, de acuerdo con lo trabajado, y viendo la gran aceptacién de nuestros productos
deseamos abrir un punto fisico en La Universidad Catélica Luis Amigo.

CUMPLEANOS EN EMPRESAS:
EDU:
- Doralba Garcia (Secretaria de Secretaria General, Celular 322-8833921)

- Elizabeth Castrillén (Abogada Secretaria General, Celular 301-2892199)

SECRETARIA DE MOVILIDAD:
- Sergio Pineda (Resolutor, Celular 300-7219210)

Reuniones familiares y de amigos:
- Martha Luz Cespedes, Celular: 312-7331930 Se provee productos de reposteria
para reunion de amigas
- Margarita Uribe, Celular: 313-6959740

4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres
personas naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con
indicacion de fecha, servicio prestado y contacto).

- Jorge Alberto Rojas, Celular 301-2231855. Cumpleafios, atencidén del publico y
se provee productos de reposteria. Marzo de 2024.

- Carolina Aristizabal. Celular: 313-5839872. CELEBRACION DIA DE LA MADRE
Area: COBRO COACTIVO SECRETARIA DE MOVILIDAD. Mayo de 2023

- Luz Adriana Gainan, Celular: 312-8613743. Primera Comunion hijo. Diciembre
de 2023.
- Margarita Uribe, Celular: 313-6959740. Reunién familiar Afio 2022
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5. Valor agregado al bienestar institucional (indigue de qué manera

el negocio propuesto genera bienestar en la institucion la oferta

presentada).

- Ofrecer productos de calidad superior correspondientes a
panaderia, reposteria, cafés y sodas saborizadas.

- Ofrecer un empleo de medio-tiempo con las prestaciones

sociales correspondientes a dos estudiantes de la universidad
gue estén matriculados en el semestre correspondiente, ya que,
sabemos que en la poblacion estudiantil tenemos individuos con
necesidades econdmicas importantes y generar este o estos
empleos, les permitird acceder a un trabajo en su sitio de
estudio, el cual evitara los tiempos de movilizacion, y generara
estabilidad y mejoria en aspectos de su calidad de vida.

- Generar un espacio amigable con el entorno y con el medio
ambiente adentro de la universidad que permita el esparcimiento
y la tranquilidad.

- Incluir productos aptos para personas intolerantes al gluten y
personas que deseen consumir productos de reposteria y

panaderia de bajo aporte energético.

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares
(explique la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del

mercado).

- Productos de muy buena calidad a muy buenos precios.

- Aporte visual y estético a la plazoleta de la universidad

- Queremos proveer bienestar tanto a la universidad como a los estudiantes,
poniendo un granito de arena en la disminucion de desercion estudiantil debido.

Debido a la falta de ingresos familiares.
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7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,

desde el negocio propuesto. (indique los aportes de responsabilidad social que

ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ¢Se

compromete a entregar 1.2% SMMLV anuales en coordinacion con Bienestar

Institucional para estudiantes de bajos recursos? Sl

X

8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica

(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su

correspondiente inscripcion en la cAmara de comercio respectiva), en los ultimos 3

afos. Adjuntar representacion legal vigente.

SOMOS PERSONA NATURAL. SE ADJUNTA EL RUT.

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en

razén del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de

Residuos Sdélidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestion del Recurso Energético,

Gestion Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y

destinacion de desechos alimenticios).

GESTION DE MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS

En el punto del negocio de dispondra de dos puntos para la disposicion de las

basuras, que tendran 3 tipos de canecas que seran clasificadas asi:

Disposiciéon de desechos organicos.

Disposicion de desechos reciclables.

Disposiciéon de desechos no reciclables.

Reduccioén de residuos.

Utilizar algunos de los empaques biodegradables para la
reduccion del impacto ambiental.

Capacitar los trabajadores de la burbuja sobre la importancia del
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manejo de residuos.
- Ensefiar mediante estrategias ludicas y de mercadeo, practicas

ambientales a la comunidad universitaria.

GESTION DEL RECURSO HIDRICO

Revisibn de procesos: Durante los procesos de produccion vy
comercializacién, identificar situaciones de ahorro en el uso del agua,
implementado equipos eficientes a la hora de la produccion de las
recetas o lavado de los equipos.

Control de fugas y desperdicios.

Capacitacion de las personas involucradas en el proceso de produccién y
comercializacién de los productos.

Monitorizacion del consumo mensual.

Nota: Cumpliendo siempre con la norma de manejo y disposicion de alimentos.

GESTION DEL RECURSO ENERGETICO

Con respecto al recurso energético se trabajara con equipos que
presenten buenos consumos de energia durante su
funcionamiento.

- Lailuminacion del lugar tendra luces led en su totalidad.

- Apagado de equipos que no estén en uso.

- Se evaluara la posibilidad de utilizar energia solar para la
utilizacion del local a mediano plazo.

- Se buscara con el disefio de la burbuja que sea eficiente en el

manejo de las temperaturas, con el fin de evitar exceso de

consumos en los refrigeradores.

- Capacitacion al personal sobre uso responsable de la energia

- Se proyectara en el futuro, el posible disefio de paneles solares

en el techo de la burbuja.
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GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS PELIGROSOS

- Realizar una revision detallada de los productos de limpieza, para
determinar el riesgo ambiental que puedan tener.

- Capacitacion del personal en el uso de este tipo de elementos.

- Evitar derrames vy filtraciones de lixiviados de basuras o

productos que puedan ser considerados como peligrosos.

COMPRA Y CONSUMO RESPONSABLE Y DESTINACION DE DESECHOS ALIMENTICIOS

- Implementar la compra de productos locales beneficiando la
economia del pais.

- Disminuir los residuos de alimentos mediante la manipulacion
adecuada de estos. Disefar productos con un tamafo adecuado
para que los consumidores eviten botarlos.

- Implementar el uso de empaques biodegradables.

- Buscar eficiencia en el consumo de agua y de energia. De
acuerdo con los apartados anteriores.

- Hacer publicas nuestras estrategias de consumo, uso del agua y

de la energia a nuestros clientes.

10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
relevantes con el precio de mayor a menor, en razén de la oferta de productos que
pretende ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores
propuestos para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad
deberan ser aprobados previamente por Bienestar Institucional.

Precios de los 10 productos mas relevantes

Productos Personal Familiar por::ric?nes porgignes
Pan Parmesano $ 6.000 | $ 18.000 N/A N/A
Pan Nutella $ 5000 | $ 16.000 N/A N/A
Pan Canela $ 5000 | $ 16.000 N/A N/A




r

WILUIS

Napoleén de Milo $ 5.500 $ 30.000 N/A
Napoledn de maracuya $  5.500 N/A $  30.000 N/A
Napoleén frutos rojos $ 5.500 N/A $ 30.000 N/A
Galleta de Nutella $  3.500 N/A N/A N/A
Torta Casera $ 10.000 N/A N/A $  25.000
Torta de chocolate $ 15.000 N/A N/A $  55.000
Tortared velvet $ 15.000 N/A N/A $  55.000
Alfajores $ 2.500 N/A N/A N/A
Jugos naturales en agua $ 3.900 N/A N/A N/A
Jugos naturales en leche | $ 4.600 N/A N/A N/A
Tinto $ 2.500 N/A N/A N/A

11. Condiciones de higiene, manipulacion de alimentos y salubridad. (anexe
certificaciones).

Todos nuestros alimentos involucrados tanto de la cadena productiva como del
resultado final son manipulados garantizando la inocuidad de estos de acuerdo
con las normas, LEY 9 DE 1979, DECRETO 3075 DE 1997.

Se anexa certificado del curso en manejo de alimentos.

La manipulacion de nuestros alimentos siempre debera hacerse con guantes,
tapabocas y gorro dentro de su proceso de elaboracién, asi mismo en el momento
de disponerlo al usuario final siempre deberd hacerse la manipulacién de los
alimentos con pinzas. Todos los utensilios de cocina utilizados dentro del proceso
deben ser desinfectados y siempre se debera garantizar la cadena de frio en caso
de que el alimento asi lo requiera. Las temperaturas de los refrigeradores deben
medirse diariamente para garantizar su correcto funcionamiento y el éptimo estado
de los alimentos en su interior.

12. RUT vigente. (anexarlo y describirlo)

SE ADJUNTA COMO DOCUMENTO ANEXO.
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13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacidén, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

- Se debe garantizar la higiene en la manipulacion de alimentos.
- Proporcionar equipos de proteccion personal adecuados.

- Mantener un ambiente seguro y limpio.

- Capacitar al personal en practicas seguras de trabajo.

- Mantener las instalaciones limpias y ordenadas para prevenir riesgos de
contaminacion.

- Implementar medidas de prevencibn de accidentes, como la correcta
manipulacion de equipos y productos quimicos asociados a nuestra actividad.

- Cumplir con las normativas de seguridad contra incendios y disponibilidad de
equipos de extincion.

- Cumplir con los horarios establecidos por el cdédigo sustantivo del trabajo
correspondientes a los horarios laborales de los empleados, garantizando asi un
correcto descanso.

- Estar en permanente comunicacion con nuestra entidad de riesgos profesionales,
con el fin de mitigar cualquier riesgo alrededor de nuestra actividad comercial.

14. Registro Camara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona
juridica. (describir y anexar).

Para este caso no nos aplica pues soy Persona Natural.

15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas
comunes contiguas para la atencion.

- Limpieza permanente del sitio de influencia del negocio

- Barrer y trapear en zonas contiguas para evitar la proliferacion de insectos o
vectores de enfermedades.

- Al interior del sitio se debe garantizar la limpieza y desinfeccion de las
superficies y herramientas que tiene. Contacto directo con los alimentos, asi
mismo de las mesas en donde se consumen.
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- Se utilizara al interior de la burbuja materiales que cumplan con las normas
de manipulacién y expendio de alimentos, tales como acero inoxidable.

- Se utilizaran amonios cuaternarios de quinta generacion en los procesos de
desinfeccion y limpieza, tanto en la produccion, como en la
comercializacion, en las concentraciones descritas por los fabricantes,
garantizando el cumplimento de las normas técnicas colombianas.

Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacion, adjudicacion y ejecucion contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de
algun fraude o engafio asumira la responsabilidad correspondiente
incluyendo la terminacion justificada en cualquier momento por parte de la
universidad.

- El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

- Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de
influencias, so pena de ser descalificado del proceso de selecciébn en
cualquiera de sus instancias.

- No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

- El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos
de la Universidad, la moral y los principios institucionales.

- El personal de servicios serd contratado con todas las condiciones legales
de la legislacion laboral colombiana.

- Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su cddigo de
ética, buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas
ambientales, entre otros.
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El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a
Su propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez
que la seleccion se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

Solo podré presentarse para un solo local. En caso de que lo haga
para varios, seréa descalificado de todos los procesos.

La informacion deberd ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacién incompleta, no seran considerados dentro
de la convocatoria.

Debera diligenciar lo acd indicado, con sus correspondientes anexos Yy
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y
hora, no serd tenido en cuenta. Cada anexo deberd estar debidamente
relacionado y hacer alusién al numero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electrénico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no rednan
requisitos o no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de
Concesionarios.

La mera seleccion del proponente no generara derechos para este. La
fuerza vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion vy
cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

El proponente seleccionado no podra realizar cesién de un contrato a un
tercero, sin la autorizacién previa y escrita de la universidad.

Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni
solicitar cambio del mismo.




WDLUIS

» Si es un concesionario actual, en caso de renovacion de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

» La adecuacién de los locales comerciales sera asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, debera tener el
acompafiamiento y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista
de Espacios Fisicos de la Universidad. Por ninguna razén, la universidad
asumira estos costos y en caso de terminacion del contrato o devolucion
voluntaria del inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado
en que fue recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida
aceptarlo con las modificaciones realizadas, pero sin ninguna
compensacién econdémica para el concesionario.

» Cada local debe tener su propia red de internet.

> Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

» Debera tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el nUumero de
folios.

Anexo _Certificado de manipulacion de alimentos Folios 1

Anexo: RUT Folios 1
Anexo: Carne de manipulacién de alimentos. Folios 1
Anexo Folios
Anexo Folios
Anexo Folios

Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la
informacion aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna
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inhabilidad o incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no
implica un derecho para que me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia MARGARITA MARIA GARCIA LEZCANO
Cédula: 1.017.156.426

Nombre del establecimiento de comercio

VAINILLA BAKERY

Waroonma, oo
Firma -

Fecha de remisién _22 DE ABRIL DE 2024




Secretaria General

P Y 4 Comité de Seleccion de
LU |S Concesionarios

Convocatoria abierta para la seleccion
de concesionarios

Ndimero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amigd, abre convocatoria publica para la postulaciéon
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.

El inmueble que esta disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catdlica
Luis Amigo.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
maxima sera de 3m.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desague y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.
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Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucidén, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario
hara la inversion inicial de la construccidén y sus adecuaciones, pero debera hacer
la cesion de la misma a la Universidad, la cual descontara mensualmente en un
porcentaje del 50% del arriendo, hasta concluir el pago. Deberan allegarse
facturas contables legalmente expedidas y contrato de confeccion de obra con la
empresa seleccionada para la construccion de la burbuja. ElI canon de
arrendamiento iniciara cuando comience el funcionamiento del negocio, para lo
cual se daran quince (15) dias calendario después de la entrega de la
construccion.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden, para lo
cual tendran sus propios contadores.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacion del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no
podra ser retirada por el concesionario.

Si la terminacion la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa,
la Universidad no pagara remanentes adeudados por el valor de la construccion,
en caso de que existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacién es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones
gue correspondan al concesionario.

Propuesta grafica de las burbujas

Ubicacion en la plazoleta sefialados con punto rojo. Propuesta de burbuja, la cual podré variar en su disefio.
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El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera
entregar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad
social, en coordinacidon con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo
recursos (15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril,
mayo, agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podra mantener el contrato
hasta por tres (3) afios, renovable afo por afo, siempre que cumpla a cabalidad
con las obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, debera hacer previamente los
alistamientos respectivos: disefios, cotizaciones, aprobacion de ambas por parte
del Analista de Espacios fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesion a la
Universidad mediante descuento de arrendamiento, debera hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso
de no continuar prestando sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto
estado.

Los disefios de las burbujas, debera implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar
reconocimiento de la construccion, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

e Burbuja# 1 (reposteria y postres):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central, a mano
derecha de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon
$2.000.000 en los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y
octubre y $1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre,
diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le
corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
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brindara el suministro del agua en punto cero y desague y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

e Burbuja # 2 (heladeria y frutas): X

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacién: plazoleta central a mano izquierda de
los espejos de agua, al lado del bloque 3. Valor del canon $2.000.000 en los
meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los
meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja debera
pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desague y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Ensalada de frutas y verduras, salpicén,
productos veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas
saborizadas, jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo
N° 03 de 2021. Debera reunir los siguientes requisitos:
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INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo: Paula Andrea Valencia Sanchez
Cédula de Ciudadania: 43261420
Correo electréonico: andrea86241@hotmail.com

Numero celular: 3053520804
INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre
debidamente registrado en Camara de Comercio, en caso de ser persona
juridica, nombre y cédula, en caso de que sea persona natural:

Nombre Comercial: Mas Saludable + Refrescante

NIT: 43261420-6

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinacion

de la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).

Burbuja # 1 (reposteria y postres):[ |

Burbuja # 2 (heladeria y frutas): | )

| R ——

Describa: Brindaremos un servicio excepcional para los estudiantes,
enfocandonos en la fruta; con un amplio porfolio de productos, tales como: bowl! de
frutas, batido y jugos naturales, salpicon con o sin helado, fruta con yogurt y
granola, batido proteico, frutas con crema, ensalada de frutas con o sin helado y
smoothie

3. Condiciones de prestacion del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencion a los usuarios, numero de empleados

proyectados).
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Para garantizar la disponibilidad tenemos proyectados 3 empleados, 2 personas

para la operacion en semana y una destinada para los sabados.

4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de
tres anos en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.

Contamos con 10 afios de experiencia en preparacion y venta de jugos, batidos y
diferentes productos a base de frutas, contamos con un establecimiento en el
Cerro Nutibara (Pueblito Paisa), donde brindamos la mejor atencién, ademas, de
la experiencia en el manejo de las frutas para garantizar excelente calidad en los
productos.

4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas
naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con indicacion de fecha,

servicio prestado y contacto).
Alejandra Avendano, antigua colaboradora, enero 2021, contacto: 3005909302.

Paulina Sanchez, Colaboradora de La Casita de la Cerveza en el Pueblito Paisa,

companera y cliente, noviembre 2019, contacto: 3207515511.

Fabian Echeverri, Contratista de servicios multiples, diciembre 2018, contacto:
3017866750
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5. Valor agregado al bienestar institucional (indique de qué manera el negocio

propuesto genera bienestar en la institucion la oferta presentada)

Generaremos bienestar dado que no hay una oferta exclusiva que brinde
alimentos saludables dentro de la institucion, esta sera una propuesta que impacte
positivamente no solo a los estudiantes sino a los diferentes roles de la
universidad, trabajaremos con los mejores productos de calidad y con los mejores
precios para que sea asequibles a todos los publicos. Teniendo en cuenta que
estamos en un momento donde la humanidad se esta concientizando de la

importancia de la alimentacién para tener calidad de vida en todos los ambitos.

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares
(explique la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del

mercado).

Nuestro sello distintivo se enfoca en dos factores importantes, el primero es la
atencion de calidad que brindamos, nos centramos en que el cliente viva una
experiencia gratificante, y aquel que no disfrute mucho comer saludable tenga
diferentes opciones para adentrarse al mundo de disfrutar este tipo de alimentos.
Y el otro factor fundamental es la calidad de los productos al mejor precio,
contamos con 10 afos de experiencia en la compra y manipulacion de estos de
alimentos, para asegurar que la fruta y los productos estén frescos y aptos para el

consumao.
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7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,
desde el negocio propuesto. (indique los aportes de responsabilidad social que
ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ¢ Se
compromete a entregar 1.2% SMMLV anuales en coordinacion con Bienestar
SI

Institucional para estudiantes de bajos recursos? X

8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica
(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su
correspondiente inscripcion en la camara de comercio respectiva), en los ultimos 3

anos. Adjuntar representacion legal vigente.

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en
razon del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de
Residuos Solidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestion del Recurso Energético,
Gestion Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y

destinacion de desechos alimenticios).

Al nosotros tener un espacio comercial en el Pueblito Paisa (Cerro Nutibara)
contamos con estrategias solidas para la responsabilidad ambiental, somos
estrictos en el cuidado del agua y la electricidad, y responsables con el reciclaje.

Nuestra primera estrategia es la separacion de los residuos, ya que este paso es
fundamental para el reciclaje. Otro aspecto importante es la generacion de
residuos, siempre hacer una compra responsable para prevenir el desperdicio de
los alimentos, si tenemos un control de inventario y somos coherentes con lo que
se compra y se consume estamos aportando valiosamente a este item.

En cuanto al consumo responsable de agua y energia actuamos de la siguiente
manera: desconectamos aparatos que no son indispensables para conservar los
alimentos, tales como: licuadora, cargador de celular, granizadora etc.

También monitoreamos y medimos el consumo de agua e instalaremos
dispositivos de ahorro, ademas, ahorramos agua al momento de lavar los
productos utilizando recipientes para no permitir que corra el agua y se generen
desperdicios. Y, por ultimo, fomentamos la conciencia y la educacion sobre el
ahorro de agua con las personas pertenecientes a nuestro equipo de trabajo
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10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
relevantes con el precio de mayor a menor, en razén de la oferta de productos que
pretende ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores
propuestos para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad
deberan ser aprobados previamente por Bienestar Institucional.

Malteadas % litro - $15.000
Ensalada con Helado - $15.000
Ensalada Sencilla - $12.000

Bowl Saludable % litro - $12.000
Salpicén Especial 16 onz - $10.000
Limonada Especial 16 onz - $10.000
Fresas con Crema - $10.000

Fruta Picada - $8.000

Jugos Tropicales 16 onz - $6.000

Jugos Tradicionales 16 onz - $6.000

11. Condiciones de higiene, manipulaciéon de alimentos y salubridad. (anexe
certificaciones).

Anexado
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12. RUT vigente. (anexarlo y describirlo)

NIT: 43261420-6

Persona Natural: Paula Andrea Valencia Sanchez
Cedula de Ciudadania: 43261420

Nombre Comercial: Mas Saludable + Refrescante

Actividad Principal: 5611

r

13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacién, capacitacion,

modelo para implementar, entre otros).

La salud de nuestro equipo de trabajo es de suma importancia, por ende,
promovemos la implementacién de elementos de proteccion personal (guantes,
zapatos y tapabocas plastico), tener el area de trabajo limpia y ordenada, portar
los certificados de manipulacion de alimentos, promover la ergonomia,
concientizar la postura al momento de levantar o transportar cualquier tipo de

mercancia.

14. Registro Camara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona

juridica. (describir y anexar).

Certificado de persona natural

Nombre: Paula Andrea Valencia Sanchez

Cedula de ciudadania: 43261420

NIT: 43261420-6

Nombre Comercial: Mas Saludable + Refrescante

Matricula No: 21-676345-02
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15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas
comunes contiguas para la atencién.

Sabemos que en el manejo de alimentos es fundamental el tema de limpieza y
bioseguridad, por ende, tenemos condiciones estrictas para el cumplimiento de
estas normativas, desde las herramientas de proteccién, tales como: delantales,
gorros, guantes y tapabocas plastico. Diariamente la persona encargada en la
mafana debera destinar un tiempo para la limpieza tanto de la burbuja y las zonas
contiguas y la persona de la noche dejar las instalaciones completamente
ordenadas y limpias, ademas, se destinara un dia a la semana para limpieza
profunda. Y controlar de forma efectiva el almacenamiento de los productos y
monitorear el ejercicio de fumigacion.

Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacién, adjudicacion y ejecucion contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de
algun fraude o engafio asumira la responsabilidad correspondiente
incluyendo la terminacién justificada en cualquier momento por parte de la
universidad.

- El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

- Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de
influencias, so pena de ser descalificado del proceso de seleccion en
cualquiera de sus instancias.

- No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

- El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos
de la Universidad, la moral y los principios institucionales.

- El personal de servicios sera contratado con todas las condiciones legales
de la legislacion laboral colombiana.
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Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su codigo de
ética, buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas
ambientales, entre otros.

El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a
Su propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez
gue la seleccion se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

Solo podra presentarse para un solo local. En caso de que lo haga
para varios, sera descalificado de todos los procesos.

La informacion debera ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacion incompleta, no seran considerados dentro
de la convocatoria.

Debera diligenciar lo aca indicado, con sus correspondientes anexos y
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y
hora, no sera tenido en cuenta. Cada anexo debera estar debidamente
relacionado y hacer alusién al numero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electronico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no reunan
requisitos o no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de
Concesionarios.

La mera seleccion del proponente no generara derechos para este. La
fuerza vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacién de satisfaccion y
cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

El proponente seleccionado no podra realizar cesiéon de un contrato a un
tercero, sin la autorizacién previa y escrita de la universidad.
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» Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni
solicitar cambio del mismo.

» Si es un concesionario actual, en caso de renovacién de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

» La adecuacion de los locales comerciales sera asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, debera tener el
acompanamiento y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista
de Espacios Fisicos de la Universidad. Por ninguna razén, la universidad
asumira estos costos y en caso de terminacion del contrato o devolucién
voluntaria del inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado
en que fue recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida
aceptarlo con las modificaciones realizadas, pero sin ninguna
compensacion economica para el concesionario.

» Cada local debe tener su propia red de internet.

» Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

» Debera tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el numero de
folios.

Anexo Recomendacion numero 1 Folios 15
Anexo Recomendacion numero 2 Folios 16
Anexo Certificado de Manipulacion de Alimentos Folios 17

Anexo Registro Unico Tributario Folios 18

Anexo Camara de Comercio Folios 19, 20
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Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la
informacion aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna
inhabilidad o incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no
implica un derecho para que me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia: Paula Andrea Valencia Sanchez

Cédula: 43261420

Nombre del establecimiento de comercio

Mas Saludable + Refrescante

Firma /PC'D’C’ al Uq/-enda

Fecha de remision: 24 de abril 2024
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Medellin, 19 de abril 2024
A quien corresponda:

Conozco ala Sra. Paula Andrea Vaencia Sanchez hace més de 4 afios. A |o largo de estos
anos esta persona ha mostrado ser una excelente trabgjadora y, ademés, un gran ser
humano.

Paula Andrea es de mi entera confianza, y he visto lo mucho que se esfuerza en cada
trabajo en € que ha estado.

Es por todo o anterior que la recomiendo para los fines de prestar sus servicios en los
concesionarios de la Universidad Catdlica Luis Amigo.

Atentamente,

Carlos Andrés Pineda Echavarria
CC 1035872935
Cel 3113646821
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Medellin, 19 de abril de 2024
A quien corresponda:

Me permito informarles que conozco amplia y detalladamente a la Sra. Paula Andrea
Vaencia Sanchez y puedo asegurar que es una persona integra, estable, totalmente,
responsable y competente para cumplir con las obligaciones del establecimiento comercial.
Cuenta con amplia experiencia en e sector de comercializacién de productos saludables.

Por lo anterior no tengo inconveniente ninguno en recomendarla ampliamente agradeciendo
de antemano la atencién y facilidades que les pueda brindar.

Andrea Quintero
CC 1017124551
Cel 3053520804
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4 CERTIEICA QUE: Serial006708
Que el sefior (a) PAULA ANDREA VALENCIA SANCHEZ

Documento de Identidad 43261420

Asisti6 al curso de MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS con una duracién
. de 10horas, realizadas en Medellin

eldia 27 delmesde NOVIEMBRE del afio 2023

_ Jeois L. Tores B %

Profesional Representante Legal
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D l A N Formulario del Registro Unico Tributario

2. Concepto | 0 Actualizacién
4. Numero de formulario 14983385121
|| H“HM‘UM(&ONH" HM;‘JL!M;I
/\ \
5. Numero de Identificacion Tributaria (NIT) 8. DV [ 12, Direccién seccional '_ 1 . Buzén electronico
473, 2106711412110 | | meoeaodss st /4
IDENTIFICACION (/\
24. Tipo de contribuyente 25. Tipo de documento 26. Numero de Identificacién { (/\ e 27. Fecha expedicién
Perscna natural o sucesién iliquida 2 [Cédula de Ciudadania 153 43261420 \/7 ; 19990127
Lugar de expedicion 28. Pais 29, Departamento A~ Lso,o.(a.':/ﬁl,.rﬂuw
COLOMBIA 1 6 9 |Antioquia EENY {Medelin 001
31. Primer apellido 32, Segundo apellido 33, Primer nombre \_ NeSp Al [ 34068 nombres
VALENCIA SANCHEZ PAULA ,{,’,\\_ — [ \_|ANDREA
35. Razén social \'// A~
/\ \\ \
38. Nombre comercial \/ 37’ SAQN
MAS SALUDABLE + REFRESCANTE p \ ( \\\
LarcAmaN«/ NS
38. Pais 39, Departamento \x—/ e /; /‘ 40. Ciudad/Municipio
COLOMBIA 1 6 9 |Antioquia //2/\ 0 5 |Medellin Q0
41, Direccién principal \\> \
CR30A 55 64 /}\ O
42, Comeo slectrénico andrea86241@hotmail.com TR / 7 3
3. Codigo postal 4 Tellorod N, /N N3 11333985 645 Teléfono2 3053520804
7 L) 77 O\ CLASIFICACION
Actividad econémica ./ Ocupacién
Actividad principal Act‘..l'd.'d hc‘u}w’;ﬂ'z» :? Otras actividades 52. Nimero
46. Codigo 47. Fecha inicio actividad &\ ;echah\i&é;’cyﬁ}w 50. Cadigo 1 2 51. Cédigo establecimientos
NY N
s 6111990020 1| I O] I sl | l |
? ~~ /" ~'Rasponsabilidades, Calidades y Atributos
1 2 3 4 5 6 7 ,{\7;9\ 10NN RS A8 e dol BT s 24 Y 28 g
A I \
i S T S R T
48 - No responsable de IVA \"\\://
(ks
)
//‘“\\v/
7m0\
A
‘\\.J/
— ¥
/N
£ ) 0% |
Usuarios aduaneros Exportadores
1 2 3 4 5 6y 8 9 10
’ ‘ ] I | ] [ | I l 55. Forma 58. Tipo Servicio 1 2 3
54. Cédigo I 57. Modo ]
11 12 13 14 15 16 17 183 19 20
Ll Lt Lo — '

IMPORTANTE: Sin perjuicio de las actualizaclones a que haya lugar, la Inscripcién en el Registro Unico Tributario -RUT-, tendra vigencia indefinida y en consecuencia no se exigir su renovacion

Para uso exclusivo de la DIAN
59, Anexcs  SI [] NO 60. No. de Folios: [j] 61.Fecha [2024-02-20/14:39:00 |

La informacion da a través del lario oficial de i e i i Sin perjuicio de las verficaciones qua la DIAN realice.
y canceiacion del Registro Unico Tributario (RUT), deberd ser exacta y veraz; en caso de constatar | fima autonzada:

Inexactitud en alguno de los datos suministrados se adelantardn los procedimientos administrativos
sancionatcnos o de suspension, segun el caso, Pardgrafo dei articulo 1.6.1.2.8 del Decreto 1625
del 2016. De igual manera al formalizar el tramite el usuario fue informade y acepta la politica de
tratamiento de datcs ley 1531 de 2012. 984, Nombre VALENCIA SANCHEZ PAULA ANDREA

Firma del scli :
rma del sclicttante: 985. Cargo CONTRIBUYENTE

Fecha generacién documento POF: 20-02-2024 02:39:08PM
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g Cémara de Comercio de Medellin para Antioquia c
“ﬁ; CERTIFICADO DE MATRICULA DE PERSONA NATURAL
\Q Fecha de expedicidén: 20/02/2024 - 1:27:18 PM cAMARADE COMERCIO®
> Recibo No.: 0026096658 Valor {  $0 00 Mo A Ao

CODIGO DE VERIFICACION: clbhanllQaVxWaok
Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a
Ww.certificadoscamara.com vy digite el respectivo c¢cbédigo, ,para que
Visualice la imagen generada al momento de su expedicién. La
verificacién se puede realizar de manera ilimitada, durante 60 dias
calendario, contados a partir de la fecha de su expediciédn.

habiles.

Una vez interpuestos los recursos, los actos administrativos recurridos
quedan en efecto suspensivo, hasta tanto los mismos sean resueltos,
conforme lo prevé el articulol /79 del Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de los Contencioso Administrativo.

ESTABLECIMIENTO (S) DE COMERCIO

A nombre de la persona natural figura matriculado en esta Cémara de
Comercio el siguiente establecimiento’'de comercio/sucursal o agencia:

Nombre: MAS SALUDABLE + REFRESCANTE
Matricula No.: 21-676345-02

Fecha de Matricula: 22 de Febrero de 2019

Ultimo afio renovado: 2024 4

Categoria: Establecimiento-Principal

Direcciébn: Carrera 30 A 55 64

Municipio: MEDELLiN, ANTIOQUIA, COLOMBIA

ST DESEA OBTENER INFORMACION DETALLADA DE LOS ANTERIORES
ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO "O/ /DE'// AQUELLOS MATRICULADOS EN UNA

JURISDICCION DIFERENTE A LA DEL PROPIETARIO, DEBERA SOLICITAR EL
CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL DEL RESPECTIVO ESTABLECIMIENTO DE
COMERCIO.

LA INFORMACION CORRESPONDIENTE A LOS ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO QUE
TIENE MATRICULADOS EL COMERCIANTE EN OTRAS CAMARAS DE COMERCIO DEL PAfs,
PODRA CONSULTARLA EN WWW.RUES.ORG.CO.

SE RECOMIENDA VERIFICAR EL PORTAL WWW.GARANTIASMOBILIARIAS.COM.CO DONDE
PUEDEN OBRAR INSCRIPCIONES ADICIONALES RELATIVAS A GARANTIAS
MOBILIARIAS, CONTRATOS QUE GARANTICEN OBLIGACIONES O LIMITACIONES DE LA
PROPIEDAD.

TAMANO DE EMPRESA
De conformidad con lo previsto en el articulo 2.2.1.13.2.1 del decreto
1074 de 2015 y la Resolucién 2225 de 2019 del DANE el tamafio de la
empresa es micro.

Lo anterior de acuerdo a la informacidén reportada por el matriculado o
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Camara de Comercio de Medellin para Antioquia %
CERTIFICADO DE MATRICULA DE PERSONA NATURAL (-j

Fecha de expedicién: 20/02/2024 - 1:27:18 PM CAMARA DE COMERCIO"
Recibo No.: 0026096658 Valor: $OU"”“N""M%W€F“

CODIGO DE VERIFICACION: clbhanllQaVxWaok
Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a
www.certificadoscamara.com y digite el respectivo cdédigo, para qd
visualice la imagen generada al momento de su expedicién. L
verificacién se puede realizar de manera ilimitada, durante 60 dias
calendario, contados a partir de la fecha de su expedicién.

inscrito en el formulario RUES:
Ingresos por actividad ordinaria $1,000,000.00

Actividad econémica por la que percibidé mayores ingresos en el periodo -
CITU 561

INFORMACION COMPLEMENTARIA

Este certificado refleja la situacidén juridica registral de la persona
natural, a la fecha y hora de su expediciédn.

Este certificado cuenta con plena validez juridica segun lo dispuesto en
la ley 527 de 1999. En él se incorporan tanto la firma mecé&nica que es
una representacién grafica de la firma del Secretario de la Cémara de
Comercio de Medellin para Antioquisa, como;; laviiifdrma’'idigital/ v.la
respectiva estampa cronoldgica, las cuales podrd verificar a través de
su aplicativo visor de documentos PDF.

Si usted expidid el certificado a través de la plataforma virtual, puede
imprimirlo con la certeza de que fue expedido por la Camara de Comercio
de Medellin para Antioquia. La persona o entidad a la que usted le va a
entregar el certificado puede verificar su contenido de manera
ilimitada, durante 60 dias calendario contados a partir del momento de
su expedicién, ingresando a www.certificadoscamara.com y digitando el
cédigo de verificacibén que se encuentra en el encabezado del presente
documento. El certificado a validar corresponde a la imagen y contenido
del certificado creado en el momento en que se generd en las taquillas o
a2 través de la plataforma virtual de la Cémara.

SAMDRA MILEMA MO S PALACIO
Vicepresidente de Registros

Alalae. A d. a
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B Y 4 Comité de Seleccion de Concesionarios
LUIS

Convocatoria abierta para la selecciéon de
concesionarios

NUmero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amigo, abre convocatoria publica para la postulacion
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.

El inmueble que estéa disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catoélica Luis
Amigo.

El 4rea propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
maxima sera de 3m.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagles, internet y necesidades especiales.
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Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucion, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario hara
la inversion inicial de la construccion y sus adecuaciones, pero debera hacer la
cesion de la misma a la Universidad, la cual descontara mensualmente en un
porcentaje del 50% del arriendo, hasta concluir el pago. Deberan allegarse facturas
contables legalmente expedidas y contrato de confeccion de obra con la empresa
seleccionada para la construccion de la burbuja. El canon de arrendamiento iniciara
cuando comience el funcionamiento del negocio, para lo cual se daran quince (15)
dias calendario después de la entrega de la construccion.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden, para lo cual
tendran sus propios contadores.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacién del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no
podra ser retirada por el concesionario.

Si la terminacion la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa,
la Universidad no pagara remanentes adeudados por el valor de la construccion, en
caso de gque existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacion es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones que
correspondan al concesionario.

Propuesta gréfica de las burbujas

Ubicacion en la plazoleta sefialados con punto rojo. Propuesta de burbuja, la cual
podra variar en su disefio.
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El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera
entregar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad
social, en coordinacion con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo recursos
(15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril, mayo,
agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podra mantener el contrato hasta
por tres (3) afios, renovable afio por afio, siempre que cumpla a cabalidad con las
obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, deberd hacer previamente los
alistamientos respectivos: disefios, cotizaciones, aprobacion de ambas por parte del
Analista de Espacios fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesion a la
Universidad mediante descuento de arrendamiento, debera hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso de
no continuar prestando sus servicios a la Universidad, deberé estar en perfecto
estado.

Los disefilos de las burbujas, debera implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar
reconocimiento de la construccién, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

e Burbuja#1 (reposteriay postres): X

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central, a mano derecha
de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon $2.000.000 en
los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y
$1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero.
Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindard el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.
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Corre por cuenta del arrendatario, la construcciéon de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagles, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacién. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

e Burbuja# 2 (heladeriay frutas):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central a mano izquierda de los
espejos de agua, al lado del bloque 3. Valor del canon $2.000.000 en los meses de
febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los meses de
mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja deber& pagar los
servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccién de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagles, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinaciéon. Ensalada de frutas y verduras, salpicon, productos
veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas saborizadas,
jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo N°
03 de 2021. Debera reunir los siguientes requisitos:

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo: CLAUDIA PATRICIA JIMENEZ BEDOYA

Cédula de Ciudadania: 43.701.804
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Correo electrénico: claudijp24@hotmail.com

NUmero celular: 3146963777

INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre debidamente
registrado en Camara de Comercio, en caso de ser persona juridica, nombre
y cédula, en caso de que sea persona natural: CLAUDIA PATRICIA JIMENEZ
BEDOYA

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinaciéon

de la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).

Burbuja# 1 (reposteriay postres):| y

Burbuja # 2 (heladeriay frutas): [ ]

Describa: Nuestro objetivo principal es brindar un producto novedoso, atencion
amable vy oportuna.

El enfoque principal de nuestro proyecto esté orientado al suministro de productos
a base de café especial entre ellas cortado, espresso, Café latte Cappuccino, Mocca,
infusiones, tortas, galletas postres de frutas malteadas vy alfajores.

3. Condiciones de prestacion del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencion a los usuarios, numero de empleados

proyectados).

Se tiene contemplado tener 1 persona debidamente capacitada y con excelente

atencion al cliente teniendo como insignia principal que el cliente siempre tiene la

razon.
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4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de tres
afios en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.

NOMBRE NIT/CEDULA DESDE TELEFONO
HASTA
901.379.243-9  |11/01/2024
HASTALA  |3108360708
MAS TERRITORIO FECHA
SAS
SALON CAPRICHOS | C.C 22.019.719  |01/01/2019 | 3137899370
(LUZ ESTELLA HASTA
INTERO GALL
QU O GALLO) 01/06/2021

4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas
naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con indicacion de fecha,

servicio prestado y contacto).

FECHA SERVICIO PRESTADO CONTACTO

11/01/2024 HASTA | suministros de insumos de | 3108360708
LA FECHA cafeteria y elementos
logisticos que facilitan el
desarrollo de actividades

de indole administrativo

01/01/2019 HASTA | Catering 3138399370
01/06/2021

5. Valor agregado al bienestar institucional (indique de qué manera el negocio

propuesto genera bienestar en la institucion la oferta presentada)

Queremos brindar un espacio donde los estudiantes, docentes y demas personal

de la Institucibn puedan compartir productos aptos para una media maifiana o

brunch, ademas de un espacio comodo, calido y agradable.
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6. Sello distintivo del negocio quelo hace diferente de otros similares (explique

la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del mercado).

Nuestro valor agregado serd calidad del producto vy precio justo, con atencidon al detalle,

como el decorado, cobertura, relleno del pastel, postres para que puedas compartir y

celebrar diferentes ocasiones y bebidas a base de café especial e infusiones.

7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,
desde el negocio propuesto. (indique los aportes de responsabilidad social que
ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ¢,Se

compromete a entregar 1?72% SMMLV anuales en coordinacién con Bienestar

Institucional para estudiantes de bajos recursos? | X | Sl

8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica
(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su
correspondiente inscripcién en la cAmara de comercio respectiva), en los ultimos 3
afos. Adjuntar representacién legal vigente. N/A (Una vez se adjudique se

aperturara establecimiento comercial de dicha burbuja)

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en
razon del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de Residuos
Sdlidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestion del Recurso Energético, Gestion
Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y destinacion

de desechos alimenticios).

e Manejo racional del agua como recurso vital para la vida
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e ubicacion de canecas de recoleccidon de basura seran verde (residuos organicos
aprovechables, blanco (residuos aprovechables y negro (residuos no
aprovechables Color blanco: Para depositar los residuos aprovechables como plastico,
vidrio, metales, papel y carton.

e Uso de fuentes de energias renovables, Aprovechamiento de residuos,
Andlisis del entorno ambiental, Estudio de técnicas nuevas de producir y
ahorrar energia.

e Gestion Integral de Residuos Peligrosos, no aplica en el alcance de nuestro
proyecto.
e Destinacion de desechos alimenticios: seran depositados en la caneca verde

ademas usaremos empaques tales como botellas, vasos, tazas y platos

reciclables o reutilizables
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10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
relevantes con el precio de mayor a menor, en razén de la oferta de productos que
pretende ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores
propuestos para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad deberan
ser aprobados previamente por Bienestar Institucional.

PRECIO SUGERIDO AL
PRODUCTO PUBLICO
$
Aromaticas 2,300
$
Tinto 2,500
9‘ lo .
yampesine:
$
Campesino 3,200
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$
Latte 4,000
$
Cappuccino 4,000
$
Torta de Zanahoria 4,500
$
Torta de Chocolate 4,500
$
Torta de banano 4,500
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$
Brownie 4,500

$
Galletas Chips 3,500

$
Alfajores 4,000

11. Condiciones de higiene, manipulacién de alimentos y salubridad. (anexe
certificaciones).

Una vez se prenteda iniciar actividad, se entregara a la Universidad los siguientes
documentos:

12. RUT vigente. (anexarlo y describirlo)

05- Impto. renta y compl. régimen ordinar

49 - No responsable de IVA
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13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacion, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

Una vez se prenteda iniciar actividad se dard cumplimiento a los requisitos
normativos legales vigentes, al monitoreo, disminucion y control de los riesgos como
también a la implementacion total del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo, garantizando el bienestar de sus trabajadores. Para tal efecto se
adjuntara el certificado de autoevaluacion de Estandares Minimos del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en cumplimiento con la resolucién
Resolucion 0312 de 2019.

Asi mismo se brindara los certificados de afiliacion a ARL de cada uno de los
empleados adscritos a la burbuja.

14. Registro Camara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona
juridica. (describir y anexar). N/A

15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas
comunes contiguas para la atencion.

CONDICIONES DE BIOSEGURIDAD Y LIMPIEZA DEL NEGOCIO Y DE LAS ZONAS COMUNES CONTIGUAS
PARA LA ATENCION.

®  Espacios libres de obstaculos.

(] Uso adecuado de los instrumentos.

®  Uso de elementos de proteccién guantes, gorro

(] Uso de vestimenta adecuada.

®  Orden a la hora de guardar objetos.

®  Aula ordenada.

®  Cabello recogido.

®  Precaucion al manipular liquidos.

RESOLUCION NUMERO 00000749 DE 2020
(mayo 13)

por medio de la cual se adopta el protocolo de bioseguridad para el manejo y control del riesgo del coronavirus
COVID-19 en el comercio al por mayor de alimentos, bebidas y tabaco, al por menor en establecimientos no
especializados y al por menor de alimentos, bebidas y tabaco en establecimientos especializados, asi como e
alojamiento en hoteles y actividades de restaurantes, cafeterias y servicio moévil de comidas.
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Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacion, adjudicacion y ejecucién contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de algun
fraude o engafio asumira la responsabilidad correspondiente incluyendo la
terminacion justificada en cualquier momento por parte de la universidad.

- El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

- Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningan
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra tréfico de influencias,
so pena de ser descalificado del proceso de seleccion en cualquiera de sus
instancias.

- Notiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

- Elservicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos de
la Universidad, la moral y los principios institucionales.

- El personal de servicios sera contratado con todas las condiciones legales
de la legislacién laboral colombiana.

- Serespetaran siempre los lineamientos de la universidad, su cadigo de ética,
buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas ambientales,
entre otros.

- El oferente asumir& las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a su
propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

- El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez que
la seleccidn se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES
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Solo podréa presentarse para un solo local. En caso de que lo haga para
varios, seré descalificado de todos los procesos.

La informacion debera ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacion incompleta, no seran considerados dentro de
la convocatoria.

Debera diligenciar lo aca indicado, con sus correspondientes anexos y
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y hora,
no seratenido en cuenta. Cada anexo debera estar debidamente relacionado
y hacer alusion al nimero de la pregunta respectiva.

Se recibirdn por orden de llegada al correo electrénico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no redanan
requisitos o0 no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de
Concesionarios.

La mera seleccion del proponente no generara derechos para este. La fuerza
vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion vy
cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

El proponente seleccionado no podra realizar cesion de un contrato a un
tercero, sin la autorizacioén previa y escrita de la universidad.

Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podré
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni solicitar
cambio del mismo.

Si es un concesionario actual, en caso de renovacion de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

La adecuacion de los locales comerciales sera asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, debera tener el acompafiamiento
y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista de Espacios
Fisicos de la Universidad. Por ninguna razon, la universidad asumira estos
costos y en caso de terminacion del contrato o devolucion voluntaria del
inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado en que fue
recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida aceptarlo con
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las modificaciones realizadas, pero sin ninguna compensacion economica
para el concesionario.

» Cada local debe tener su propia red de internet.

> Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

> Deberé tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el nimero de
folios.

BURBUJA # 1(REPOSTERIA Y POSTRES)
HOJA
DESCRIPCION N°

DE| A
1 PRESENTACION DE LA OFERTA (FORMATO LUIS AMIGO) 1115
2 RUT EMPRESA 16 | 16
3 CERTIFICADO DE EXPERIENCIA 17117
4 CERTIFICADO DE EXPERIENCIA 18 | 18
5 PROPUESTA DE PRECIOS Y PRODUCTOS 19 |21

Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la informacion
aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna inhabilidad o
incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no implica un derecho
para que me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia CLAUDIA PATRICIA JIMENEZ BEDOYA

Cédula: 43.701.804
Nombre del establecimiento de comercio CAFE SAN JUAN

Firma k&\:éi\@ \\mkwn Q (B_).

Fecha de remision 23/04/2024




Formulario del Registro Unico Tributario

2. Concepto |0 | 2| Actualizacion

14876153329

001487615332 9

4. Numero de formulario

(415)770

0) C

7212489984(802

5. Numero de Identificacién Tributaria (NIT) 6. DV | 12. Direccién seccional

14./Buzén electrénico

4370180 4 1 Impuestos de Medellin 1 1
IDENTIFICACION
24. Tipo de contribuyente 25. Tipo de documento 26. Numero de Identificacion 27. Fecha expedicion
Persona natural o sucesion iliquida 2 |Cédula de Ciudadania 13 43701804 19950203
— £, 1 1
Lugar de expedicién 28. Pais 29. Departamento 80-€iudad/Municipio
COLOMBIA 1 6 9 |Antioquia o/ 5 | San Rafael 6 6 7
31. Primer apellido 32. Segundo apellido 33. Primer nombre 34:-Ctios nombres
JIMENEZ BEDOYA CLAUDIA PATRICIA
35. Razén social
36. Nombre comercial '37. Sigie
VNN
UBICACION
38. Pais 39. Departamento 40. Ciudad/Municipio
COLOMBIA 1 6 9 |Antioquia 0 5 | Medellin 001
41. Direccion principal
CR35 19 620 AP 1613
42. Correo electrénico claudijp24@hotmail.com
43. Cédigo postal 44, Teléfore 314697 48 1 9|45 Teléfono 2 6045051482
CLASIFICACION
Actividad econémica Ocupacion
Actividad principal Actividad secundaria Otras actividades 52 Ntmero
46. Codigo 47. Fecha inicio actividad 48. Codlige 49. Pechavinicio dctividad 50. Codigo 1 2 51. Codigo establecimientos
o o9 o0|l2016,01,01]] A N | | |4 11 4]
Responsabilidades, Calidades y Atributos
1 2 3 4 5 6 7 3 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26
. S N I N O I
53. Cédigo | 5 | 4 9 | | | | | N |
05- Impto. renta y compl. régimen ordinar
49 - No responsable de IVA
Usuarigs aduaneros Exportadores
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
| ‘ | | | | | ‘ | ‘ 55. Forma 56. Tipo Servicio 1 2 3
54. Codigo | 57. Modo | |
11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
| | ‘ ‘ | ‘ |s8.crc ‘ |

IMPORTANTE: Sin perjuicio de las actualizaciones a que haya lugar, la inscripcién en el Registro Unico Tributario -RUT-, tendra vigencia indefinida y en consecuencia no se exigira su renovacion

SI|:| NO

59. Anexos

Para uso exclusivo de la DIAN

60. No. de Folios: ljl

61. Fecha |2022 S11-11/14:34:21 |

La informacion suministrada a través del formulario oficial de inscripcion, actualizacion, suspension
y cancelacion del Registro Unico Tributario (RUT), debera ser exacta y veraz; en caso de constatar
inexactitud en alguno de los datos suministrados se adelantaran los procedimientos administrativos
sancionatorios o de suspension, segun el caso, Pardgrafo del articulo 1.6.1.2.6 del Decreto 1625
del 2016. De igual manera al formalizar el tramite el usuario fue informado y acepta la politica de
tratamiento de datos ley 1581 de 2012.

Firma del solicitante:

Sin perjuicio de las verificaciones que la DIAN realice.
Firma autorizada:

JIMENEZ BEDOYA CLAUDIA PATRICIA
CONTRIBUYENTE

984. Nombre
985. Cargo

Fecha generacién documento PDF: 22-04-2024 02:24:57PM



Mas Tewvitorie S./4.S A% 4s

Nz 901379243 -9 Territorio...

A QUIEN PUEDA INTERESAR

MAS TERRITORIO S.A.S. con NIT Nro. 901.379.243-9, representada legalmente por DILZA
FERNANDA GUARIN VARGAS, identificada con Documento de Identidad Nro. 1.032.071.118 del
municipio de Alejandria, se permite certificar que la Sefiora CLAUDIA PATRICIA JIMENEZ BEDOYA,
identificada con Documento de Identidad Nro. 43.701.804 del Municipio de San Rafael, realiza
suministros de insumos de cafeteria y elementos logisticos que facilitan el desarrollo de actividades
de indole administrativo desde el dia 11 de enero del afio 2021 hasta la fecha, De la misma forma,
la Sefiora CLAUDIA PATRICIA JIMENEZ BEDOYA, ha prestado el servicio de atencion eventos
garantizando la entrega de refrigerios y demas elementos necesarios para el éxito de nuestros

eventos.

La Sefiora CLAUDIA PATRICIA JIMENEZ BEDOYA, se ha caracterizado por su responsabilidad,
entrega oportuna de los elementos y servicios requeridos y por su sentido de pertenencia,
cumpliendo a cabalidad con lo requerido y/o solicitado.

Desde esta empresa, conceptuamos acerca de su excelente servicio prestado y le recomendamos

de forma positiva para quien desee adquirir su acompafiamiento.

Dada en el municipio de San Rafael a los 18 dias del mes de abril de 2024.

Atentamente,

Dilza Fernanda Guarin Vargas
Representante legal Mas Territorio
S.AS

Aeciones gue genoran Yol Qovies Electrinico:
madtoritoni000@gmadl, com San Rajacl
Antioguia Telefons: 310 836 07 05



mailto:masterritorio2000@gmail.com

LA SUSCRITA PROPIETARIA DEL SALON CAPRICHOS

HACE CONSTAR:

Que la sefiora CLAUDIA PATRICIA JIMENENZ BEDOYA, identificada con la cedula
de ciudadania Nro. 43.701.804, prest6 servicios de asesoria como barista y
servicios de CATERING, en mi establecimiento, ubicado en el municipio de San
Rafael Ant. Calle 20 Nro. 19 34.

Estas asesorias se realizaron durante los afios 2019, 2020 y 2021, con excelentes
resultados.

Atentamente,

QUINTERO GALLO.




PRODUCTO

PRECIO SUGERIDO AL PUBLICO

Aromaticas S 2,300
Tinto S 2,500
Campesino S 3,200
Latte S 4,000

Cappucino

S 4,000




Torta de Zanahoria

4,500

Torta de Chocolate

4,500

Torta de banano

4,500

Brownie

4,500

Galletas Chips

3,500




Alfajores S 4,000




Secretaria General

P Y 4 Comité de Seleccidon de
LU|S Concesionarios

Convocatoria abierta para la seleccidn
de concesionarios

NUmero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amigd, abre convocatoria publica para la postulaciéon
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.

El inmueble que esta disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catoélica
Luis Amigo.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
méaxima sera de 3m.

La Universidad brindard el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desaglie y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.
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Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucidon, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario
hard la inversion inicial de la construccion y sus adecuaciones, pero debera hacer
la cesion de la misma a la Universidad, la cual descontard mensualmente en un
porcentaje del 50% del arriendo, hasta concluir el pago. Deberan allegarse
facturas contables legalmente expedidas y contrato de confeccion de obra con la
empresa seleccionada para la construccion de la burbuja. El canon de
arrendamiento iniciard cuando comience el funcionamiento del negocio, para lo
cual se daran quince (15) dias calendario después de la entrega de la
construccion.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden, para lo
cual tendran sus propios contadores.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacion del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no
podra ser retirada por el concesionario.

Si la terminacion la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa,
la Universidad no pagara remanentes adeudados por el valor de la construccion,
en caso de que existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacion es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones
gue correspondan al concesionario.

Propuesta grafica de las burbujas

Ubicacion en la plazoleta sefialados con punto rojo. Propuesta de burbuja, la cual podra variar en su disefio.
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El adjudicatario de cada burbuja, ademéas del canon de arrendamiento, debera
entregar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad
social, en coordinacién con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo
recursos (15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril,
mayo, agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podra mantener el contrato
hasta por tres (3) afios, renovable afio por afo, siempre que cumpla a cabalidad
con las obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, debera hacer previamente los
alistamientos respectivos: disefios, cotizaciones, aprobacion de ambas por parte
del Analista de Espacios fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesion a la
Universidad mediante descuento de arrendamiento, deber& hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso
de no continuar prestando sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto
estado.

Los disefios de las burbujas, debera implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar
reconocimiento de la construccién, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

e Burbuja# 1 (reposteriay postres): X

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central, a mano
derecha de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon
$2.000.000 en los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y
octubre y $1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre,
diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le
corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
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brindara el suministro del agua en punto cero y desaglie y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podrd vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

e Burbuja# 2 (heladeriay frutas):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central a mano izquierda de
los espejos de agua, al lado del bloque 3. Valor del canon $2.000.000 en los
meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los
meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja debera
pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Ensalada de frutas y verduras, salpicon,
productos veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas
saborizadas, jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo
N° 03 de 2021. Debera reunir los siguientes requisitos:

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo: _JUAN CARLOS MOLINA RESTREPO
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Cédula de Ciudadania: 98662145
Correo electronico: maxipastelrecienhorneados@gmail.com

NUmero celular: 300 884 4410
INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre
debidamente registrado en Camara de Comercio, en caso de ser persona
juridica, nombre y cédula, en caso de que sea persona natural:

INVERSIONES MOLINA AGUIRRE SAS NIT 900.618.972-2

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinacion

de la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).
Burbuja # 1 (reposteriay postres): XX

Burbuja # 2 (heladeria y frutas):

Describa:

HORNEO Y VENTA DE PRODUCTOS DE HOJALDRES COMO PASTELES EN
VARIEDAD DE SABORES PARA SU VENTA AL PUBLICO, ADICIONAL
PRODUCTOS COMO PANES, GALLETAS, ALFALORES Y TORTAS
PORCIONADAS EN DIFERENTES SABORES

3. Condiciones de prestacién del servicio (deber& prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencion a los usuarios, nimero de empleados

proyectados).




r

WILUIS

4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de
tres afios en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.

MAS DE 15 ANOS DE TRADICION Y EXPERIENCIA HACEN DE
MAXIPASTEL UNA MARCA DE EXCELENCIA, NUESTRA PLANTA
DE PRODUCCION SISTEMATIZADA CUMPLE AMPLIAMENTE
TODOS LOS ESTANDARES, PROCESOS Y PRODUCTOS
CERTICADOS POR EL INVIMA GARANTIZAN NUESTRA CALIDAD Y
CAPACIDAD

4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas
naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con indicacién de fecha,

servicio prestado y contacto).
PRODUCTOS FAMILIA
ALMACENES EXITO

COMPASS GROUP

5. Valor agregado al bienestar institucional (indique de qué manera el negocio

propuesto genera bienestar en la institucion la oferta presentada)

SON PRODUCTOS FRESCOS, SIEMPRE RECIEN HORNEADOQOS, LO QUE
GARANTIZA SIEMPRE UN EXCELENTE SABOR Y UNA MUY BUENA OPCION
PARA DESAYUNAR, PICAR O TOMAR EL AGO

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares
(explique la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del

mercado).
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CONTAMOS CON REGISTRO INVIMA EN NUESTROS PRODUCTOS, SIEMPRE
TRABAJAMOS EN PRO DE MEJORAR NUESTRO PRODUCTO Y DES ER UNA
EMPRESA RECONOCIDA A NIVEL NACIONAL POR SU EXCELENTE
PRODUCTO Y SU BUENA ATENCION AL PUBLICO

00000000000000000000000007. Propuesta de responsabilidad social, con
estudiantes de bajos recursos, desde el negocio propuesto. (indique los
aportes de responsabilidad social que ofrece el negocio para garantizar bienestar
de estudiantes de bajos recursos). ¢(Se compromete a entregar 1.2% SMMLV
anuales en coordinacién con Bienestar Institucional para estudiantes de bajos

recursos? Sl

8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica
(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su
correspondiente inscripcion en la cAmara de comercio respectiva), en los ultimos 3

afos. Adjuntar representacion legal vigente.

ANEXO 1

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en
razén del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de
Residuos Sélidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestién del Recurso Energético,
Gestion Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y
destinacion de desechos alimenticios).

CONTAMOS CON UN EXCELENTE PROGRAMA BPM, Y CONTAMOS CON
PERSONAL TANTO INTERNO COMO EXTERNO QUE SE ENCARAGA DE
EVALUAR QUE EL PROCESO SE CUMPLA A CABALIDAD TANTO EN LA
PLANTA DE PRODUCCION COMO EN LOS PUNTOS DE VENTA
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10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
relevantes con el precio de mayor a menor, en razon de la oferta de productos que
pretende ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores
propuestos para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad
deberan ser aprobados previamente por Bienestar Institucional.

PRODUCTO VALOR
PALO DE QUESO 3.900
PASTEL MAICITOS 4.200
PASTEL POLLO VERDURA 4.900
PASTEL CARNE VERDURA 4.900
PASTEL POLLO CHAMPINON 4.900
PASTEL QUESO 4.200
PASTEL DE AREQUIPE 3.900
PASTEL AREQUIPE QUESO 3.900
PASTEL DE GUAYABA 3.900
PASTEL GUAYABA QUESO 3.900

11. Condiciones de higiene, manipulacion de alimentos y salubridad. (anexe
certificaciones).

ANEXO 2

12. RUT vigente. (anexarlo y describirlo)

ANEXO 3

13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacién, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

ANEXO 4

14. Registro Cadmara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona
juridica. (describir y anexar).

ANEXO 5

15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas
comunes contiguas para la atencion.
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CONTAMOS CON PROGRAMA BPM ACTIVO Y ADECUADO A CADA PUNTO
DE VENTA CON ATENCION AL PUBLICO

Aceptacién de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacion, adjudicacién y ejecucion contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de
algun fraude o engafio asumird la responsabilidad correspondiente
incluyendo la terminacién justificada en cualquier momento por parte de la
universidad.

- El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

- Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de
influencias, so pena de ser descalificado del proceso de seleccion en
cualquiera de sus instancias.

- No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

- El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos
de la Universidad, la moral y los principios institucionales.

- El personal de servicios serd contratado con todas las condiciones legales
de la legislacion laboral colombiana.

- Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su cédigo de
ética, buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas
ambientales, entre otros.

- El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a
Su propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

- El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez
gue la seleccion se hace en consideracion a la persona.



WDLUIS

CONSIDERACIONES FINALES

Solo podra presentarse para un solo local. En caso de que lo haga
para varios, sera descalificado de todos los procesos.

La informacion deberd ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacion incompleta, no seran considerados dentro
de la convocatoria.

Debera diligenciar lo acé indicado, con sus correspondientes anexos y
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y
hora, no serd tenido en cuenta. Cada anexo deberd estar debidamente
relacionado y hacer alusion al nimero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electrénico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no retnan
requisitos 0 no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de
Concesionarios.

La mera seleccion del proponente no generara derechos para este. La
fuerza vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion y
cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

El proponente seleccionado no podra realizar cesién de un contrato a un
tercero, sin la autorizacién previa y escrita de la universidad.

Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni
solicitar cambio del mismo.

Si es un concesionario actual, en caso de renovaciéon de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

La adecuacion de los locales comerciales serd asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, deberd tener el
acompafamiento y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista
de Espacios Fisicos de la Universidad. Por ninguna razon, la universidad
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asumira estos costos y en caso de terminacion del contrato o devolucion
voluntaria del inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado
en que fue recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida
aceptarlo con las modificaciones realizadas, pero sin ninguna
compensacion econémica para el concesionario.

» Cada local debe tener su propia red de internet.

» Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

» Debera tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el nUmero de
folios.

Anexo 1 REPRESENTANTE LEGAL Folios
Anexo 2 CARNET DE MANIPULACION Folios
Anexo 3 RUT Folios
Anexo 4 CERTIFICACION SG - SST Folios
Anexo 5 CAMARA'Y COMERCIO Folios
Anexo Folios

Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la
informacion aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna
inhabilidad o incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no
implica un derecho para que me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia JUAN CARLOS MOLINA RESTREPO
Cédula: 98 662145
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Nombre del establecimiento de comercio

MAXI PASTEL

AN el UstivAAL

Firma

Fecha de remision 25 DE ABRIL 2024
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Convocatoria abierta para la
seleccidn de concesionarios

Nimero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amig0, abre convocatoria publica para la postulacion
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.

El inmueble que esta disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catoélica Luis
Amigé.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
méaxima sera de 3m.

La Universidad brindard el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desaglie y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.
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Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desages, internet y necesidades especiales.

Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucidén, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario hara
la inversién inicial de la construccion y sus adecuaciones, pero debera hacer la
cesion de la misma a la Universidad, la cual descontard& mensualmente en un
porcentaje del 50% del arriendo, hasta concluir el pago.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacion del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no
podra ser retirada por el concesionario.

Si la terminacion la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa,
la Universidad no pagara remanentes adeudados por el valor de la construccion, en
caso de que existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacion es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones que
correspondan al concesionario.

Propuesta gréfica de las burbujas

Ubicacion en la plazoleta sefialados con punto rojo. Propuesta de burbuja, la cual podra variar en su disefio.

El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera
entregar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad
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social, en coordinacion con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo recursos
(15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril, mayo,
agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podra mantener el contrato hasta
por tres (3) afos, renovable afio por afio, siempre que cumpla a cabalidad con las
obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, debera hacer previamente los
alistamientos respectivos: disefios, cotizaciones, aprobacion de ambas por parte del
Analista de Espacios fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesion a la
Universidad mediante descuento de arrendamiento, deberé hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso de
no continuar prestando sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto
estado.

Los disefios de las burbujas, debera implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar
reconocimiento de la construccién, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

e Burbuja# 1 (reposteriay postres): X
Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacién: plazoleta central, a mano derecha
de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon $2.000.000 en
los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y
$1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero.
Cada burbuja deberéa pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindard el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desaglie y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.
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Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desages, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacién. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

e Burbuja# 2 (heladeriay frutas):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central a mano izquierda de los
espejos de agua, al lado del bloque 3. Valor del canon $2.000.000 en los meses de
febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los meses de
mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los
servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindard el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desaglie y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Ensalada de frutas y verduras, salpicon, productos
veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas saborizadas,
jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podrd vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo N°
03 de 2021. Debera reunir los siguientes requisitos:
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INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo: Jairo Leonardo Hurtado
Cédula de Ciudadania: 80401119
Correo electronico: _anticagourmet2014@gmail.com

NUmero celular: 3206492788
INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre
debidamente registrado en Camara de Comercio, en caso de ser
persona juridica, nombre y cédula, en caso de que sea persona natural:

ANTICA GOURMET S.A.S. . H N T I [: H .

N.I.T 901820723-3
GOURMET

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinacion de

la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).

Burbuja # 1 (reposteria y postres):| X

Burbuja # 2 (heladeriay frutas): [ ]

Describa:

ANTICA GOURMET S.A.S tiene por objeto social la produccion, distribucion,
comercializacion y venta de productos de alimentacion especialmente deliciosos y
anicos postres que pueden ser acompafiados de un exquisito café, destinados al
consumo Yy disfrute de los clientes donde se ofrece un servicio abierto al publico en
el cual se permitird compartir y disfrutar de una grata experiencia de esparcimiento

y distraccion acorde a una jornada tanto universitaria como laboral.
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LINK INSTAGRAM PRODUCTOS ANTICA:

https://www.instagram.com/p/CTaTnUcLo w/?igsh=MW8zMm1vbm04bWMxdA==

https://www.instagram.com/p/CWRj7ier2cs/?igsh=b313Z2GJ2NnRkdWsz

https://www.instagram.com/reel/Cp8UUXhOCzx/?igsh=dXRxejFvbm1sYjF4

3. Condiciones de prestacion del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencion a los usuarios, nimero de empleados

proyectados).

El horario de atencién sera entre semana de lunes a viernes de 8:00 de la mafiana

hasta las 8:00 de la noche y el dia sdbado de 8:00 de la mafiana a 2:00 de la tarde.


https://www.instagram.com/p/CTaTnUcLo_w/?igsh=MW8zMm1vbm04bWMxdA==
https://www.instagram.com/p/CWRj7ier2cs/?igsh=b3I3ZGJ2NnRkdWsz
https://www.instagram.com/reel/Cp8UUXhOCzx/?igsh=dXRxejFvbm1sYjF4
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Prestaremos servicio con 2 empleados, uno encargado de la parte de toma de

pedidos y manipulacion de dinero y el otro empleado encargado de la parte de

preparacion y entrega del pedido.

Contaremos con dos medios de pago, efectivo y pago con transferencia por medio
de QR.

La variedad y los precios de los productos se encontrardn identificados en la
presentacion de una carta fisica y de publicidad visible para los clientes.

Garantizaremos un excelente servicio al cliente, comprometiéndonos a mantener
tiempos de espera 6ptimos y amabilidad de parte de nuestro personal ampliamente

capacitado.

4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de tres

afios en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.
Ver Anexos 3y 4.

ANTICA GOURMET S.A.S fue creado en el municipio de Chia, Cundinamarca, en
el afio 2021 pero por un equipo con mas de 20 afios en el sector de alimentos y
atencion al cliente, su sede principal se encuentra ubicada en la direccion Carrera
11 #21-09 de dicho municipio, en dicha sede se prestan servicios de distribucién y
comercializacion de alimentos, cuya especialidad son los postres, cafés, pastas,

pizzas, entre otros productos alimenticios para el consumo.

El valor fundamental de nuestro restaurante es brindar una experiencia Unica e
inolvidable a nuestros clientes ofreciéndoles productos elaborados con dedicacion

y exceso de amor, generando sabores exclusivos e inolvidables.

Cuidamos la calidad de nuestros productos por medio de practicas amigables con

el medio ambiente y sostenibilidad.
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4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas

naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con indicacion de fecha,

servicio prestado y contacto). Ver Anexo

Alimentos Lbc S.A.S empresa reconocida a nivel nacional por la fabricacion y
distribucion de alimentos, ha sido proveedor de insumos y socio estratégico en la
apertura de nuevos mercados y canales de distribucion de Antica Gourmet por mas

de 3 afos. (Certificacién Adjunta)

Todo Pan Chia, empresa que por mas de 10 afios ha sido clave para el desarrollo
y crecimiento de Antica Gourmet al ser proveedor clave de insumos para la

produccion de alimentos.

5. Valor agregado al bienestar institucional (indiqgue de qué manera el negocio

propuesto genera bienestar en la institucion la oferta presentada)

Seremos un espacio Unico de bienestar, nuestra oferta gastronémica sera el vinculo
para atraer a la comunidad universitaria y generar espacios de socializacién y

esparcimiento seguros que les permita hacer una pausa en su dia a dia.

Sentido de pertenecia: El local proporcionard un ambiente acogedor donde
los estudiantes, profesores y personal administrativo puedan reunirse,
interactuar y socializar. Este tipo de espacios fomenta la construccion de
relaciones entre los miembros de la comunidad universitaria, fortaleciendo

asi el sentido de pertenencia y la cohesion institucional.

Promocion de la culturay la creatividad: Los postres y cafés ofrecidos no
solo satisfacen necesidades gastronomicas, sino que también pueden servir
como vehiculo para promover la creatividad y la cultura. Parte de nuestra

estrategia es organizar eventos tematicos, concursos de disefio de postres o
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catas de café, involucrando a estudiantes y personal en actividades que

estimulen su creatividad y sentido de pertenencia a la institucion.

Antica Gourmet no solo satisface una necesidad gastrondmica, sino que también
contribuye al bienestar institucional al promover la interaccion social, la creatividad,
la productividad y la generacién de recursos para iniciativas que enriquecen la vida

universitaria.

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares (explique

la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del mercado).

Todos nuestros servicios han sido validados por miles de clientes que a lo largo de
los afios nos han construido como compaiiia, acercandonos cada vez mas a la

excelencia en calidad, produccion, oferta y experiencia del cliente.
Nuestra propuesta de valor y ventaja competitiva estd fundamentada en:

Productos de alta calidad: El local ofrecera una cuidadosa seleccion de postres y
cafés elaborados con ingredientes frescos y de calidad premium. Desde la seleccién
de granos de café hasta la preparacion de los postres, se mantendrd un estandar
de excelencia para garantizar una experiencia gastrondmica memorable para los

clientes.

Innovacion en el menu: El negocio se distinguira por su capacidad para innovar
constantemente en su oferta de productos. Se introduciran nuevos sabores,
combinaciones creativas y opciones saludables para satisfacer las preferencias

cambiantes de los clientes y mantener su interés en el local.

Ambiente Unico y acogedor: El local se disefiara cuidadosamente para crear un
ambiente acogedor y distintivo que invite a los clientes a quedarse y disfrutar de su
experiencia. Sera un espacio que se destaque y se convierta en un destino preferido

dentro del campus universitario.

10
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Compromiso con la sostenibilidad: estamos comprometidos con practicas

sostenibles en todas nuestras operaciones, desde la eleccion de proveedores
locales hasta la reduccion de residuos y el uso de envases ecoamigables. Esta
preocupacion por el medio ambiente y la responsabilidad social agrega valor a la

marca y sera referente en una comunidad universitaria cada vez mas consciente.

7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,
desde el negocio propuesto. (indique los aportes de responsabilidad social que
ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ¢ Se
compromete a entregar 1.2% SMMLV anuales en coordinacion con Bienestar

Institucional para estudiantes de bajos recursos? Sl | X

Ejerceremos un papel activo con la participacion en otras iniciativas universitarias
de apoyo economico, ferias de emprendimiento, acompafiamiento en eventos y
cualquier actividad donde podamos aportar desde nuestra experiencia como

empresarios del sector gastronémico.

Apoyaremos los estudiantes de bajos recursos de la institucién comprometiéndonos
a realizar el aporte de responsabilidad social segun los resultados operativos que
tenga Antica Gourmet en su operacion en la universidad Luis Amigo, partiendo del

minimo propuesto.

8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica
(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su
correspondiente inscripcion en la cdmara de comercio respectiva), en los ultimos 3

afos. Adjuntar representacion legal vigente.

Ver Anexo 2-Certificacion de existencia y representacion legal adjunto

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en
razén del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de Residuos

Solidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestidon del Recurso Energético, Gestion

11
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Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y destinacion

de desechos alimenticios).

En Antica estamos comprometidos activamente con el cumplimiento de politicas

ambientales a través de estrategias transversales a nuestra operacion:

Gestion de Manejo Integral de Residuos Sélidos:

Contamos con un sistema de separacion de residuos en el local para facilitar el

reciclaje y la gestion adecuada de materiales como papel, carton, plastico y vidrio.

Usamos envases biodegradables y aplicamos la minimizacion del embalaje en toda

nuestra cadena de suministro.

Estamos dispuestos a colaborar con programas de reciclaje en el campus
universitario y participacion activa en campafias de concienciacion sobre la

importancia de la gestion de residuos sélidos.
Gestion del Recurso Hidrico:
Se instalaran grifos y sistemas de lavado de bajo flujo en la burbuja.

Se tendrd un esquema de mantenimiento preventivo y la reparacion rapida de

cualquier fuga.

Promocionamos practicas de sensibilizacion entre el personal y los clientes sobre el

uso responsable del agua.
Gestion del Recurso Energético:

Todos nuestros electrodomésticos son energéticamente eficientes y de bajo

consumao.

12
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Fomentamos practicas de ahorro energético entre el personal, como apagar

equipos cuando no estén en uso y hacer un doble chequeo antes del cierre del local

al final del dia.
Gestion Integral de Residuos Peligrosos:

Implementacion de protocolos de manejo seguro para la manipulacion y disposicion

de productos quimicos utilizados en la preparacion de alimentos y bebidas.

Colaboracion con empresas o entidades especializadas en la gestion de residuos

peligrosos para garantizar su tratamiento adecuado y seguro.
Compray Consumo Responsable:

Priorizamos proveedores que adopten practicas sostenibles en la produccion y

distribuciéon de materias primas, como café de comercio justo y productos organicos.

Ofrecemos opciones vegetarianas y veganas en el menu para promover una dieta

mas sostenible e incluyente.
Destinacion de Desechos Alimenticios:

Implementamos préacticas de reduccién de desperdicios, como la planificacion
cuidadosa de inventarios y la donacion de alimentos no vendidos a organizaciones

benéficas locales.

Estas estrategias integradas permiten que Antica cumpla con las politicas
ambientales mientras ofrecemos nuestros productos y servicios, promoviendo asi la

sostenibilidad y la responsabilidad ambiental en el campus universitario.

10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
relevantes con el precio de mayor a menor, en razén de la oferta de productos que
pretende ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores

13
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propuestos para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad deberan
ser aprobados previamente por Bienestar Institucional.

VER ANEXO 5 - Propuesta de precios adjuntos.

B ——
Postres e (

POSTRE Y ACOMPANAMIENTO $9.900

SABORES: ISLAS FLOTANTES MIEL MESABLE, ARROZ CON C
LECHE, ESPONJADO DE MARACUYA, FLAN DE COCO. \
ACOMPANAMIENTO: DULE DE FRESA. MORA, SALSA
INGLESA, AREQUIPE CON COCO

TORTA MANTECADA $7.900

GOURME

Bebidas

FRAPUCHINO  $9,600
MOCACHINO  $6.900 1/
CAPUCHINO $5.900

LATE $4.900

CAFE AMERICANO $2.500

11. Condiciones de higiene, manipulacion de alimentos y salubridad. (anexe
certificaciones).

Ver Anexo 6- Acta de inspeccion sanitaria.

14
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12. RUT vigente. (anexarlo y describirlo)

Ver anexo 1:

Actividad comercial 5611: Expendio a la mesa de comidas preparadas.

La preparacion y el expendio de alimentos a la carta y/o menu del dia (comidas
completas principal- mente) para su consumo inmediato, mediante el servicio a la
mesa. Pueden o no prestar servicio a domicilio, suministrar bebidas alcohdlicas o
algun tipo de espectéaculo.

13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacion, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

A continuacion, referenciamos el modelo que ha sido puesto en practica en nuestro
local actual y que ha demostrado ser efectivo:

1.

Identificacién de riesgos: Realizar una evaluacién exhaustiva de los
posibles riesgos para la salud y la seguridad en el lugar de trabajo, incluyendo
riesgos relacionados con la manipulacion de alimentos, el manejo de equipos
y maquinaria, asi como posibles riesgos ergonémicos y de seguridad fisica.

Planificacién de medidas preventivas: Desarrollar un plan detallado que
incluya medidas preventivas para minimizar los riesgos identificados. Esto
puede incluir la implementacion de procedimientos seguros de trabajo, la
capacitacion del personal en seguridad e higiene, y la instalacion de equipos
de proteccién personal cuando sea necesario.

Higiene alimentaria: Establecer estrictos protocolos de higiene alimentaria
para garantizar la seguridad de los alimentos ofrecidos a los clientes. Esto
incluye practicas de higiene personal, limpieza y desinfeccién de equipos y
superficies, y el mantenimiento de una cadena de frio adecuada para los
alimentos perecederos.

Capacitacion del personal: Proporcionar capacitacion regular al personal
en temas de salud y seguridad en el trabajo, incluyendo la manipulacion
segura de alimentos, la prevencion de accidentes y lesiones, y los
procedimientos de emergencia en caso de incendios u otras situaciones de
riesgo.

Equipamiento de seguridad: Suministrar el equipo de proteccion personal
necesario para el personal, como guantes, delantales y calzado

15
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antideslizante. Ademas, asegurarse de que se disponga de equipos de
primeros auxilios y extintores de incendios en caso de emergencia.

6. Disefio ergondmico del puesto de trabajo: Organizar el espacio de trabajo
de manera que se reduzcan al minimo los riesgos de lesiones
musculoesqueléticas y se promueva una postura ergonomica entre el
personal. Esto puede incluir la altura adecuada de las mesas de trabajo, la
disposicion ergondémica de los equipos y la provision de descansos regulares
para evitar la fatiga.

7. Supervision y seguimiento: Establecer un sistema de supervision y
seguimiento para garantizar el cumplimiento de las medidas de salud y
seguridad en el trabajo. Esto puede incluir inspecciones regulares del lugar
de trabajo, revisiones de los procedimientos operativos y la retroalimentacion
constante del personal.

8. Comunicacion y participacién: Fomentar una cultura de seguridad en el
lugar de trabajo mediante la comunicacion abierta y la participacion activa del
personal en la identificacion y solucion de problemas relacionados con la
salud y la seguridad.

Al implementar este modelo de condiciones de salud y seguridad en el trabajo, el
local de Antica en la universidad podra ofrecer un entorno de trabajo seguro y
saludable para su personal, al mismo tiempo que garantiza la seguridad y el
bienestar de sus clientes.

14. Registro Camara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona
juridica. (describir y anexar).

Ver anexo 2.

Contituidos como persona juridica por objeto social todo lo relacionado a la industria
de gastronomia, la produccionm distribucién, comercializacion y venta de productos
de alimentacién especialmente pizza y otros productos destinados al consumo
humano, donde se ofrezca servicio abierto al publido de restaurante.

15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas
comunes contiguas para la atencion.

La bioseguridad y la higiene son claves para el éxito de nuestro negocio y la
satisfaccion de nuestros clientes, entre nuestras practicas actuales tenemos:

16
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Higiene personal del personal:

Lavado de manos frecuente con agua y jabén durante al menos 20 segundos.

Uso de equipo de proteccion personal adecuado, como gorros, guantes y
cubrebocas.

Limpiezay desinfeccion del local:

Limpieza regular y desinfeccién de todas las superficies de contacto frecuente,
como mesas, mostradores, barandas y maquinas de café.

Utilizacién de productos desinfectantes aprobados por las autoridades sanitarias y
seguimiento de las instrucciones de uso.

Gestion de residuos:

Disposicion adecuada de los residuos, incluyendo envases de alimentos y
materiales de limpieza.

Implementacion de contenedores de basura con tapa y bolsas desechables para
evitar la contaminacién y la proliferacién de insectos y roedores.

Manipulacion segura de alimentos:

Almacenamiento adecuado de ingredientes y alimentos, manteniendo las
temperaturas apropiadas para prevenir la proliferacion de bacterias.

Evitar la contaminacién cruzada entre alimentos crudos y cocidos, utilizando
utensilios y superficies separadas para su manipulacion.

Control de plagas:

Implementacion de un plan de control de plagas que incluya medidas preventivas,
como sellado de grietas y fisuras, y el uso controlado de pesticidas seguin sea
necesario.

Monitoreo regular de la presencia de plagas y toma de acciones correctivas
inmediatas en caso de infestacion.

Ventilacion adecuada:

Asegurarse de que el local cuente con una adecuada ventilacion natural o, en su
defecto, con sistemas de ventilacibn mecénica que renueven el aire de forma
regular.

de equipos de proteccion personal y normas de comportamiento en el local.

Capacitacién del personal:

17
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Proporcionar capacitacion regular al personal sobre practicas de higiene,
manipulacion segura de alimentos y medidas de prevencion de enfermedades
transmitidas por alimentos.

Al implementar estas medidas de bioseguridad y limpieza tanto en el negocio como
en las zonas comunes contiguas para la atencion, se puede garantizar un ambiente
seguro y saludable para todos los involucrados en la operacion del local.

Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacion, adjudicacién y ejecucion contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de algun
fraude o engafio asumird la responsabilidad correspondiente incluyendo la
terminacion justificada en cualquier momento por parte de la universidad.

- El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

- Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningan
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habré tréfico de influencias,
so pena de ser descalificado del proceso de seleccion en cualquiera de sus
instancias.

- No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

- El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos de
la Universidad, la moral y los principios institucionales.

- El personal de servicios sera contratado con todas las condiciones legales
de la legislacién laboral colombiana.

18
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Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su codigo de ética,
buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas ambientales,
entre otros.

El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a su
propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez que
la seleccidn se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

>

Solo podra presentarse para un solo local. En caso de que lo haga para
varios, sera descalificado de todos los procesos.

La informacién debera ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacion incompleta, no seran considerados dentro de
la convocatoria.

Debera diligenciar lo acé indicado, con sus correspondientes anexos y
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y hora,
no sera tenido en cuenta. Cada anexo debera estar debidamente relacionado
y hacer alusién al nimero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electrénico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no retnan
requisitos 0 no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de
Concesionarios.

La mera seleccion del proponente no generara derechos para este. La fuerza
vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion y
cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

El proponente seleccionado no podra realizar cesion de un contrato a un
tercero, sin la autorizacion previa y escrita de la universidad.
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» Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni solicitar
cambio del mismo.

» Si es un concesionario actual, en caso de renovacion de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

» La adecuacion de los locales comerciales serd asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, debera tener el acompafiamiento
y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista de Espacios
Fisicos de la Universidad. Por ninguna razon, la universidad asumira estos
costos y en caso de terminacion del contrato o devolucion voluntaria del
inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado en que fue
recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida aceptarlo con
las modificaciones realizadas, pero sin ninguna compensacion econémica
para el concesionario.

» Cada local debe tener su propia red de internet.

» Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

» Deberd tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el nimero de folios.
Anexo 1 RUT ANTICA GOURMET

Anexo 2 Camara y comercio ANTICA GOURMET Folios 7

Anexo 3 Referencia comercial ALIMENTOS LBC Folios 1

Anexo 4 Referencia comercial TODOPANCHIA Folios 1

Anexo 5 Propuesta de precios ANTICA GOURMET Folios 1

Anexo 6 Acta de inspeccion sanitaria Folios 1

20
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Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la informacién
aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna inhabilidad o
incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no implica un derecho
para que me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia Jairo Leonardo Hurtado
Cédula de Ciudadania: 80401119

Correo electronico: _anticagourmet2014@gmail.com

NUmero celular: 3206492788

Nombre del establecimiento de comercio

ANTICA GOURMET S.A.S

Jairo Leonardo Hurtado

Firma

Fecha de remision 26 de abril de 2024.
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¥ r Comité de Seleccién de
LU|S Concesionarios

Convocatoria abierta para la seleccion
de concesionarios

NUumero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amig6, abre convocatoria publica para la postulacion
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.

El inmueble que estéa disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catoélica
Luis Amigo.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
maxima sera de 3m.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalard el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.
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Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucion, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario
hara la inversion inicial de la construccion y sus adecuaciones, pero debera hacer
la cesién de la misma a la Universidad, la cual descontara mensualmente en un
porcentaje del 50% del arriendo, hasta concluir el pago. Deberan allegarse
facturas contables legalmente expedidas y contrato de confeccion de obra con la
empresa seleccionada para la construccion de la burbuja. ElI canon de
arrendamiento iniciara cuando comience el funcionamiento del negocio, para lo
cual se daran quince (15) dias calendario después de la entrega de la
construccion.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden, para lo
cual tendran sus propios contadores.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacién del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no
podré ser retirada por el concesionario.

Si la terminacion la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa,
la Universidad no pagara remanentes adeudados por el valor de la construccion,
en caso de que existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacion es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones
gue correspondan al concesionario.

Propuesta gréfica de las burbujas

Ubicacién en la plazoleta sefialados con punto rojo. Propuesta de burbuja, la cual podra variar en su disefio.
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El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera
entregar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad
social, en coordinacion con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo
recursos (15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril,
mayo, agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podr4d mantener el contrato
hasta por tres (3) afos, renovable afio por afio, siempre que cumpla a cabalidad
con las obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, deberd hacer previamente los
alistamientos respectivos: disefios, cotizaciones, aprobacién de ambas por parte
del Analista de Espacios fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesion a la
Universidad mediante descuento de arrendamiento, deber& hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso
de no continuar prestando sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto
estado.

Los disefios de las burbujas, deberd implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar
reconocimiento de la construccion, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

e Burbuja# 1 (reposteriay postres): X
Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central, a mano
derecha de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon
$2.000.000 en los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y
octubre y $1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre,
diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le
corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
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brindar4 el suministro del agua en punto cero y desaglie y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

e Burbuja# 2 (heladeria y frutas):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central a mano izquierda de
los espejos de agua, al lado del bloque 3. Valor del canon $2.000.000 en los
meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los
meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja debera
pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Ensalada de frutas y verduras, salpicon,
productos veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas
saborizadas, jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo
N° 03 de 2021. Debera reunir los siguientes requisitos:

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo: ELIANA MARCELA JARAMILLO MONTOYA_
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Cédula de Ciudadania: 43.106.374

Correo electrénico: marcelareposteriaarte@gmail.com

NUmero celular: 3017933820

INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre
debidamente registrado en Camara de Comercio, en caso de ser persona
juridica, nombre y cédula, en caso de que sea persona natural:

MARCELA REPOSTERIA NIT 43.106.374-2

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinacion

de la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).
Burbuja # 1 (reposteriay postres):[ |X

Burbuja # 2 (heladeriay frutas): [ ]

Describa: Elaboracion y venta de productos de reposteria (postres, galletas,
tortas)

3. Condiciones de prestacién del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencion a los usuarios, numero de empleados

proyectados).

Si nos ajustamos a los horarios de la universidad

4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de
tres afios en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.

La reposteria lleva mas de 3 afios de operacion en el oriente antioquefio, con dos
sedes en Rionegro y una planta de produccion.
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4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas
naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con indicacion de fecha,

servicio prestado y contacto).

La Receta, JIMY teléfono: 3138847410

Don Fernando, VINCI GRAPHIC SAS teléfono: 3193619961
El Zarzal: teléfono 3104893322

5. Valor agregado al bienestar institucional (indique de qué manera el negocio

propuesto genera bienestar en la institucion la oferta presentada)

Productos de excelente calidad a precios competitivos, variedad, sabor y

presentacion.

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares
(explique la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del

mercado).

Somos especialistas en postres, son productos elaborados con materia prima de
alta calidad, y que se distinguen de otros por su especial elaboracién, sabor y

presentacion.

7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,
desde el negocio propuesto. (indique los aportes de responsabilidad social que
ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ¢Se
compromete a entregar 1.2% SMMLV anuales en coordinacion con Bienestar

Institucional para estudiantes de bajos recursos? [ ] SIX

8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica
(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su
correspondiente inscripcion en la cAmara de comercio respectiva), en los ultimos 3

afos. Adjuntar representacion legal vigente.




r

WILUIS

Adjunto a este documento el RUT

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en
razén del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de
Residuos Sélidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestidn del Recurso Energético,
Gestion Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y

destinacion de desechos alimenticios).

Adjunto a esta propuesta el programa de saneamiento basico de MARCELA
REPOSTERIA

10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
relevantes con el precio de mayor a menor, en razén de la oferta de productos que
pretende ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores
propuestos para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad
deberan ser aprobados previamente por Bienestar Institucional.

Adjunto a esta propuesta el listado con los productos y sus respectivos precios.

11. Condiciones de higiene, manipulacion de alimentos y salubridad. (anexe
certificaciones).

Adjunto certificados de carnet de manipulacién de alimentos del personal que
labora en la reposteria.

12. RUT vigente. (anexarlo y describirlo)
Adjunto RUT

Expendio de comidas preparadas en cafeterias.

13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacién, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

Actualmente no lo tenemos implementado, nos ajustamos al requerimiento

14. Registro Camara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona
juridica. (describir y anexar).

Adjunto cAmara de comercio.
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15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas
comunes contiguas para la atencion.

Se adjunta programa de saneamiento basico de MARCELA REPOSTERIA

Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacion, adjudicacion y ejecucién contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de
algun fraude o engafio asumira la responsabilidad correspondiente
incluyendo la terminacién justificada en cualquier momento por parte de la
universidad.

- El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

- Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de
influencias, so pena de ser descalificado del proceso de selecciébn en
cualquiera de sus instancias.

- No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

- El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos
de la Universidad, la moral y los principios institucionales.

- El personal de servicios sera contratado con todas las condiciones legales
de la legislacién laboral colombiana.

- Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su cédigo de
ética, buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas
ambientales, entre otros.

- El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a
Su propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.
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El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez
gue la seleccion se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

Solo podra presentarse para un solo local. En caso de que lo haga
para varios, sera descalificado de todos los procesos.

La informacién deberd ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacion incompleta, no seran considerados dentro
de la convocatoria.

Deberd diligenciar lo acé indicado, con sus correspondientes anexos y
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y
hora, no serd tenido en cuenta. Cada anexo deberd estar debidamente
relacionado y hacer alusion al numero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electrénico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no retnan
requisitos o no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de
Concesionarios.

La mera seleccién del proponente no generara derechos para este. La
fuerza vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion y
cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

El proponente seleccionado no podra realizar cesion de un contrato a un
tercero, sin la autorizacion previa y escrita de la universidad.

Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni
solicitar cambio del mismo.

Si es un concesionario actual, en caso de renovacion de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.
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» La adecuacion de los locales comerciales sera asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, debera tener el
acompafamiento y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista
de Espacios Fisicos de la Universidad. Por ninguna razon, la universidad
asumird estos costos y en caso de terminacion del contrato o devolucion
voluntaria del inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado
en que fue recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida
aceptarlo con las modificaciones realizadas, pero sin ninguna
compensacion econémica para el concesionario.

» Cada local debe tener su propia red de internet.

» Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

» Debera tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el nUmero de
folios.

Anexo Folios
Anexo Folios
Anexo Folios
Anexo Folios
Anexo Folios
Anexo Folios

Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la
informacion aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna
inhabilidad o incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no
implica un derecho para que me sea asignado un local comercial.
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B Y 4 Comité de Seleccion de
LUIS Concesionarios

Convocatoria abierta para la
seleccion de concesionarios

Numero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amigd, abre convocatoria publica para la postulacidon
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.

El inmueble que esta disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catélica Luis
Amig6.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
maxima sera de 3m.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.
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Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucion, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario hara
la inversién inicial de la construccién y sus adecuaciones, pero debera hacer la
cesion de la misma a la Universidad, la cual descontara mensualmente en un
porcentaje del 50% del arriendo, hasta concluir el pago. Deberan allegarse facturas
contables legalmente expedidas y contrato de confeccion de obra con la empresa
seleccionada para la construccidn de la burbuja. El canon de arrendamiento iniciara
cuando comience el funcionamiento del negocio, para lo cual se daran quince (15)
dias calendario después de la entrega de la construccion.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden, para lo cual
tendran sus propios contadores.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacion del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no
podra ser retirada por el concesionario.

Si la terminacién la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa,
la Universidad no pagara remanentes adeudados por el valor de la construccion, en
caso de que existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacién es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones que
correspondan al concesionario.

Propuesta grafica de las burbujas

Ubicacién en la plazoleta sefialados con punto rojo. Propuesta de burbuja, la cual podra variar en su disefio.

El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera
entregar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad _
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social, en coordinacién con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo recursos
(15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril, mayo,
agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podra mantener el contrato hasta
por tres (3) anos, renovable afio por afo, siempre que cumpla a cabalidad con las
obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, debera hacer previamente los
alistamientos respectivos: disenos, cotizaciones, aprobacion de ambas por parte del
Analista de Espacios fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesion a la
Universidad mediante descuento de arrendamiento, debera hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso de
no continuar prestando sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto
estado.

Los disefios de las burbujas, debera implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar
reconocimiento de la construccién, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

e Burbuja # 1 (reposteria y postres):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacién: plazoleta central, a mano derecha
de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon $2.000.000 en
los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y
$1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero.
Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.
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Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacidon. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

e Burbuja# 2 (heladeria y frutas): X

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central a mano izquierda de los
espejos de agua, al lado del bloque 3. Valor del canon $2.000.000 en los meses de
febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los meses de
mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los
servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desague y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinaciéon. Ensalada de frutas y verduras, salpicon, productos
veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas saborizadas,
jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo N°
03 de 2021. Debera reunir los siguientes requisitos:

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo: SEBASTIAN CAMPAZ GRISALES
Cédula de Ciudadania: 1.037.660.580
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Correo electronico: sebastian.campazgr@amigo.edu.co

Numero celular: 3147053693

INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre debidamente
registrado en Camara de Comercio, en caso de ser persona juridica, nombre
y cédula, en caso de que sea persona natural:

SEBASTIAN CAMPAZ GRISALES

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinacion

de la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).
Burbuja # 1 (reposteria y postres):[ |

Burbuja # 2 (heladeria y frutas): [ X]]

Describa: Se plantea instalar el establecimiento FRUTY CREAM en la Universidad
Catolica Luis Amigo la cual ofrece productos de heladeria y fruta picada, una gran
variadad de combinaciones con productos accecibles para los estudiantes.

3. Condiciones de prestacion del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencion a los usuarios, numero de empleados

proyectados).

Se destinaran 2 empleados para la atencién en sitio en el horario comprendido entre
las 07:00 HH a las 18:00 HH

Para lo anterior es preciso indicar gue puede ser concertado con la Universidad

4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de tres
anos en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.
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La marca Fruty Cream es un negocio familiar con mas de 15 afos de trayectoria la
cual cuenta actualmente con ocho (08) establecimientos en Medellin, es posible
contactarse con nuestros grandes proveedores para verificar la dimension de
nuestros pedidos, siendo el tercer mayorista con mas compras en Medellin para
Cream Helado, lo anterior podra verificarse directamente con el proveedor, asi como
también se evidencias de los establecimientos actuales asi como sus respectivos
certificados de registro mercantil.

4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas
naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con indicacion de fecha,

servicio prestado y contacto).

Fruty cream cuenta con alianzas comerciales afianzadas con:
Creamhelado (suministros permanente)

Colombina (suministros permanente)

Colanta (suministros permanente)

Bretafia (suministros permanente)

5. Valor agregado al bienestar institucional (indique de qué manera el negocio

propuesto genera bienestar en la institucion la oferta presentada)

Los precios establecidos consideran los diferentes estratos socioeconémicos de la
poblacién estudiantil, creando una gama de productos accesibles sin perder la
calidad del mismo, asi entonces, la instalacion de este negocio no implicaria la venta
de un producto con posicionamiento de marca sino que esta se dirije plenamente a
la satisfaccion de las necesidades de los estudiante.

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares (explique
la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del mercado).

Como egresado de la Universidad se considera plenamente necesario que haya
una oferta de un Amigoniano para los Amigonianos, pues 5 afios en la Universidad
Catdlica Luis Amigo se traducen en un conocimiento pleno de las necesidades,
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experiencias y ambiente del universo estudiantil de la institucion, por lo cual, la
cercania con el estudiante, asi como la cotidianidad de los productos vincula al
estudiante con el negocio y asi con la Universidad en torno al sentimiento
confortable de “casa”, la amplia gama de productos elaborados, asi como la
accesibilidad del producto conlleva a la satisfaccion de las necesidades particulares
del estudiante, la longevidad de la marca “Fruty Cream” ha afianzado las relaciones
comerciales con sus diferentes proveedores, por lo cual se oferta la garantia de

abastecimiento, consolidacién y servicio permanente de los productos.

Para el servicio ofertado se prevé la utilizancion de empaques biodegradables,
reutilizables y/o amigables con el medio ambiente.

Asi también la instalacion fisica (sujeto a aprobacion de la cotizacion) sugiere la
implementacion de paneles solares para la utilizacion de energias limpias vy
amigables con el medio ambiente. De alli la responsabilidad social de la marca “fruty
cream” alineada con los objetivos de la Universidad.

7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,
desde el negocio propuesto. (indique los aportes de responsabilidad social que
ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ¢ Se
compromete a entregar 1.2% SMMLV anuales en coordinacion con Bienestar

Institucional para estudiantes de bajos recursos? S| [ X]

8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica
(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su
correspondiente inscripcion en la camara de comercio respectiva), en los ultimos 3

anos. Adjuntar representacion legal vigente. N/A

Si es requerido por la Universidad se realizara el registro en Camara de Comercio
de Medellin para Antioquia que sea necesario.
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9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en
razon del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de Residuos
Solidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestion del Recurso Energético, Gestion
Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y destinacion
de desechos alimenticios).

Para el incio de la operacion (avalado por la Universidad) se presentara
debidamente los planes de:

- Gestion de Manejo Integral de Residuos Sélidos

- Gestion del Recurso Hidrico

- Gestion del Recurso Energético

- Gestion de Residuis Peligrosos

- Plan de implementacion de la Politica Publica de compra socialmente
responsable

- Plan de destinacion final de desechos alimenticios.

10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
relevantes con el precio de mayor a menor, en razon de la oferta de productos que
pretende ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores
propuestos para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad deberan
ser aprobados previamente por Bienestar Institucional.

Producto Descripcion Valor

Deliciosa combinacion de frutas (sandia,
papaya, banano, mango, fresa y manzana)
con queso, dos sabores de helado al gusto,
chantilly y barquillo

Ensalada de frutas S 16.000
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Deliciosa combinacion de frutas en

ico 13.
Salpicon grande salpicon, queso, helado chantilly 2 3.000
Salpicén mediano DeI|_C|o,sa combinacidn de fruta}s en S 11.000

salpicén, queso, helado chantilly

., N Deliciosa combinacion de frutas en
Salpicon pequefio salpicon, queso, helado chantilly > 8.000

Delicioso brownie acompafado de cereza,
Brownie especial durazno, 2 bolas de helado, chantilly y S 13.000
barquillo.
Deliciosas fresas con chantilly, topings
Fresas con crema (chocolatina, dulces, etc) helado, salsas y S 13.000
barquillo.
. Deliciosos duraznos con queso, helado,
Copa capricho chantilly y barquillo. 2 14.000
Deliciosa tortilla de crepes acompafiado de
Crepes frutal banao, fresas y duraznos, helado, quesoy | $ 14.000
chantilly.
Esponjosos wafles banados en salsas de
. arequipe y chocolate, acompafados de
Waffles choco-arequipe fresas y banano, helado, chantilly y > 13.000
barquillo.
Malteada grande Dehcpso batido de helado, con chantilly y $ 11.000
barquillo
Malteada pequefia Dehcpso batido de helado, con chantilly y $ 8.000
barquillo
Copa queso Heladg acompaiado de queso, chatilly y g 14.000
barquillo.
. Delicioso almibar de mora en el fondo,
Banana Split helado, banano, chantilly y barquillo. > 12.000
Cono de helado 1 bola de helado S 2.500
Cucurucho 2 bolas de helado y chantilly. S 4.500
Concha de helado 2 bolas de helado y chantilly. S 6.500
Baso de helado 2 bolas de helado y chantilly. S 5.500
Baso de helado con 2 bolas de helado, queso y chantilly. S 6.500
queso
Baso de fruta 2 bolas de helado, fruta, queso y chantilly. | S 9.500
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11. Condiciones de higiene, manipulacién de alimentos y salubridad. (anexe
certificaciones).

Para el inicio de operacion se realizaran las capacticaciones de buenas practicas
de manufactura y manejo de alimentos que sera debidamente certificado por el ente
competente, asi también se realizaran los examenes médicos y de KHO de cada
empleado.

De igual manera, se contara con los elementos idoneos para la manipulacion de
alimentos (guantes, antifluidos y malla para cabello).

12. RUT vigente. (anexarlo y describirlo) Se aporta Rut con las actividades
econdmicas respectivas y coherentes con los servicios aqui ofertados.

13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacion, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

Se dara cumplimiento a la certificacién de estandares minimos de SST avalado por
la ARL

Se solicitara inspeccion sanitaria por el rgano competente

Se solicitara verificacion de instalacion por el DAGRD para verificar las condiciones
de riesgo

14. Registro Camara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona
juridica. (describir y anexar). N/A

15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas
comunes contiguas para la atencién.

Se realizara un plan de bioseguridad tendiente a aprobacion por parte de la
Universidad, asi tarmbién se plasma un plan de trabajo con su respectivo
seguimiento en el cual se contemplara desinfeccion de los elementos y utencilios
necesarios para la preparacion de lo alimentos, limipueza permanente del
amoblamiento, utencilios y zonas contiguas.

Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacién, adjudicacion y ejecucion contractual en los siguientes términos:
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El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de algun
fraude o engafio asumira la responsabilidad correspondiente incluyendo la
terminacion justificada en cualquier momento por parte de la universidad.

- El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

- Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de influencias,
so pena de ser descalificado del proceso de seleccidén en cualquiera de sus
instancias.

- No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

- El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos de
la Universidad, la moral y los principios institucionales.

- El personal de servicios sera contratado con todas las condiciones legales
de la legislacion laboral colombiana.

- Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su cédigo de ética,
buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas ambientales,
entre otros.

- El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a su
propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

- El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por

ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez que
la seleccion se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

> Solo podra presentarse para un solo local. En caso de que lo haga para
varios, sera descalificado de todos los procesos.
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La informacion debera ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacién incompleta, no seran considerados dentro de
la convocatoria.

Debera diligenciar lo aca indicado, con sus correspondientes anexos vy
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y hora,
no sera tenido en cuenta. Cada anexo debera estar debidamente relacionado
y hacer alusién al numero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electronico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no reunan
requisitos o no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de
Concesionarios.

La mera seleccion del proponente no generara derechos para este. La fuerza
vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion y
cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

El proponente seleccionado no podra realizar cesion de un contrato a un
tercero, sin la autorizacion previa y escrita de la universidad.

Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni solicitar
cambio del mismo.

Si es un concesionario actual, en caso de renovacion de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

La adecuacion de los locales comerciales sera asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, debera tener el acompafamiento
y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista de Espacios
Fisicos de la Universidad. Por ninguna razon, la universidad asumira estos
costos y en caso de terminacidén del contrato o devolucion voluntaria del
inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado en que fue
recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida aceptarlo con
las modificaciones realizadas, pero sin ninguna compensacion econdémica
para el concesionario.
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» Cada local debe tener su propia red de internet.

> Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

» Debera tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el numero de
folios.

Anexo _RUT Folios___ 1
Anexo Folios
Anexo Folios
Anexo Folios
Anexo Folios
Anexo Folios

Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la informacion
aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna inhabilidad o
incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no implica un derecho
para que me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia SEBASTIAN CAMPAS GRISALES
Cédula: 1.037.660.580

Nombre del establecimiento de comercio
FRUTY CREAM HELADERIA
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Secretaria General

r Comité de Seleccidon de

'\ LUISAMIGO Concesionarios

Convocatoria abierta para la
seleccion de concesionarios

NUmero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amig0, abre convocatoria publica para la postulacion
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.

El inmueble que esté disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catoélica Luis
Amigé.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
maxima sera de 3m.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagles, internet y necesidades especiales.
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Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucion, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario hara
la inversion inicial de la construccion y sus adecuaciones, pero debera hacer la
cesion de la misma a la Universidad, la cual descontard mensualmente en un
porcentaje del 50% del arriendo, hasta concluir el pago. Deberan allegarse facturas
contables legalmente expedidas y contrato de confeccion de obra con la empresa
seleccionada para la construccién de la burbuja. El canon de arrendamiento iniciara
cuando comience el funcionamiento del negocio, para lo cual se daran quince (15)
dias calendario después de la entrega de la construccion.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden, para lo cual
tendran sus propios contadores.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacion del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no
podra ser retirada por el concesionario.

Si la terminacion la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa,
la Universidad no pagara remanentes adeudados por el valor de la construccién, en
caso de que existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacion es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones que
correspondan al concesionario.

Propuesta grafica de las burbujas

Ubicacién en la plazoleta sefialados con punto rojo. Propuesta de burbuja, la cual podra variar en su disefio.

El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera
entregar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad
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social, en coordinacion con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo recursos
(15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril, mayo,
agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudigue la burbuja, la Universidad podra mantener el contrato hasta
por tres (3) afos, renovable afio por afio, siempre que cumpla a cabalidad con las
obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, debera hacer previamente los
alistamientos respectivos: disefios, cotizaciones, aprobacion de ambas por parte del
Analista de Espacios fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesion a la
Universidad mediante descuento de arrendamiento, debera hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso de
no continuar prestando sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto
estado.

Los disefios de las burbujas, deberd implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar
reconocimiento de la construccion, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

e Burbuja# 1 (reposteriay postres): X
Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central, a mano derecha
de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon $2.000.000 en
los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y
$1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero.
Cada burbuja deberéa pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.
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Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacién. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podrd vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

e Burbuja# 2 (heladeria y frutas):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central a mano izquierda de los
espejos de agua, al lado del bloque 3. Valor del canon $2.000.000 en los meses de
febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los meses de
mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los
servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desaglie y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construcciéon de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagles, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Ensalada de frutas y verduras, salpicon, productos
veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas saborizadas,
jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podrd vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo N°
03 de 2021. Debera reunir los siguientes requisitos:

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo: CLAUDIA YANETH AGUIRRE SALAZAR
Cédula de Ciudadania: 43601241
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Correo electronico: Clauagui5050@gamial.com

NUmero celular: 321 2975764
INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre debidamente
registrado en Camara de Comercio, en caso de ser persona juridica, nombre
y cédula, en caso de que sea persona natural: Claudia Yaneth Aguirre cedula:
43 601 241

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinacion

de la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).
Burbuja # 1 (reposteria y postres):[ |

Burbuja # 2 (heladeriay frutas): [ ]

Describa:

Productos de Panaderia, Reposteria, Jugos Naturales, Café y Granizados

3. Condiciones de prestacion del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencién a los usuarios, nimero de empleados

proyectados).

Empleados 3y el horario seria segun el horario de la universidad.

4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de tres
afios en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.
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Experiencia como auxiliar de panaderia, reposteria y servicio al cliente.
SALAMANCA 11 afios
PASTELERIA SANTA ELENA 3 afios

4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas
naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con indicacion de fecha,

servicio prestado y contacto).
TOSTADITAS SUSANITA: 2005-2007
PASTELERIA SANTA ELENA 2007-2010
SALAMANCA 2010-2021

DE LOLITA 2023-2024

5. Valor agregado al bienestar institucional (indique de qué manera el negocio

propuesto genera bienestar en la institucion la oferta presentada)

El valor agregado sera garantizarle al estudiantado y profesorado un producto fresco
y de buena calidad, brindar un excelente servicio y que nuestros usuarios
encuentren en nosotros una alternativa diferente de alimentos rapidos a consumir.

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares (explique

la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del mercado).

Nuestros productos seran fabricados con materias primas de calidad,
garantizaremos buenas practicas de manipulacion y tendremos gran variedad de
opciones en pasteleria y reposteria, a la velocidad que el usuario lo requiere.

7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,
desde el negocio propuesto. (indique los aportes de responsabilidad social que
ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ¢Se
compromete a entregar 1.2% SMMLV anuales en coordinacion con Bienestar

Institucional para estudiantes de bajos recursos? Sl X
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8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica
(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su
correspondiente inscripcion en la cAmara de comercio respectiva), en los ultimos 3

afos. Adjuntar representacion legal vigente.

No Aplica

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en
razon del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de Residuos
Solidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestion del Recurso Energético, Gestion
Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y destinacion

de desechos alimenticios).

Tendremos depdsitos de residuos debidamente marcados segun la categoria
Utilizaremos empaqgues amigables con el medio ambiente

Nuestros proveedores también estan alineados con una politica de medio ambiente

Instalaremos reductores de caudal de agua en nuestras griferias, utilizaremos luces

ahorradoras de energia y nuestros hornos también seran de eficiencia eléctrica

10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
relevantes con el precio de mayor a menor, en razon de la oferta de productos que
pretende ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores
propuestos para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad deberan
ser aprobados previamente por Bienestar Institucional.

Orden Producto Valor
] Torta Cumpleanos $ 50,000
10 Postres $ 7,000
4 Pasteleria de Sal $ 5,500
7 Jugos Naturales $ 5,000
9 Torta Individual $ 5,000
2 Pasteleria Dulce $ 4,500
5 Palitos de Queso $ 4,500
6 Almahabana $ 3,500
8 Tinto $ 2,500
3 Mini Pasteles $ 1,000
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11. Condiciones de higiene, manipulacion de alimentos y salubridad. (anexe
certificaciones).

12. RUT vigente. (anexarlo y describirlo)
43601241
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13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacién, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

Implementaremos el uso de los equipos de proteccion y seguridad como lo son:

Guantes, Gorros, Extintores, sefializacion

14. Registro Camara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona
juridica. (describir y anexar).

No Aplica

15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas
comunes contiguas para la atencion.

Manejar adecuadamente la dosificacion de limpieza y tener los respectivos
implementos de aseo.

Aceptacién de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacion, adjudicacién y ejecucion contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de alguin
fraude o engafio asumird la responsabilidad correspondiente incluyendo la
terminacion justificada en cualquier momento por parte de la universidad.

- El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacién.

- Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de influencias,
so pena de ser descalificado del proceso de seleccion en cualquiera de sus
instancias.

- No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.
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El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos de
la Universidad, la moral y los principios institucionales.

El personal de servicios sera contratado con todas las condiciones legales
de la legislacion laboral colombiana.

Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su codigo de ética,
buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas ambientales,
entre otros.

El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a su
propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez que
la seleccion se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

Solo podréa presentarse para un solo local. En caso de que lo haga para
varios, sera descalificado de todos los procesos.

La informacién debera ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacion incompleta, no seran considerados dentro de
la convocatoria.

Debera diligenciar lo acé indicado, con sus correspondientes anexos y
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y hora,
no sera tenido en cuenta. Cada anexo debera estar debidamente relacionado
y hacer alusién al nimero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electrénico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no retnan
requisitos o0 no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de
Concesionarios.

La mera seleccion del proponente no generara derechos para este. La fuerza
vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion y
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cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

» EI proponente seleccionado no podra realizar cesién de un contrato a un
tercero, sin la autorizacion previa y escrita de la universidad.

» Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni solicitar
cambio del mismo.

» Si es un concesionario actual, en caso de renovacion de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

» La adecuacion de los locales comerciales sera asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, deberéa tener el acompafiamiento
y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista de Espacios
Fisicos de la Universidad. Por ninguna razén, la universidad asumira estos
costos y en caso de terminacion del contrato o devolucion voluntaria del
inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado en que fue
recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida aceptarlo con
las modificaciones realizadas, pero sin ninguna compensacion econémica
para el concesionario.

» Cada local debe tener su propia red de internet.

» Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

» Deberd tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el numero de
folios.

Anexo Folios

Anexo Folios
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Anexo Folios
Anexo Folios
Anexo Folios
Anexo Folios

Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la informacion
aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna inhabilidad o
incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no implica un derecho
para que me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia Claudia Yaneth Aguirre Salazar

Cédula: 43601241

Nombre del establecimiento de comercio

Claus Reposteria

Firma: Claudia Yaneth Aguirre

Fecha de remision: 23/04/2024




Secretaria General

X Y 4 Comité de Seleccion de
LU|S Concesionarios

Convocatoria abierta para la seleccion
de concesionarios

NUumero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amig6, abre convocatoria publica para la postulacion
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.

Sede: Medellin.

El inmueble que estéa disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catolica
Luis Amigé.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente,
(pudiendo ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura
méaxima sera de 3m.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalard el tablero eléctrico). También se
brindara el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.
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Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucion, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario
hara la inversion inicial de la construccion y sus adecuaciones, pero debera hacer
la cesién de la misma a la Universidad, la cual descontara mensualmente en un
porcentaje del 50% del arriendo, hasta concluir el pago. Deberan allegarse
facturas contables legalmente expedidas y contrato de confeccion de obra con la
empresa seleccionada para la construccion de la burbuja. ElI canon de
arrendamiento iniciara cuando comience el funcionamiento del negocio, para lo
cual se daran quince (15) dias calendario después de la entrega de la
construccion.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden, para lo
cual tendran sus propios contadores.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacién del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no
podré ser retirada por el concesionario.

Si la terminacion la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa,
la Universidad no pagara remanentes adeudados por el valor de la construccion,
en caso de que existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacion es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones
gue correspondan al concesionario.

Propuesta gréfica de las burbujas

Ubicacion en la plazoleta sefialados con punto rojo.  Propuesta de burbuja, la cual podra variar en su disefio.
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El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera
entregar 1.2 SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad
social, en coordinacion con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo
recursos (15% de SMMLV mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril,
mayo, agosto, septiembre, octubre y noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podr4d mantener el contrato
hasta por tres (3) afos, renovable afio por afio, siempre que cumpla a cabalidad
con las obligaciones como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, deberd hacer previamente los
alistamientos respectivos: disefios, cotizaciones, aprobacién de ambas por parte
del Analista de Espacios fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesion a la
Universidad mediante descuento de arrendamiento, deber& hacerlo a cabalidad el
adjudicatario, a su propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso
de no continuar prestando sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto
estado.

Los disefios de las burbujas, deberd implicar condiciones estéticas, de
funcionamiento, sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de
seguridad y comodidad para los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar
reconocimiento de la construccion, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran
al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

e Burbuja#1 (reposteriay postres): X

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central, a mano
derecha de los espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon
$2.000.000 en los meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y
octubre y $1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre,
diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le
corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
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brindar4 el suministro del agua en punto cero y desaglie y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos,
bebidas y cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

e Burbuja# 2 (heladeriay frutas):

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central a mano izquierda de
los espejos de agua, al lado del bloque 3. Valor del canon $2.000.000 en los
meses de febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los
meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja debera
pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial
(una vez construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se
brindarda el suministro del agua en punto cero y desagle y se realizara la
infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las
adecuaciones eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Ensalada de frutas y verduras, salpicon,
productos veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas
saborizadas, jugos naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni
naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo
N° 03 de 2021. Debera reunir los siguientes requisitos:

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo: Saulo Ignhacio Agudelo Mejia
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Cédula de Ciudadania: 1036932148
Correo electrénico: siagudelom@gmail.com

NUmero celular: 3116955234
INFORMACION DEL OFERENTE:

1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre
debidamente registrado en Camara de Comercio, en caso de ser
persona juridica, nombre y cédula, en caso de que sea persona
natural:

GRUPO ALIMENTICIO PIZZOTAS S.A.S NIT 900.756.632-4

2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinaciéon

de la burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).
Burbuja # 1 (reposteriay postres):[  [X

Burbuja # 2 (heladeriay frutas): [ ]

Describa:

En la siguiente presentacion corta, contamos quienes somos como marca, siendo
una reconocida marca de pizzas en la ciudad de Medellin, con mas de 10 afios de
experiencia, y considerando que somos una gran opcion para el publico
universitario.

VER ANEXO 1.

3. Condiciones de prestacion del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencion a los usuarios, numero de empleados

proyectados).

Se prestara servicio desde las 9 am hasta las 6 pm, se plantea horario extendidos
en caso de ser necesario y se garantiza las atenciones los dias sabados y

domingos y festivos en caso de ser requerido de acuerdo a los eventos
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presentados por la comunidad universitaria; se proyectan inicialmente 2

empleados, y en caso de ser necesario se haria la ampliacién del personal.

4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de
tres afios en servicios iguales, conexos o0 complementarios a la propuesta.

ANEXO 2.

4.1. Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas
naturales o empresas que puedan certificar la experiencia con indicacion de fecha,

servicio prestado y contacto).

ANEXO 3.

5. Valor agregado al bienestar institucional (indique de qué manera el negocio

propuesto genera bienestar en la institucion la oferta presentada)

Genera bienestar porque llevamos un producto de excelente calidad, con variedad
de opciones que tienen posibilidad de tener también nuevos sabores de
temporada, adicional es un producto que se prepara de manera rapida ya que las
dindmicas universitarias requieren no perder mucho tiempo, igualmente es un
producto que en su version grande ( 8 porciones) se presta para compartir a un

bajo costo y promoviendo momentos de compartir entre el pablico estudiantil.

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares
(explique la particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del

mercado).

Manejamos masa delgada, con salsa totalmente natural a base de verduras, en

nuestra masa y salsas no manejamos ningun tipo de colorantes ni conservantes.
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Adicionalmente manejamos precios en el mercado que se prestan para que

cualquier persona pueda acceder a los productos que manejamos.

7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,
desde el negocio propuesto. (indique los aportes de responsabilidad social que
ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ¢Se
compromete a entregar 1.2% SMMLV anuales en coordinacion con Bienestar

Institucional para estudiantes de bajos recursos? HE Sl

8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica
(constitucion como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su
correspondiente inscripcion en la camara de comercio respectiva), en los ultimos 3

anos. Adjuntar representacion legal vigente.
Anexo 4.

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirlas en
razon del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de
Residuos Sdélidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestién del Recurso Energético,
Gestion Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y

destinacion de desechos alimenticios).

1. Tenemos un plan de capacitacion que se ajustara a los espacios y tiempos del
campus universitario, donde se entrega todo un plan de manejo de residuos a
nuestros empleados ajustado también a las politicas de la institucion, donde se

puede incluir la alianza con empresas recolectoras de desechos organicos.
Adicional como marca tenemos prohibido el uso de bolsas plasticas

Promovemos el no uso de las cajas entregando el producto en bandejas que luego
recogeremos y organizaremos para su uso continuo y diario, pero en caso de ser
necesario entregamos una caja producida en material biodegradable, con sus

respectivas certificaciones por parte del proveedor.
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No usamos vasos plasticos, usamos vasos biodegradables.

10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas
relevantes con el precio de mayor a menor, en razén de la oferta de productos que
pretende ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores
propuestos para la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad
deberan ser aprobados previamente por Bienestar Institucional.

Contariamos de acuerdo a nuestra evaluacion del espacio con mas de 12 sabores
de pizza en sus diferentes tamafos, porciébn personal 4 porciones, porcién
mediana 4 porciones pero mas grandes, porcion grande 8 porciones.

PROCION |PRECIO

PERSONAL 9.000
MEDIANA 13.500
GRANDE 17.000-21.000

11. Condiciones de higiene, manipulacion de alimentos y salubridad. (anexe
certificaciones).

Todo nuestro personal cuenta con sus certificados de manipulacion de alimentos,
adicional a esto tenemos establecido en nuestro plan de salud y seguridad en el
trabajo capacitaciones constantes para conservar a higiene y la buenas précticas
en la cocina.

ANEXO 5y ANEXO 6
12. RUT vigente. (anexarlo y describirlo)

Estamos constituidos como empresa desde el afio 2014, pasando de ser una
persona natural a constituir una empresa que ha sido responsable y sostenible en
el tiempo.

ANEXO 7, RUT ACTUALIZADO

13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacién, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

Tenemos todo un modelo de objetivos , politicas, gestion e identificacion de los
riesgos, que una vez aceptada nuestra propuesta, se hard una visita técnica para
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ajustarla a las condiciones de cada lugar, anexo nuestro procedimiento de
identificacion de peligros (ASPECTO, EVALUACION Y VALORACION DE
RIESGO/IMPACTO)

ANEXO 8.

14. Registro Camara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona
juridica. (describir y anexar).

Estamos constituidos como empresa desde el afio 2014, pasando de ser una
persona natural a constituir una empresa que ha sido responsable y sostenible en
el tiempo.

ANEXO 4.

15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas
comunes contiguas para la atencion.

Somos responsables de la seguridad de nuestros colaboradores y nuestros
clientes, tenemos protocolos de seguridad, al momento de recibir las mercancias,
promovemos el uso obligatorio por parte de nuestros colaboradores de tapa
bocas, manejamos cursos y procedimientos donde explicamos y aseguramos el
manejo de buenas practicas que incluyen nuestro local y todo el entorno que nos
rodea.

Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacion, adjudicacion y ejecucién contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de
algun fraude o engafio asumird la responsabilidad correspondiente
incluyendo la terminacién justificada en cualquier momento por parte de la
universidad.

- El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

- Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de
influencias, so pena de ser descalificado del proceso de seleccién en
cualquiera de sus instancias.
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No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos
de la Universidad, la moral y los principios institucionales.

El personal de servicios sera contratado con todas las condiciones legales
de la legislacion laboral colombiana.

Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su codigo de
ética, buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas
ambientales, entre otros.

El oferente asumird las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a
Su propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podréa subarrendar a terceros ni entregarlos en cesién, toda vez
gue la seleccion se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

Solo podra presentarse para un solo local. En caso de que lo haga
para varios, sera descalificado de todos los procesos.

La informacion deberd ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacién incompleta, no seran considerados dentro
de la convocatoria.

Debera diligenciar lo aca indicado, con sus correspondientes anexos y
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y
hora, no serd tenido en cuenta. Cada anexo deberd estar debidamente
relacionado y hacer alusion al nUmero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electronico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no rednan
requisitos o0 no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de
Concesionarios.
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» La mera seleccién del proponente no generard derechos para este. La
fuerza vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion y
cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

» EIl proponente seleccionado no podra realizar cesion de un contrato a un
tercero, sin la autorizacion previa y escrita de la universidad.

» Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni
solicitar cambio del mismo.

» Si es un concesionario actual, en caso de renovacion de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

» La adecuacién de los locales comerciales serd asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, deberd tener el
acompafiamiento y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista
de Espacios Fisicos de la Universidad. Por ninguna razon, la universidad
asumira estos costos y en caso de terminacion del contrato o devolucion
voluntaria del inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado
en que fue recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida
aceptarlo con las modificaciones realizadas, pero sin ninguna
compensacion econdmica para el concesionario.

» Cada local debe tener su propia red de internet.

> Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

> Debera tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el nUmero de
folios.
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Anexo 1 LINK PRESENTACION EMPRESA.

Anexo 2 TRAYECTORIA.

Anexo 3 EXPERIENCIA CLIENTES

Anexo 4 CERTIFICADO CAMARA COMERCIO ACTUALIZADA.
Anexo 5 MUESTRA CURSO MANIPULACION EMPLEADOS.
Anexo 6 VISITA DE SANIDAD LOCAL PIZZOTAS.

Anexo 7 RUT ACTUALIZADO.

Anexo 8 PROCEDIMIENTOS DE RIESGO.

Anexo 9 TERMONOS DE REFERENCIA CONCESION.

Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la
informacion aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna
inhabilidad o incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no
implica un derecho para que me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia SAULO IGNACIO AGUDELO MEJIA.
Cédula: 1036932148

Nombre del establecimiento de comercio

PIZZOTAS PIZZERIA.

Firma

Fecha de remisién 26 ABRIL 2024
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Secretaria General

Comité de Seleccidon de

LUlS 4 Concesionarios

Convocatoria abierta para la
seleccidn de concesionarios

Numero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA

La Universidad Catdlica Luis Amigd, abre convocatoria publica para la postulacion
y asignacion de concesionarios, con fines comerciales.

Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.

Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.
Sede: Medellin.

El inmueble para el cual se presenta la esta propuesta es:

e Burbuja# 1 (reposteriay postres): X .
Area: 12m2 aproximadamente.
Nota: En caso de ser el oferente adjudicado, se solicita respetuosamente evaluar el
cambio de destinacién a heladeria y frutas: Ensalada de frutas y verduras, salpicén,
productos veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas saborizadas,
jugos naturales, mecatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Lo que implicaria el cambio de destinacion con la burbuja #2, solicitud que se hace bajo la

evaluacion en sitio, al encontrar que, de destinarse ? w\;\ .
‘3 s i

P . L R
areposteriay postres, serla competencia directa del Ee &/

oferente ubicado en la Biblioteca (La Chuzk). Asi ® _.
mismo, la burbuja #2, seria competencia directa del

Oferente ubicado en el bloque 2 (La Frutera).
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Conforme con lo preceptuado en el Acuerdo N° 03 de 2021. Se reunen los siguientes
requisitos:

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA:

Nombre completo: Mateo Martinez Bolivar

Cédula de Ciudadania: 1000920973

Correo electrénico: mateomartinezbolivar@agmail.com

NUmero celular: 3137882183

INFORMACION DEL OFERENTE:
1. Nombre del establecimiento comercial y NIT:

CASAJU.MD NIT: 1000920973-1

Identificacion Razon social Matricula Categoria Estado

1000920973-1 CASAJU.MD 261509 Establecimiento Activo
de Comercio —
CllU 5619

En caso de ser adjudicado el local y segun se convenga con la Universidad, se propone el

comercio con nombre CASAJU, efectuando como representante legal del mismo.

2. Objeto o servicio que se pretende brindar:

Burbuja # 1 (reposteria y postres):
Solicitud de cambio a heladeriay frutas.

Describa:
La preparacion y el expendio de alimentos para su consumo inmediato en kiosco, caseta o burbuja,

con clasificacion en CIIU 5619 (revision 4), enfocado en helados, bebidas de frutas naturales,
2
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ensaladas de frutas, jugos/batidos y sandwiches favoreciendo una dieta saludable.

3. Condiciones de prestacion del servicio

En calidad de oferente, garantizara que el establecimiento cumpla con la normatividad que exige
la ley y la Universidad en términos de legalidad, salubridad y politicas medio ambientales.

Se establecerd un horario de atencion a la comunidad universitaria donde se garantice el acceso
al servicio de forma continua y satisfactoria: en calendario académico se extendera el servicio de
lunes a viernes de 6:00 am a 8:00 pm; sabados de 7:00 a.m. a 5:00 p.m.; en un calendario
diferente, tal horario variara de acuerdo con las disposiciones de la universidad o la demanda de
la misma comunidad.

El nimero de empleados proyectados para el inicio del establecimiento sera de dos (2)
colaboradores, a los cuales se les garantizara las condiciones laborales que estable la ley. El
incremento en el numero de colaboradores estaria condicionado a la demanda en la prestacion

del servicio para garantizar agilidad y calidad del mismo.

4. Trayectoria del oferente

En calidad de oferente, puedo certificar la prestacién de servicios de cafeteria en la Universidad
de Medellin por un periodo superior a 7 afios (anexo 1), donde se contd con la concesion de un
local comercial, denominado Cafeteria la U en el Blogue 4 o facultad de ingenieria y donde se
prestd el servicio de elaboracibn de comidas y bebidas para consumo inmediato, ofertando
productos de pasteleria, helados, frutas y charcuteria a la comunidad universitaria en la franja
horaria de 6:00 am a 8:00 pm de lunes a sabado, sin embargo, es importante aclarar que solo a
partir del mes de abril de 2023 se cuenta con registro oficial en Camara y Comercio, y a partir de
la fecha se conté con la prestacion del servicio bajo la razén social CASAJU.MD en el municipio
de Sabaneta, prestando el servicio de Heladeria y Fruteria para consumo inmediato en
establecimiento comercial.

La concesion del local comercial en la Universidad de Medellin se cancelé en marzo de 2023.

4.1. Experiencia debidamente certificada:

(Anexo 3)
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UNIVERSIDAD DE MEDELLIN

NIT. 890.902.920-1

Carrera 87 No. 30-65

Tel 60 4 5904500 Ext. 30540 — 30535
Servicio: Orden de Compra No 47701-39715

Fredy Ocaris Pérez Ramirez

CC. 98.547.751

Docente Universidad de Medellin
Correo: foperez@udemedellin.edu.co
Cel: 320 646 8178

Servicio: Pago de Crédito por concepto de alimentacion semestre 2022 2

Nevardo Jiménez Aricapa

CC. 71314083

Administrativo Universidad de Medellin
Correo: nejimenez@udemedellin.edu.co
Cel: 313 744 0091

Servicio: Suministro de 25 refrigerios por el valor de $8.500 C/U

5. Valor agregado al bienestar institucional

Evaluando las necesidades de la comunidad estudiantil, docente y administrativa, es posible
notar que la institucion requiere de una propuesta gastronémica que ofrezca una alimentacién
balanceada y basada en una dieta saludable. Se busca la instalacion que provea comidas
ligeras, sanas y buscando la depuracion de alimentos fritos, con altos niveles de grasas
saturadas y ultra procesados.

Con comidas y bebidas a base de frutas y café, la comunidad universitaria tendra una buena

opcion de alimentacion a precios razonables.
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De otro lado, se propone dinamizar el espacio que comprende la Plazoleta Central, dando un
valor afiadido a la infraestructura de forma que este espacio sea un lugar que aporte al
encuentro y al estudio de los estudiantes y docentes.

Somos consciente del compromiso con la filosofia institucional y al asumir la concesion del
establecimiento, me comprometo con la politica de transparencia en la informacién requerida por
parte de la Secretaria General en calidad de auditora permanente en el cumplimiento de los
concesionarios frente a la ley, compromisos internos y otros que sean menester saber: RUT
vigente, certificado de camara y comercio, pago de industria y comercio, contratos de
trabajadores con sus pagos de salarios, seguridad social y garantias laborales, otras licencias y
autorizaciones que determine la ley y/o la institucién, pagos de canones y servicios, politicas

ambientales.

Asi mismo, en lo que respeta a Bienestar Institucional, en cuanto a prestacion del servicio, manejo
ambiental, calidad de los productos, satisfaccion de los usuarios y control de precios. Ademas, se
llevara registro de procesos de valoracion del servicio y planes de mejoramiento de ser necesario

en el proceso.

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares

La elaboracién y venta de comidas y bebidas se enmarca en una oferta saludable que se distancia
de la comercializacion de bebidas azucaradas y alimentos ultra procesados como embutidos,
enlatados y altos en grasas saturadas. La propuesta comprende:
1. Jugos y batidos a base de fruta natural y preparacion para consumo inmediato.
2. Una carta que comprende una alimentacion basada en sandwiches, wraps, ensaladas
de futas y helados.
3. Bebidas a base de café.

Con lo anterior se busca que la elegibilidad del usuario pueda verse satisfecha para el consumo
en cualquier momento de la jornada académica y tal ingesta pueda ser satisfactoria ademas de

sana.
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7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos, desde el negocio
propuesto
¢, Se compromete a entregar 1,2% SMMLV anuales en coordinacion con Bienestar

Institucional para estudiantes de bajos recursos?

st [x]

8. Constitucion legal del oferente.

El oferente cuenta con constitucion legal.
Nota aclaratoria: El registro en Camara de Comercio se generé en abril de 2023, sin embargo, la
trayectoria es superior a 7 afios con la Universidad de Medellin (Anexo 1) y 1 afio en la prestacion

del servicio en el municipio de Sabaneta.

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales.

Bajo el compromiso con la filosofia institucional y con el medio ambiente, se favorece el uso de

elementos biodegradables que reemplacen los objetos de almacenamiento y servicio de un solo
uso como lo es: bolsas plasticas ordinarias de almacenaje, pitillos, vasos y platos plasticos, etc.
En lugar de ello, se tienen potenciales proveedores que ofertan estos elementos a un costo

paritario, lo cual no representara un costo adicional a la comunidad universitaria.

. Manejo de residuos:

- Se dispondran contenedores de pedal y bolsas suficientes para la separacién de
residuos.

- Se recolectaran los residuos diariamente, se demarcaradn como es debido (Min
ambiente, Resoluciéon No. 2184 de 2019) segun el color de la bolsa: Blanco:
residuos aprovechables limpios y secos, como plastico, vidrio, metales, papel y
carton. Negro: residuos no aprovechables como el papel higiénico; servilletas,
papeles y cartones contaminados con comida; papeles metalizados, entre otros.
En esta bolsa o recipiente también deberan disponerse los residuos COVID-19

como tapabocas, guantes, entre otros. Verde: residuos organicos aprovechables
6
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como los restos de comida, residuos de corte de césped y poda de jardin etc.); y
se desplazaran al lugar que la universidad disponga para ello.

- Se realizara la limpieza y desinfeccion de los contenedores diariamente.

. Gestidn de recursos hidrico y energético:

- A solicitud de Secretaria general, se entregara la informacion necesaria que
certifique el uso 6ptimo de agua y energia por parte de la maquinaria y equipos
necesarios para la prestacion del servicio. La naturaleza de la oferta no genera
desechos como aceite de cocina usado que puedan terminar en tuberias y
desagues que afecten el medio ambiente.

- Los electrodomésticos empleados para la oferta se buscaran con certificacion de
ahorro de energia.

. Compra y el consumo responsable:

- Como menciona el numeral 1. Objeto y servicio, se favorece la compra
proveedores dentro de la escala de pequefios productores insertos en la
economia solidaria y mercado justo como lo son los “Mercados Campesinos”,
ademas del no uso de plastico de un solo uso dadas las directrices de Min
ambiente y que adopta la universidad.

. Destinacion de desechos alimenticios

- La naturaleza de la oferta no genera desechos alimenticios representativos dada
la forma de preparacién para consumo inmediato. Los desechos causados seran
recolectados en contenedor con bolsa color representativa al desecho [verde
(residuos organicos aprovechables), blanco (residuos aprovechables) y negro
(residuos no aprovechables)] y dispuestos diariamente en el lugar que la

universidad disponga para ello
10. Propuesta de precios de los productos.

Propuesta para la presente anualidad.

PRODUCTO PRECIO
Cono de Helado 1 Bola $3.000
Ensalada de Frutas Mediana $9.000
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Ensaladas vegetales (linea corriente y saludable) * Entre $12.000 - $15.000
Jugos/Batidos** Entre $4000 - $8000
Limonadas** Entre $6000 - $8000
Salpicon ** Entre $5000 - $7000
Frappuccino $7.000

Pasteles Horneados* Entre $3.500 - $4.500
Cappuccino $4.000

Café spresso - Americano ** Entre $3.000 - $4.000

* El rango en precios se debe a la proteina para su preparacion.

** El rango en precios se debe a la diferencia en tamano y adiciones.

Nota: Para todos los productos derivados de café sera utilizado el café de calidad en grano, molido
en el sitio y procesado por maquina para café. Este elemento permite mayor calidad en el servicio
y ofrece una oferta diferente a los productos derivados de maquinas expendedoras.

11. Condiciones de higiene, manipulacién de alimentos y salubridad

Se garantizara las condiciones de higiene y salubridad en transporte, bodega, elaboracion
y entrega de productos segun las normas de la secretaria de Salud de Medellin y la
certificacién expedida por dicha entidad posterior a la visita, evaluacion de condiciones y
acogimiento de solicitudes de mejora en la prestacion del servicio.

Se asegura la capacitacion del personal en manipulacion de alimentos con la certificacion
correspondiente.

Se garantiza:

Limpieza y desinfeccién diaria de lugares de almacenamiento de materias primas,
estanterias, mostradores y contenedores de basura.

Limpieza y desinfeccion permanente de areas de trabajo, utensilios de cocina y mesas y
sillas ubicadas en los entornos del establecimiento

Lavado constante de manos, dotacion necesaria con uniforme, tapabocas y gorro higiénico
de los empleados.

El personal debera ingresar al local con su dotacibn completa, limpia y ordenada, se
destinara un espacio para guardar sus elementos personales.

Se limitara la salida del personal manipulador de alimentos con la dotacion utilizada para la
preparacion de alimentos.

Comprar a proveedores con los certificados de salubridad necesarios especificados por la
entidad competente.

Exigir a proveedores cumplir los protocolos de bioseguridad para la entrega de insumos.
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Desinfeccion segin normas de Secretaria de Salud de materias primas y productos
recibidos.

Limitacion de zonas a ingreso de terceros, con miras a reducir el riesgo de contaminacion
del area de preparacion y entrega de alimentos.

12. RUT vigente.

NIT: 1000920973 - 1. (Anexo 2).

13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo

Basados en la experiencia y principios organizacionales se busca continuamente un mejoramiento
en la prestacion de todos los servicios, razén por la cual se propendera por la implementacion y
cumplimiento el SG — SST, para brindar ambientes sanos y condiciones seguras a los trabajadores
mediante el cumplimiento de los estandares de seguridad industrial y ocupacional establecidos en
el Decreto 1072 del 2015 Cap. 6 y Resolucion 1111 del 2017,con lo cual pretende mostrar mayor
confianza a sus clientes para satisfacer sus expectativas y minimizar los riesgos ocupacionales a
los trabajadores y contratistas.

En calidad de oferente, me comprometo a:

Exigir y cubrir los gastos del examen Médico de Ingreso del Trabajador.

Afiliacion a la Seguridad Social Integral (ARL, AFP, EPS, CCF).

Establecer las actividades de Promocion y Prevencidn tendientes a mejorar las condiciones
de trabajo y salud de los colaboradores.

suministrar elementos y equipos de proteccion personal (EPP) que cumplan con las
disposiciones legales vigentes: hacer entrega al momento de la vinculacion de los
colaboradores su respectivo uniforme conforme lo indica sanidad para el tipo de
establecimiento (ropa antifluido, gorro, tapabocas, guantes de nitrilo, etc.)

Fijar las prestaciones de atencion de salud de los trabajadores y las prestaciones
econOmicas por incapacidad temporal a que haya lugar frente a las contingencias de
accidente de trabajo y enfermedad profesional segun establece la ley.

Fortalecer las actividades tendientes a establecer el origen de los accidentes de trabajo y
el control de los agentes de riesgos ocupacionales.

Identificacion, registro y evaluacion de los riesgos que puedan producir Enfermedades
ocupacionales en los sitios de trabajo.

Demarcacion y sefializacion: La demarcacion de las areas de trabajo, circulacion de
materiales, conduccion de fluidos,

almacenamiento y vias de evacuacion debe hacerse de acuerdo con las normas vigentes.

Recursos para emergencias:

Botiquin Primeros auxilios: Los botiquines de primeros auxilios se encontraran ubicados en
un lugar visible con su correspondiente sefializacion y de facil acceso.

Ademas, el oferente garantizara la cobertura de seguro que ampare la responsabilidad civil

9
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extracontractual.

14. Registro Camara de Comercio.

CASAJU. MD (Anexo 4).

15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas comunes contiguas
para la atencion.

Se garantizara las condiciones de higiene y salubridad en transporte, bodega, elaboraciéon y
entrega de productos segun las normas de la secretaria de Salud de Medellin y la certificacion
expedida por dicha entidad posterior a la visita, evaluacion de condiciones y acogimiento de
solicitudes de mejora en la prestacion del servicio.

Se asegura la capacitacion del personal en manipulacién de alimentos con la certificacion
correspondiente.

Se garantiza:

Limpieza y desinfeccion diaria de lugares de almacenamiento de materias primas,
estanterias, mostradores y contenedores de basura.

Limpieza y desinfeccion permanente de areas de trabajo, utensilios de cocina y mesas y
sillas ubicadas en los entornos del establecimiento

Lavado constante de manos, dotacion necesaria con uniforme, tapabocas y gorro higiénico
de los empleados.

El personal debera ingresar al local con su dotacibn completa, limpia y ordenada, se
destinara un espacio para guardar sus elementos personales.

Se limitara la salida del personal manipulador de alimentos con la dotacion utilizada para la
preparacion de alimentos.

Comprar a proveedores con los certificados de salubridad necesarios especificados por la
entidad competente.

Exigir a proveedores cumplir los protocolos de bioseguridad para la entrega de insumos.
Desinfeccion segin normas de Secretaria de Salud de materias primas y productos
recibidos.

Limitacion de zonas a ingreso de terceros, con miras a reducir el riesgo de contaminacion
del area de preparacion y entrega de alimentos.

Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso
de postulacion, adjudicacion y ejecucion contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

- Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de algun
fraude o engafio asumira la responsabilidad correspondiente incluyendo la
terminacion justificada en cualquier momento por parte de la universidad.

10
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El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta
ante cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun
miembro de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de influencias,
so pena de ser descalificado del proceso de seleccién en cualquiera de sus
instancias.

No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el
Rector general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos de
la Universidad, la moral y los principios institucionales.

El personal de servicios sera contratado con todas las condiciones legales
de la legislacién laboral colombiana.

Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su cédigo de ética,
buen gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas ambientales,
entre otros.

El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a su
propia costa y bajo los lineamientos de la universidad.

El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por
ende no podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez que
la seleccion se hace en consideracion a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

Solo podréa presentarse para un solo local. En caso de que lo haga para
varios, sera descalificado de todos los procesos.

La informacion deberd ser completa, integral, veraz y con evidencias.
Quienes presenten informacion incompleta, no seran considerados dentro de
la convocatoria.

Debera diligenciar lo aca indicado, con sus correspondientes anexos Yy
allegarlo hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y hora,
no sera tenido en cuenta. Cada anexo debera estar debidamente relacionado

11
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y hacer alusién al numero de la pregunta respectiva.

» Se recibiran por orden de llegada al correo electrénico, hasta 5 ofertas por
cada local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes,
en caso de que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no reinan requisitos
0 no sean seleccionados por el Comité de Seleccion de Concesionarios.

» La mera seleccion del proponente no generara derechos para este. La fuerza
vinculante iniciard con la firma del contrato respectivo, el cual podra
renovarse hasta 3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion y
cumplimiento estricto de las obligaciones por parte del proponente
seleccionado.

» El proponente seleccionado no podra realizar cesion de un contrato a un
tercero, sin la autorizacién previa y escrita de la universidad.

» Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni solicitar
cambio del mismo.

> Si es un concesionario actual, en caso de renovacion de los locales que
actualmente detentan y que se encuentra en condiciones de incumplimiento
de sus obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la
insatisfaccion por su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

» La adecuacion de los locales comerciales sera asumida en su totalidad por
el proponente seleccionado. En todo caso, debera tener el acompafiamiento
y autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista de Espacios
Fisicos de la Universidad. Por ninguna razon, la universidad asumira estos
costos y en caso de terminacion del contrato o devolucion voluntaria del
inmueble, el concesionario debera dejarlo en el mismo estado en que fue
recibido, salvo que la universidad de manera expresa decida aceptarlo con
las modificaciones realizadas, pero sin ninguna compensacién econémica
para el concesionario.

» Cada local debe tener su propia red de internet.

> Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

» Debera tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9
de febrero de 2021.

12
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ANEXOS

Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el nimero de
folios.

Anexo 1 — Carta emitida por la Universidad De Medellin
Anexo 2 - RUT
Anexo 3 — Experiencia certificada por terceros

Anexo 4 — Camara de Comercio

Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la informacion
aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna inhabilidad o
incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no implica un derecho
para que me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia Mateo Martinez Bolivar

Cédula: __ 1000920973

Nombre del establecimiento de comercio CASAJU

Firma

Fecha de remisién 26 de abril de 2024

13
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Secretaria General

) Comité de Seleccion de
UNIVERSIDAD CATOLICAZ . .

Concesionarios
HiLU|S

Convocatoria abierta para la
seleccion de concesionarios

Numero: 01 Fecha: 11 de abril de 2024.

TERMINOS DE REFERENCIA
La Universidad Catélica Luis Amigd, abre convocatoria publica para la postulacion y
asignacion de concesionarios, con fines comerciales.
Fecha de apertura: 11 de abril de 2024. a las 8:00 am.
Fecha de cierre: 26 de abril de 2024. a las 12:00 pm.
Sede: Medellin.
El inmueble que esta disponible para que usted presente su propuesta es:

Dos Burbujas ubicadas en la plazoleta central de la Universidad Catoélica Luis Amigé.

El area propuesta para cada uno de los espacios es de 12m2 aproximadamente, (pudiendo
ser menos), los cuales deberan tener una cubierta y una altura maxima de 3m.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial (una vez
construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se brindara el suministro
del agua en punto cero y desagle y se realizara la infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccion de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Los disefios de las burbujas deberan ser aprobados previamente por el Analista de
Espacios Fisicos de la institucion, antes de iniciar las obras.

Las burbujas seran realizadas por concesion. Esto implica que, el adjudicatario hara la
inversion inicial de la construccion y sus adecuaciones, pero debera hacer la cesion de la
misma a la Universidad, la cual descontara mensualmente en un porcentaje del 50% del
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arriendo, hasta concluir el pago. Deberan allegarse facturas contables legalmente
expedidas y contrato de confeccion de obra con la empresa seleccionada para la
construccion de la burbuja. El canon de arrendamiento iniciara cuando comience el
funcionamiento del negocio, para lo cual se daran quince (15) dias calendario después de la
entrega de la construccion.

Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden, para lo cual tendran
sus propios contadores.

Debera entregar las cotizaciones previamente al Analista de Espacios Fisicos para
verificacion y aceptacion por parte de la Universidad.

En caso de terminacién del contrato, la burbuja quedara para la Universidad y no podra ser
retirada por el concesionario.

Si la terminacion la realiza directamente el concesionario, cualquiera sea la causa, la
Universidad no pagara los remanentes adeudados por el valor de la construccion, en caso
de que existan.

Lo mismo ocurrira, si la terminacion es realizada con justa causa por parte de la
Universidad, por incumplimiento del contrato, asi sea leve o de las obligaciones que
correspondan al concesionario.

Propuesta grafica de las burbujas

Ubicacibn en la plazoleta sefialada con punto rojo. Propuesta de burbuja, la cual podra variar en su disefio.
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El adjudicatario de cada burbuja, ademas del canon de arrendamiento, debera entregar 1.2
SMMLV en cada anualidad, para cumplimiento de responsabilidad social, en coordinacion
con Bienestar Institucional para estudiantes de bajo recursos (15% de SMMLV
mensualmente, en los meses de febrero, marzo, abril, mayo, agosto, septiembre, octubre y
noviembre de cada anualidad).

Condiciones iniciales:

A quien se le adjudique la burbuja, la Universidad podra mantener el contrato hasta por tres
(3) anos, renovable ano por afio, siempre que cumpla a cabalidad con las obligaciones
como concesionario.

Para iniciar el funcionamiento de la burbuja, debera hacer previamente los alistamientos
respectivos: disefos, cotizaciones, aprobacién de ambas por parte del Analista de Espacios
fisicos.

El mantenimiento de las burbujas, a pesar de que se entreguen en cesién a la Universidad
mediante descuento de arrendamiento, debera hacerlo a cabalidad el adjudicatario, a su
propia costa y en el momento de la entrega definitiva, en caso de no continuar prestando
sus servicios a la Universidad, debera estar en perfecto estado.

Los disefios de las burbujas deberan implicar condiciones estéticas, de funcionamiento,
sometidas estrictamente al espacio asignado, ambientales, de seguridad y comodidad para
los usuarios y con construcciones livianas.

En caso de entrega anticipada por parte del adjudicatario, no podra solicitar reconocimiento
de la construccidn, ni retiro de la misma, pues estas perteneceran al concedente.

SELECCIONE SOLO UNO: maque con una X.

- Burbuja # 1 (reposteria y postres): X LA STOA CAFE S.A.S
Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central, a mano derecha de los
espejos de agua, al lado del bloque 2. Valor del canon $2.000.000 en los meses de
febrero, marzo, abril, agosto, septiembre y octubre y
$1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio, noviembre, diciembre y enero. Cada
burbuja debera pagar los servicios publicos que le corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial (una vez
construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se brindara el suministro
del agua en punto cero y desagle y se realizara la infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccién de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.
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Se decide para su destinacion. Reposteria y Postres, dulces artesanales, jugos, bebidas y
cafés, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni naturaleza.
- Burbuja # 2 (heladeria y frutas): __

Area: 12m2 aproximadamente. Ubicacion: plazoleta central a mano izquierda de los espejos
de agua, al lado del blogque 3. Valor del canon $2.000.000 en los meses de febrero, marzo,
abril, agosto, septiembre y octubre y $1.000.000 en los meses de mayo, junio, julio,
noviembre, diciembre y enero. Cada burbuja debera pagar los servicios publicos que le
corresponden.

La Universidad brindara el suministro eléctrico en un costado del local comercial (una vez
construida la burbuja y se le instalara el tablero eléctrico). También se brindara el suministro
del agua en punto cero y desagle y se realizara la infraestructura (ruta) para internet.

Corre por cuenta del arrendatario, la construccién de la burbuja y las adecuaciones
eléctricas, desagues, internet y necesidades especiales.

Se decide para su destinacion. Ensalada de frutas y verduras, salpicén, productos
veganos, helados con frutas, cereales, granolas, yogures, limonadas saborizadas, jugos
naturales, mekatos artesanales, granizados de frutas, agua.

Ninguna de las dos burbujas podra vender gaseosas de ninguna marca ni naturaleza.

La presente convocatoria se realiza conforme con lo preceptuado en el Acuerdo N° 03 de
2021. Debera reunir los siguientes requisitos:

INFORMACION DE QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA

Nombre completo: Juan Andrés Betancur Zapata

Cedula de Ciudadania: 1000653472

Correo electrénico: juan.betancurza@amigo.edu.co/lastoacafe@gmail.com
Numero de celular: 3142960187

INFORMACION DEL OFERENTE:
1. Nombre del establecimiento comercial y NIT que se encuentre debidamente
registrado en Camara de Comercio, en caso de ser persona jurldlca nombre y

cédula, en caso de que sea persona natural:

LA STOA CAFE S.A.S.. con personalidad juridica
y su NIT es 901825664-1.
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2. Objeto o servicio que se pretende brindar: (circunscribirse a la destinacion de la
burbuja, pudiendo adicionar otros servicios conexos y complementarios).

LA STOA CAFE S.A.S se inscribe para licitar la burbuja #1. El principal servicio que
ofrece es la experiencia de café de especialidad de distintas regiones de Colombia,
preparado en métodos de extraccidon y acompafiado con reposteria artesanal. Por ende,
ofrece extracciones de café de origen mediante métodos de filtrado; asimismo,
preparaciones en frio y caliente a base de cacao, lacteos y miel, tales como cappuccino,
mocaccino, cold brew, etc. Por otro lado, comercializa panaderia y reposteria artesanal con
el fin de acompanar cada taza de café. Por ultimo, tiene a la venta las bolsas de café para
que el consumidor pueda realizar sus propias extracciones al interior del hogar con un rico y
asequible café.

3. Condiciones de prestacion del servicio (debera prestarse en el horario de la
Universidad que garantice la atencion a los usuarios, numero de empleados
proyectados).

Nuestra propuesta de atencién en la burbuja #1 es de 6am a 8pm, en ese horario
garantizamos la atencion a la mayor parte de usuarios y empleados de la Universidad. Esto
lo haremos mediante un numero de cuatro empleados, los cuales son: Juan Andrés
Betancur Zapata, Isabella Betancur Patifio (ambos como fundadores y amantes al café y a
la atencion al cliente), un posible egresado de Barismo del SENA y un estudiante de la
Universidad Catdlica Luis Amigo (esta vacante estara disponible para estudiantes de dicha
Universidad).

4. Trayectoria del oferente (indique experiencia, antigiiedad, al menos dos
recomendaciones y forma de validarlo). La experiencia debe ser al menos de tres
anos en servicios iguales, conexos o complementarios a la propuesta.

LA STOA CAFE S.A.S lleva operando desde el 7 marzo del afio 2021, en un puesto
semiestacionario en Ciudad del Rio, ubicado en la Plazoleta del Museo de Arte Moderno de
Medellin MAMM, el slogan de LA STOA CAFE S.ASes Experiencias circulantes de café,
donde no sélo circulan las extracciones de café sino también el didlogo y la pregunta, ya
gue este espacio de apertura es uno de los elementos que caracteriza la marca.

Podra encontrar en el apartado de Anexos las cartas de recomendacion con sus respectivos
numeros de contacto para validar la informacion.

4.1 Experiencia debidamente certificada: (describir al menos tres personas naturales
o0 empresas que puedan certificar la experiencia con indicacion de fecha, servicio prestado y
contacto).
A continuacién, anexamos tres empresas que nos brindan sus servicios para nuestro
adecuado funcionamiento, en los documentos podran encontrar los numeros de contacto
para su debida verificacion:
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Girardota 22 de abril de 2024.

Sefiores:

A QUIEN LE PUEDE INTERESAR

Yo Jorge Luis Vergara Mejia identificado con C.C 1.035.861.985 de Girardota, Antioguia, me dirijo a
ustedes en mi capacidad como proveedor de café para La Stoa Café desde finales del afio 2020.
Para mi es un honor y un placer tener la oportunidad de colaborar con dicho establecimiento
durante este tiempo.

A lo largo de nuestra relacion comercial, he trabajado diligentemente para proporcionarle
productos de café de alta calidad, asegurando que sus clientes disfruten de una experiencia
maravillosa en cada taza. Me enorgullece decir que nuestra asociacion ha sido mutuamente
beneficiosa, y estoy agradecido por la confianza que ha depositado en mi y en mis productos.

Durante estos afios, he valorado enormemente la comunicacion abierta y la retroalimentacion que
hemos compartido. Su compromiso con la excelencia y su enfoque en brindar un servicio
excepcional han sido inspiradores para mi y han fortalecido nuestra colaboracion.

Como proveedor comprometido, mi objetivo siempre ha sido superar sus expectativas y
adaptarme a las necesidades de La Stoa Café. Estoy completamente dedicado a continuar
proporcionandole productos de café de alta calidad, asi como un servicio confiable y personalizado
que respalde el éxito continuo de La Stoa Café.

Atentamente:

e

Jorge Luis Vergara Mejia

C.C 1.035.861.985

Finca la primavera. Girardota - Antioguia

Carta redactada por Jorge Luis Vergara Mejia, uno de nuestros proveedores de café, con
finca caficultora ubicada en Girardota, Antioquia.
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Una marca del Grupo de Inversiones Hilderlin 5.A.5.

Medellin, 18 de abril de 2024

A QUIEN PUEDA INTERESAR

Asunto: Certificacidn comercial

Certificamos que la empresa STOA CAFE representada por ISABELLA BETANCUR PATIRD y JUAN
AMDRES BETANCUR ZAPATA. Tiene relaciones comerciales con nuestra compafia, desde hace cuatro
anos, como cliente de venta de café premium, gourmet y exdticos. Con un cupo de diez millones de
pesos (510.000.000) Cumpliendo a cabalidad con sus compromisos de calidad, servicio y garantia.

Si desean mayor informacion con todo gusto, en nuestra linea 310 3625835

Atentamente,

JUAN CAMILOD OTALVARD
Representante legal

grupoholderlin@ gmail.com

Carrera 44 #1920 Instagram ([@cafedelpoetaia
Torre 6 Oficina 1321 Facebook: Café del Poeta
Parque Central del Rio grupoholderlin@gmail.com
Medellin, Calombia www. cafedelpoeta.com

Carta redactada por Café del Poeta, una marca derivada del Grupo Holderlin, uno de
nuestros proveedores de café, con diversas fincas caficultoras ubicadas en varios
departamentos del pais, tales como Cundinamarca, Huila, Narifio y Antioquia.
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Itaglii, 23 de abril 2024
Sefiores:

A quien le pueda interesar

Asunto: Certificacidn comercial

UNIVERSIDAD CATOLICA #

PYLUISAMIGO

Mosotros Industrias Alimenticias Enripan 5.A.5 con NIT 9008155921 certificamos a la STOA
CAFE 5.A.5 con NIT 901825664-1 representada por Juan Andrés Betancur Zapata e Isabella
Betancur Patifio gque tienen relacidn comercial con nuestra empresa desde el 2021
ofreciendo nuestros distintos productos de panaderia y reposteria.

5i desean mayor informacion en nuestra linea 3728741

Atentamente,

e/t

Richard Alejandro Tabares Gomez

Cl. 43 #48-26, Germania, Itagli, Antioguia

(034) 372 87 41 panaderiaenripan@hotmail.com

Carta redactada por la empresa Enripan, uno de nuestros proveedores de panaderia y
reposteria, quien tiene su sede ubicada en lItaglii.

Calle 43 No. 48 - 24 ltagui, La Gloria
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5. Valor agregado al bienestar institucional (indique de qué manera el negocio
propuesto genera bienestar en la institucion la oferta presentada)

Yo Juan Andrés Betancur Zapata, estudiante del pregrado de Filosofia y cofundador de LA
STOA CAFE S.A.S, veo que la Universidad Catélica Luis Amigé ain no ofrece experiencias
de café de origen; si bien Frailes ofrece un café muy bueno de Fredonia, no lo prepara con
métodos de extraccién diferentes a los tradicionales, cosa que LA STOA CAFE S.A.S si
hara para, mediante las extracciones, permitirle al consumidor el disfrute de los bellos
sabores que traen consigo, debido a sus diferentes procesos beneficio, cada uno de los
origenes que ofertamos a precios asequibles con relacién a calidad/precio.
De alli nuestra propuesta de experiencias circulantes de café, ya que actualmente
trabajamos con cuarenta perfiles distintos que vamos rotando periédicamente, para que el
consumidor pueda transitar, a través de cada taza de café, por diversas regiones cafeteras
de Colombia.
Asimismo, LA STOA CAFE S.A.S tendra disponible una vacante para estudiantes
autoctonos de la Universidad Catolica Luis Amigo, con la intencion de impactar positiva y
directamente el bienestar de esta institucion. Por dltimo, LA STOA CAFE S.A.S propone la
cobertura gratuita de un evento académico semestral gestado al interior de la Universidad
Catolica Luis Amigo.

6. Sello distintivo del negocio que lo hace diferente de otros similares (explique la
particularidad y valor agregado del mismo frente a otras ofertas del mercado)

LA STOA CAFE S.A.S es un negocio que ofrece experiencias de café a un precio muy
razonable en comparacion a empresas como Pergamino, Carifito, Urbania, entre otras.
Esto hace a LA STOA CAFE S.A.S muy competitiva en el mercado con relacién al
precio/calidad, ademas que tanto Isabella Betancur Patifio como Juan Andrés Betancur
Zapata, que somos los fundadores de LA STOA CAFE S.A.S, somos unos apasionados por
el servicio a los demas.
Por otro lado, los cafés que ofrecemos son rotativos, por ejemplo, en este momento en
nuestro punto semiestacionario de la plazoleta del MAMM, contamos con tres origenes: un
Caturra proceso beneficio natural de Giraldo Huila, un Castillo proceso beneficio Honey de
Caldas Antioquia y un Bourbdn Amarillo proceso beneficio natural de Pitalito Huila.
En esta via, vamos variando los perfiles de café semana tras semana, para brindarle al
consumidor la posibilidad de recorrer los bellos sabores del café proveniente de nuestra
tierra colombiana, es por esto que el slogan de LA STOA CAFE S.A.S es Experiencias
circulantes de café.
Esta alta rotacion de origenes permite el apoyo directo a los caficultores, ademas de ofrecer
origenes nuevos periodicamente. Adicionalmente, en nuestra sede actual ubicada en
Ciudad del Rio, propiciamos espacios mensuales de tertulia acerca de tematicas filosdficas,
psicologicas, historicas y demas, que posibilitan la circulacién del dialogo y la pregunta, lo
que ha agregado valor a la marca, pues no solo se encuentran cafés extraidos
cuidadosamente sino que también esta la posibilidad de conversar al aire libre.
A continuacién, anexamos algunas fotografias de lo que se ha logrado en este espacio:
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Isabella Betancur Patifio y Juan Andrés Betancur Zapata, Uno de nuestros métodos:
cofundadores. extraccion en Chemex.

Presentacion de nuestros cafés en vasos biodegradables, Charla de apertura del primer ciclo de conversaciones
jsiendo amigables con el medio ambiente! del afio 2024, conversaciones con sentada al aire libre.
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7. Propuesta de responsabilidad social, con estudiantes de bajos recursos,
desde el negocio propuesto (indique los aportes de responsabilidad social que
ofrece el negocio para garantizar bienestar de estudiantes de bajos recursos). ¢, Se
compromete a entregar 1.2% SMMLYV en coordinacién con Bienestar Institucional
para estudiantes de bajos recursos? Si X

8. Constitucion legal del oferente en caso de que sea persona juridica (constituciéon
como sociedad, franquicia, establecimiento de comercio u otro y su correspondiente
inscripcion en la Camara de Comercio respectiva), en los ultimos 3 afios. Adjuntar
representacion legal vigente.

LA STOA CAFE S.A.S constituida como sociedad entre Juan Andrés Betancur Zapata e
Isabella Betancur Patifio, la cual cuenta con personalidad juridica e inscripcion de Camara
de Comercio con el NIT 901825664-1, la representante legal es Isabella Betancur Patifio
C.C. 1000415233. Podra encontrar la representacion legal vigente en el apartado de
Anexos.

9. Estrategias para el cumplimiento de politicas ambientales, describirla en razén
del negocio que pretende ofrecer (Gestion de Manejo Integral de Residuos
Sdélidos, Gestion del Recurso Hidrico, Gestién del Recurso Energético, Gestidon
Integral de Residuos Peligrosos, Compra y el Consumo Responsable y destinacion
de desechos alimenticios).

De acuerdo con el Proyecto Educativo Institucional de la Universidad Catolica Luis Amigé
(2022), son funciones sustantivas “Docencia, Investigacion, Extension y servicios a la
Comunidad, Bienestar Institucional e Internacionalizacion y Cooperacion interinstitucional,
precepto desde el cual se fortalece la vida universitaria, trazando una linea invisible que las
une y las vincula dentro de los procesos de organizacién y clasificacion como ruta de
calidad institucional y que por tanto van en procura de alcanzar objetivos, metas y
resultados institucionales, cuyo efecto se produce en las dinamicas formativas donde
convergen: las habilidades, las destrezas, el impacto humano, social, ambiental, tecnologia
y globalidad, asi como las percepciones e inmersiones interculturales que desprenden
aprendizajes que se especifican en la esfera interna donde se ancla y determina el
esquema formativo, estableciendo en su concrecién e interdependencia rutas para la
exposicion de los aprendizajes en el contexto de su aparicion pero también en su
proyeccion de impacto”.

Como parte del impacto social y ambiental LA STOA CAFE S.A.S es una alternativa que no
solo pretende ofrecer un producto sino una experiencia, que reconoce el esfuerzo del
caficultor colombiano por producir un café de denominacion de origen. LA STOA CAFE
S.A.S ofrece preparaciones que incluyen el esfuerzo de los caficultores mas comprometidos
con el pais y con hacer del café un producto excelente.

- Gestion Integral de Residuos Sélidos: LA STOA CAFE S.A.S genera
basicamente tres tipos de residuos: organicos (purra o ripio de café), material
contaminado con alimentos (vasos desechables de carton biodegradable, servilletas,
bolsas papel biodegradable para reposteria) y reciclable (bolsas, cajas producto del
abasto de mercancia).
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- La purra se utiliza para abono de jardines (donacién o uso directo en punto de venta
de LA STOA CAFE S.A.S en Ciudad del Rio, el material contaminado se dispone en
los recipientes que la Universidad dispone y el material reciclable se utiliza para
continuar el proceso de movimiento de mercancia.

- Gestion del recurso hidrico: LA STOA CAFE S.A.S para la preparacion de café
utiliza agua ofertada por el sistema de acueducto que provee la Universidad, el cual
previo a la preparacion se somete a un proceso de purificacion. Las aguas
residuales, basicamente producto de las actividades de aseo del punto de venta se
evacuan por la red de alcantarillado.

- Gestion del recurso energético: la energia para el funcionamiento de LA STOA
CAFE S.A.S procede de la acometida suministrada por la universidad como
respaldo y como fuente principal el uso de energias renovables mediante el uso de
paneles solares.-

- Gestion Integral de Residuos Peligrosos: el Unico insumo catalogado como
peligroso que utiliza LA STOA CAFE S.A.S son baterias AA y AAA para el
funcionamiento de grameras, espumadoras y métodos de preparacion eléctricos.
Estos insumos se desechan soportados por el sistema de recoleccion de la
Universidad o bien mediante el sistema ofrecido por Empresas Varias en las
unidades residenciales (porteria).

Nuestro principal proveedor de vasos de cartén y servilletas es Compra y consumo
SIGMAPLAS (beGREEN), una empresa reconocida en el mercado por su conciencia
ambiental.

Valor factura Saldo Por vencer Vencido

$ 182,000.03 COP $ 0.00 COP $ 0.00 COP $ 0.00 COP

SIGMAPLASTICOS MEDELLIN SAS

NIT901 237 3302
) CR 5549 92
Tel: (604) 6048586

Reducir - Reusar - Reciclar Medellin - Colombia

Factura electronica de venta
No. SMD 14118

administracion@sigmaplas com co

Fecha y hora Factura
Sefiores ISABELLA BETANCUR PATIND

NIT 1.000 415.233-2 Teléfono (57) 3012783616
Direccion AC107 A #75-16 Ciudad Medellin - Colombia

Generacion 09/04/2024,12:32
Expedicion 09/04/2024,12:32

Vencimienta 09/04/2024

item Deseripcion Cantidad Vr. Unitario vr. Bruto

1 BIOFORM VASO CART 7oz SIN IMP X50 UN 20.00 449580 89916.00
2 VASOQ CART 4oz SIN IMPR CANATEK X50 UNDS 20.00 315126 6302520 3

4

Ultima facturacion electrénica realizada por SIGMAPLAS (beGREEN).
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10. Propuesta de precios de los productos. Indicar los 10 productos mas relevantes
con el precio de mayor a menor, en razén de la oferta de productos que pretende
ofrecer. Anexar la tabla correspondiente de los productos y valores propuestos para
la presente anualidad. Los incrementos de cada anualidad deberan ser aprobados
precisamente por Bienestar Institucional.

Productos Precios
Bolsas de café 2509 20,000
Cold brew botella 120z 8,500
Mocaccino 70z 7,000
Cappuccino 70z 6,000
Filtrados 70z 5,000
Blondies 4,000
Palito de queso hojaldrado 3,500
Filtrados 40z 3,000
Manjares de cacao 2,600
Tortas 2,500

11. Condiciones de higiene, manipulacion de alimentos y salubridad (anexe
certificaciones).
A continuacién anexamos el certificado de manipulacion de alimentos:

Wy r 7 .
B sas CERTEM S.A.S

L L emniIasim
Certificaque; .o resne J
" AL (MPANTAMINTAL M 0 0 3044 T 040

JUAN ANDRES BETANCUR ZAPATA

NIT. 9012628316

C.C. 1.000.653.472

Fecha de Exped.: 26 ABRIL DE 2024 L, J Calle 5T # 49 - 44 C.C. Villanueva Local 9901
Asistio al curso de: B.P.M. en manipulacion de alimentss: Tedéfono: 322 32 B2 Celular, 304 634 91 M
Duracién: 10 horas. 119 717 BO 28

E us 3 asls : F £
E '_'_,,’- \l Aamet s personal ¢ Intransfenble. En Caso de pirdida o siljtraccién e Bmpisado BN L0
368 &l Unico responsabie por ¢ uso ndebudo que se haga de & Sola #s vilido of ariginal

Wiww Oarlem o0

Certificado de manipulaciéon de alimentos Numero de contacto para validar
la informacion
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12. RUT vigente (anexarlo y describirlo).
A continuacién, anexamos el RUT vigente de la sociedad LA STOA CAFE S.A.S, sociedad
constituida por Isabella Betancur Patifio con C.C. 1000415233 y Juan Andrés Betancur
Zapara con C.C. 1000653472, ambos cofundadores de la marca. Quien representa
legalmente a LA STOA CAFE S.A.S es Isabella Betancur Patifio. La constitucién fue
realizada el dia 24 de abril de 2024; sin embargo, la marca esta en funcionamiento desde el
7 de marzo del 2021.

AP Formulario del Registro Unico Tributario m.
Z.Dnnlxplu Inscripeion
4. Numero de formulario 141028621212
|Ia|1|5} 0|72|1|J I3|5It|uo|2|o||u||||‘||4‘|‘l 1 :||.I
5. Numera de Ideniiticacion Tributania (NIT) 6.0V | 12. Direccién seccional \_ | 14, Buzén elecirénico
9018256 6 41w A\
IDENTIFICACION
24, Tipo de cantribuyents 25. Tipo de dacumento 26. Nimero de identificacish, 27. Fecha expedicion
Persona juridica 1 :
Lugar de expedicion 28. Pals ’zs Departamenta |#0-cudsaiticie
31, Primar apellido ‘32 Segundo apellido 33 Primer nombre 34 Owos nombres
35. Razédn social
LA STOA CAFE S.A.S.
36, Nombre comercial [:rr i
: [
UBICACION
38. Pals 39. Departamanto 40. Ciudad/Municipio
COLOMBIA 1 6 9 |Antioquia > 0 5 | Medellin 001
41, Diroccién principal 2
CR 90 49 A 04
42. Corea slecirnico LASTOACAFE@GMAIL.COM
43, Codigo postal ]44 Telétond, 1 301278361 sfts Teléfono 2
CLASIFICACION
Actividad sconémica Ocupacion
Actividad principal Actlvidad secundaria. Otras actividades 52. NGmeno
46. Codigo 47. Facha Inicio actvidad 48. Cédifo 49! Fechd Inicib sctidad 50. Cédigo 1 2 51. Cédigo establonmionios.
s 61 3|[2024,0424||[1 08 0}202.a,042 4] l | | | | | o
c ¥y
102 3 4 88N/ A N0 1 12 1! WM 15 18 T 18 19 20 N 2 B U B N
|
mesools |7 Jrajreladll ) ANNT | 1 | | | | 1| |1 [ | | [ ] ]
05- Impto. renta y compl. régimen ordinar
07- Retencién en la fuente a titulo de ' rent |
14- Informante de exogena
16- Obligacian facturar por ingresos bienes’
42- Obligado a llevar contabilidad
Usuarios aduaneros Exportadores
1 2 3 4 5 @ 7 ] 9 10
‘ | | | I | | I | ‘ | 55. Forma 56. Tipo Serncio 1 2 3
4. Cédigo 57. Modo
1 12 1 1 15 16 17 18 19 20
S [N O O A A =
IMPORTANTE: §in perjuicio de las la Unico Tributario -RUT-, tendré vigencia indefinida y en consecuencia no se exigirs su renovacion
Para uso exclusivo de Ia DIAN
59 Anexos S |:| NO E 60. No. de Falios: EI o1 Focha [2024-04-25/09:53: 47 |
La informacidn suministrada a través del formulario oficial da inscripcidn, actualizacion, suspension | Sin perjuicio de las verificaciones que ka DIAN realico.
y cancelacion del Registra Unica Tributario (RUT), deberd ser axacta y veraz. en caso de constatar | Fima autarizada
ingxactitud en alguno de los datos e los i
sancionatorios o de suspensidn, sequn el caso, Pardgrafo del articulo 16.1.2.6 del Decreto 1625
del 2016. De igual manera al formalizar el trémite el usuario fue informada y acepta la politica de
tratamiento de datos ley 1581 de 2012 984, Nombre BETANCUR PATI?0 ISABELLA
Firma dal salicitante: a5 Cargo REPRESENT)

Facha generacién documento PDF: 25-04-2024 DB:53:49AM

Primera pagina del RUT.
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Formulario del Registro Unico Tributario

Espacio resarvado para |a DIAN

4. Namero de formulario

T

2 & 3 Hojaz
141028621212

Pagna

9018

5. Nimero de Identificacion Tributana (NIT)

2566 4|1

DV | 12. Direccion seccional
Impuests de Medsfin

‘Caracteristicas y formas de las organizaciones

62. Maturaleza
B5. Fondos

B8. Sin personeria juridica

g

86. Cooperativas

63. Formas asociativas

E‘

69. Owras organizacionss no clasificadas

%Wn.wmﬁ@mmmmmm

LT

Constitucién, Registro y Ultima Reforma Composicién del Capital
Dacumenta 1. Constitucidn

71. Clase 04 &2 Nacional 100 %

72 Mimara —

73. Fecha 20240424 B3. Naconal plblico 0. 0%
74. Nimero de notaria =

75. Entidad de registro 03 84. Nacional privado 100. 0 *
76. Fecha de registro 20240424

77. No. Matricula mercanti 0078469712

78. Depanamento 0S5

78. Cludacd/Municipio 0o i 85. Extranieso 0 =
Vigencia 86. Extranjern plibkico 0. 0 %
BO. Desde

B1. Hasta B7. Extranjso privado 0. 0 %

88, Entidad de vigilancia y control

89. Estado actual

93, Vineuiacian | g4, Nombre del grupa econdmico yio empresarial

ficacin Tributa
[ERE e o

97, Nombire o razén social de la matriz o controlante

[170. Nomera
cloraada en

dentlficacion iributaria
arior

171, Pais

172. Nimero de identficacion i
sociedad o natural del extenor con

P

173. Nombre 6 razén social de la sociedad o nalural del extetiar con EP

Segunda pagina del RUT.

Fecha generac on documento PDF: 25-04-2024 D9:5340AM
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D I ™\ N Formulario del Registro Unico Tributario
Representacion
Pégna 3 de 3  Hojal
Espacio reservado para |a DIAN 4. Numero de formulario 141028621212
B. Namaro de Identificacian Tributaria (NIT) 6. DV | 12. Direccidn seccional 14. Buzon electrdnico
901826566 4| 1 |meussios de Medetin 14
Representacion
98, Representacion 99. Facha Inicio e|ecico representacién
REPRS LEGAL PRIN 18 20240232 ¢|
" i -
100, Tipo de documenta 101. Nimero de identificacién 702-0V [103-Nimero de tarjeta profesional
CéduladeCiudadani 1 3 (1 0 0 0 4 1 5 2 3 3 !
!
104. Primar apellido 105. Segundo apellida 106. Prime/ nGmbre 107. Otros nombres
BETANCUR |PATI?O |ISABELLA |
108. Namaro de Identificacién Tributaria (NIT) 109. DV | 110. Razén social representanta legal
98. Representacién 99. Fecha inicio ejefcicio representacion
!
l » , |
100. Tipo de documento 101. Ndmero de identificacion 102. DV | 103. Nimero de tarjeta profesional
; [
104, Primer apellido 105. Segundo apallido 106. Primef nafmbre 107. Otros nombres
108. Namero de Identificacén Tributaria (NIT) 109. DV | 110. Razdn &ochel represantante egal
98. Representacon 99. Fecha inicio jarcicia represemacion
N L
100. Tipo de documenta 101. Nimero de |dentificaciir . 102. DV | 103. Ndmero de tafjeta profesional
3
104. Primer apeliido 105. Segunde.apallido ! 106. Primer nombre 107. Otros nombres
108. Namero de Identificacién Tributaria (NIT) 108. DV | 170, Razén, stoial representanta legal
88. Representacdn \ 92, Fecha inicio ejercico representacion
: ———
100. Tipo de documenta 104 Nimer de identificacién 102. DV | 103. Ndmero de tarjeta profesional
4
104. Primer apelido 105 Sagundo apallida 106. Primer nombee 107. Otros nombres
108. Namero de |dentificas 6n Tributariz {NIT) 109. DV | 110. Razén social represantants legal
8B. Representacién 99. Fecha Inicio ejercico representacién
100. Tipo de documenta 101. Ndmero de identificacién 102. DV | 103. Ndmero de tarjeta profesional
" [
104. Primer apellido 105. Segundo apellida 106. Pnmer nombre 107. Otros nombres
108, NGmara de Identificac én Tributaria (NIT) 109. DV | 110. Razén social represantants legal

Tercera y ultima pagina del RUT.

13. Condiciones de salud y seguridad en el trabajo (certificacidn, capacitacion,
modelo para implementar, entre otros).

LA STOA CAFE S.A.S realiza los respectivos examenes médicos para garantizar la no
presencia de enfermedades contagiosas en los baristas del equipo de trabajo, con el fin de
evitar la propagacion de enfermedades y garantizar una idénea salud ocupacional. LA
STOA CAFE S.A.S tiene capacitaciones durante quince dias para los nuevos integrantes
con el fin de que se familiaricen con las extracciones de café, el clima laboral, la atencién al
cliente y el uso de la indumentaria.
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Asimismo, LA STOA CAFE S.A.S tiene en consideracion el Articulo 84 de la Ley 9 de 1979,
Ley aun vigente que presenta las siguientes consideraciones, por las cuales esta empresa
se rige y da las directrices acerca del quehacer del personal con relacion a las Medidas
Sanitarias:

LA STOA CAFE S.A.S esta obligada a:

a. Proporcionar y mantener un ambiente de trabajo en adecuadas condiciones de
higiene y seguridad, establecer métodos de trabajo con el minimo de riesgos para la
salud dentro del proceso de produccion;

b. Cumplir y hacer cumplir las disposiciones de la presente Ley y demas normas
legales relativas a Salud Ocupacional;

c. Responsabilizarse de un programa permanente de medicina, higiene y seguridad en
el trabajo destinado a proteger y mantener la salud de los trabajadores de
conformidad con la presente Ley y sus reglamentaciones;

d. Adoptar medidas efectivas para proteger y promover la salud de los trabajadores,
mediante la instalacién, operacion y mantenimiento, en forma eficiente, de los
sistemas y equipos de control necesarios para prevenir enfermedades y accidentes
en los lugares de trabajo;

e. Registrar y notificar los accidentes y enfermedades ocurridos en los sitios de trabajo,
asi como de las actividades que se realicen para la proteccion de la salud de los
trabajadores;

f. Proporcionar a las autoridades competentes las facilidades requeridas para la
ejecucion de inspecciones e investigaciones que juzguen necesarias dentro de las
instalaciones y zonas de trabajo;

g. Realizar programas educativos sobre los riesgos para la salud a que estén
expuestos los trabajadores y sobre los métodos de su prevencién y control.

PARAGRAFO. Los trabajadores independientes estan obligados a adoptar, durante la
ejecucion de sus trabajos, todas las medidas preventivas destinadas a controlar
adecuadamente los riesgos a que puedan estar expuestos su propia salud o la de terceros,
de conformidad con las disposiciones de la presente Ley y sus reglamentaciones.

A continuacion, anexamos la certificacion del registro en el Sistema de Riesgos Laborales,
del Ministerio del trabajo. Cabe aclarar que este registro se realizé con el fin de llevar a cabo
la certificacion anual de estandar minimos del SG-SST, ya que la pagina en estos
momentos sélo deja hacer el registro debido a que el SG-SST en LA STOA CAFE S.A.S
esta en proceso de disefio desde el mes de abril del afio 2024, y la pagina abre la opcién de
realizar la visita y la evaluacién a final del afo.

SISTEMA GENERAL 40 Notificaciones | & ISABELLA BETANCURT ~

¥
DE RIESGOS \) frﬂ;;s;jc:o del Rol: Administrador de entidad
LABORALES i Entidad: LA STOA CAFE S.A.S.

n » Consulta de calificacion de estandares

Consulta de calificacion de estandares

Consulte la calificacion de Estandares minimos de su empresa

Listado de calificacion de estdndares minimos por Resultados por pagina:
Filtros periodo Registros por pagina:

Filtrar Por:

Nombre de la Empresa Fecha Periodo o o
Estado , " NIT . o k Calificacion i
o Razon Social Diligenciamiento Correspondiente Accion

No se encontraron registros
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Por ultimo, anexaremos en el correo electrénico tanto el Modelo de Implementacion
del SG-SST con el Plan de Trabajo Anual. Lo haremos de esta forma, puesto que se
encuentran en formato PDF y, ademas, son de gran extension. En estos documentos,
encontraran de forma extendida nuestras condiciones de bioseguridad, limpieza del
negocio y la reduccion de riesgos laborales.

14. Registro de Camara de Comercio actualizado, en caso de que sea persona
juridica (describir y anexar).

RUT vigente de la sociedad LA STOA CAFE S.A.S, con personalidad juridica, es una
sociedad constituida por Isabella Betancur Patifio con C.C. 1000415233 y Juan Andrés
Betancur Zapara con C.C. 1000653472, ambos cofundadores de la marca. Quien
representa legalmente a LA STOA CAFE S.A.S es Isabella Betancur Patifio. La constitucion
fue realizada el dia 24 de abril de 2024; sin embargo, la marca esta en funcionamiento
desde el 7 de marzo del 2021. En el apartado de Anexos encontraran el Registro de
Camara de Comercio actualizado, se encuentra en el folio compartido con el N° 12.

15. Condiciones de bioseguridad y limpieza del negocio y de las zonas comunes
contiguas para la atencioén.

LA STOA CAFE S.A.S garantizara un aseo general en la mafiana antes de abrir; y en la
noche, cuando al finalizar el servicio, con el fin de evitar plagas y contaminacion en las
zonas contiguas, al prestar atencion a las medidas necesarias en el proceso de
manipulacién de alimentos. Asimismo, nuestros proveedores de comestibles cuentan con la
certificacion requerida para las plantas de produccién de alimentos, contando con la
dotacién necesaria. LA STOA CAFE S.A.S también cuenta con la dotacion para la correcta
higiene alimentaria, tales como uniformes limpios, uso de gorro y la adecuada limpieza de
utensilios y métodos de extraccion. Con relacion al café, garantizamos el correcto
tratamiento del grano y las condiciones de higiene alimentaria en las tostadoras.
Por ultimo, tendra un adecuado manejo de basuras para mitigar la presencia de plagas en la
plazoleta de la Universidad Catdlica Luis Amigd, de tal manera que se hara una correcta
fumigacion en la infraestructura de la burbuja una vez por semestre, mediante elementos
amigables con el medio ambiente y los alimentos para, asi, garantizar la 6ptima salud tanto
de los empleados de LA STOA CAFE S.A.S como del consumidor final.
Por ultimo, anexaremos en el correo electrénico tanto el Modelo de Implementacion
del SG-SST con el Plan de Trabajo Anual. Lo haremos de esta forma, puesto que se
encuentran en formato PDF y, ademas, son de gran extension. En estos documentos,
encontraran de forma extendida nuestras condiciones de bioseguridad, limpieza del
negocio y la reduccion de riesgos laborales.
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Aceptacion de las declaraciones de honestidad y transparencia durante el proceso de
postulacién, adjudicacion contractual en los siguientes términos:

El oferente declara que:

Lo declarado en esta oferta es completamente cierto y que en caso de algun fraude
0 engafio se asumira la responsabilidad correspondiente incluyendo la terminacion
justificada en cualquier momento por parte de la universidad.

El dinero del negocio es completamente licito y autoriza cualquier consulta ante
cualquier entidad para determinar la validez de la informacion.

Se compromete a no solicitar interferencia alguna en su favor con ningun miembro
de la Universidad o conexo con ella. No habra trafico de influencias, so pena de ser
descalificado del proceso de seleccion en cualquiera de sus instancias.

No tiene inhabilidades por parentesco con ninguno del Consejo Superior, el Rector
general o altos cargos directivos dentro de la universidad.

El servicio prestado se hara conforme con la ley, los reglamentos internos de la
Universidad, la moral y los principios institucionales.

El personal de servicios sera contratado con todas las condiciones legales de la
legislacion laboral colombiana.

Se respetaran siempre los lineamientos de la universidad, su cédigo de ética, buen
gobierno, transparencia, imagen corporativa, politicas ambientales, entre otros.

El oferente asumira las remodelaciones y mantenimiento de los locales, a su propia
costa y bajo los lineamientos de la universidad.

El representante legal del negocio es el que aparece como oferente y por ende no
podra subarrendar a terceros ni entregarlos en cesion, toda vez que la seleccion se
hace en consideracién a la persona.

CONSIDERACIONES FINALES

Sélo podra presentarse para un solo local. En caso de que lo haga para varios, sera
descalificado de todos los procesos.

La informacién debera ser completa, integral, veraz y con evidencias. Quienes
presenten informacién incompleta, no seran considerados dentro de la convocatoria.
Debera diligenciar lo aca indicado, con sus correspondientes anexos y allegarlo
hasta la hora y fecha limite. Lo que remitan pasada la fecha y hora, no sera tenido
en cuenta. Cada anexo debera estar debidamente relacionado y hacer alusion al
numero de la pregunta respectiva.

Se recibiran por orden de llegada al correo electronico, hasta 5 ofertas por cada
local. Llegado a este limite quedaran en lista de espera los siguientes, en caso de
que los primeros 5 proponentes o algunos de ellos, no rednan requisitos o no sean
seleccionados por el Comité de Seleccion de Concesionarios.
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La mera seleccion del proponente no generara derechos para este. La fuerza
vinculante iniciara con la firma del contrato respectivo, el cual podra renovarse hasta
3 anualidades, previa evaluacion de satisfaccion y cumplimiento estricto de las
obligaciones por parte del proponente seleccionado.

El proponente seleccionado no podra realizar cesién de un contrato a un tercero, sin
la autorizacion previa y escrita de la universidad.

Si es un concesionario actual que cuenta con un local asignado no podra
presentarse por si mismo ni por interpuesta persona para otro local ni solicitar
cambio del mismo.

Si es un concesionario actual, en caso de renovacion de los locales que actualmente
detentan y que se encuentran en condiciones de incumplimiento de sus
obligaciones, asi sea leve o la universidad tenga evidencia de la insatisfaccion por
Su servicio, no podra presentarse en la convocatoria.

La adecuacion de los locales comerciales sera asumida en su totalidad por el
proponente seleccionado. En todo caso, debera tener el acompanamiento y
autorizacion de disefios y mejoras por parte del Analista de Espacios Fisicos de la
Universidad. Por ninguna razén, la universidad asumira estos costos y en caso de
terminacion del contrato o devolucion voluntaria del inmueble, el concesionario
debera dejarlo en el mismo estado en que fue recibido, salvo que la universidad de
manera expresa decida aceptarlo con las modificaciones realizadas, pero sin
ninguna compensacion econémica para el concesionario.

Cada local debe tener su propia red de internet.

Los locales deberan respetar la exclusividad que pacte la universidad con
determinadas marcas para proveer el servicio de bebidas y otras.

Debera tener en cuenta todo lo establecido en el Acuerdo Superior 03 del 9 de
febrero de 2021.
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ANEXOS
Describa en orden todos y cada uno de los anexos allegados y el numero de folios.

- Anexo de la tépica n°4.1: cartas de recomendacion que indican la experiencia de
LA STOA CAFE S.A.S en el mercado durante sus operaciones. En cada una de las
cartas se encuentra el nimero de contacto para validar la informacién. Son tres
folios, anexados en el formulario de la adjudicacion, los nombres de cada archivo
esta nombrado como: Carta de recomendacion caficultor Jorge Vergara, Carta de
recomendacion Café del Poeta, Carta de recomendacion Enripan.

- Anexo de la tépica n°8: anexo de la representacion legal vigente de Isabella
Betancur Patifio, C.C. 1000415233, de LA STOA CAFE S.A.S. En un folio llamado
Representacion legal vigente Isabella Betancur Patifio.

- Anexo de las tépicas n°12 y n°14: RUT vigente de la sociedad LA STOA CAFE
S.A.S, sociedad constituida por Isabella Betancur Patifio con C.C. 1000415233 y
Juan Andrés Betancur Zapara con C.C. 1000653472, ambos cofundadores de la
marca. Quien representa legalmente a LA STOA CAFE S.A.S es Isabella Betancur
Patifio. La constitucién fue realizada el dia 24 de abril de 2024; sin embargo, la
marca esta en funcionamiento desde el 7 de marzo del 2021. Es un folio llamado
RUT LA STOA CAFE SAS.

- Anexo de las topicas n°13 y n°15: son dos folios llamados Modelo para la
implementacion del sg-sst La stoa café y Plan de trabajo anual.
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Acepto todas las condiciones establecidas en este pliego, indico que la informacion
aportada es completamente cierta, que no estoy incurso en ninguna inhabilidad o
incompatibilidad y que el mero hecho de presentar la oferta no implica un derecho para que
me sea asignado un local comercial.

Nombre de quien diligencia Juan Andrés Betancur Zapata
Cédula de ciudadania 1 472
Nombre del establecimiento de comercio La Stoa Café S.A.S

4
Firma Juah Ahd ey Beton cur tapats
Fecha de remision 26 de abril de 2024

Nombre de la representante legal |sabella Betancur Patifio
Cédula de ciudadania 1000415233

Nombre del establecimiento de comercio La Stoa Café S.A.S

Firma 'Mla P)efanwo Pa;f‘\’YlD

Fecha de remision 26 de abril de 2024

Nota importante: el oferente de esta concesion es Juan Andrés Betancur Zapata,
identificado con C.C. 1000653472, puesto que se enterd de la convocatoria a través del
correo institucional; asimismo, es una forma de retribuir y agradecer a la Universidad
Catdlica Luis Amigd por tan integral formacion académica que le ha brindado como
estudiante del pregrado de Filosofia.
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B UNIVE D CATOLICAS
\ LU|S Secretaria General <secretaria.general@amigo.edu.co>

Re: Remision propuestas de oferentes para dos burbujas en plazoleta central

Analista de Infraestructura y Espacios Fisicos <analista.espacios@amigo.edu.co> 8 de mayo de 2024, 8:47
Para: Secretaria General <secretaria.general@amigo.edu.co>

Buenos dias, cordial saludo.

Teniendo en cuenta la informaciéon compartida y cumpliendo los requisitos minimos comparto mi eleccion para la
adjudicacon de las burbujas:

1.VAINILLA BAKERY
2.ANTICA GOURMET S.A.S.

Muchas gracias.
El jue, 2 de may de 2024, 3:08 p. m., Secretaria General <secretaria.general@amigo.edu.co> escribio:

Cordial saludo,

Conforme con la convocatoria 01 del 11 de abril de 2024, remito los primeros analisis de la
documentacién aportada por los oferentes.

1. Para burbuja 1: reposteria, bebidas y cafés. Se presentaron 10 proponentes:

PROPONENTE O NOMBRE DEL NEGOCIO
NOMBRE DE LA
EMPRESA

Sandra Pérez Amorejos Reposteria
Margarita Garcia Lezcano |VAINILLA BAKERY

CLAUDIA PATRICIA
JIMENEZ BEDOYA

JUAN CARLOS MOLINA  [INVERSIONES MOLINA
AGUIIRE/ MAXI PASTEL

VALENTINA HURTADO ANTICA GOURMET
AVILA'Y JAIRO LEONARDO(S.A.S.
HURTADO

https://mail.google.com/mail/u/0/?ik=ecd78d5efe&view=pt&search=all&permmsgid=msg-f: 17984924627 17222366 &simpl=msg-f:17984924627172223... 1/3
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ELIANA MARCELA
JARAMILLO MONTOYA MARCELA REPOSTERIA

Claudia Aguirre

Saulo Agudelo GRUPO ALIMENTICIO
PIZZOTAS S.A.S

Mateo Martinez Bolivar [CASAJU.MD

Juan Andrés Betancur
Zapata LA STOA CAFE S.A.S

2. Para la burbuja 2: Heladeria, frutas, alimentos veganos y saludables, se presentaron
proponentes 3:

PROPONENTE O NOMBRE DEL
NOMBRE DE LA NEGOCIO
EMPRESA
Santiago Alexander Hieladas

Giraldo Barrera

Paula Andrea Valencia |Mas Saludable +

Sanchez Refrescante
Sebastidan Campaz Fruty Cram
Grisales Heladeria

Allego el primer analisis de valoracion frente a cumplimiento de documentos, el objeto presentado
en la convocatoria y una propuesta de puntuacion.

Agradezco mirar con detenimiento para hacer la seleccion en el proximo Comité de Seleccion de
Concesionarios del dfa 8 de mayo a las 10:00 am.

Como Francis no estara presente, agradezco enviar los primeros dos que ella considere en cada
burbuja indicando las razones.

Se envia al Padre Rector para su conocimiento y por si desea realizar algun aporte o comentario.

https://mail.google.com/mail/u/0/?ik=ecd78d5efe&view=pt&search=all&permmsgid=msg-f:1798492462717222366&simpl=msg-f:17984924627172223...  2/3
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Atentamente,

v

¥4 sec.general@amigo.edu.co R 6044487666 | Ext.9743 @ ucatolicaluisamigo.edu.co

UNIVERSIDAD CATOLICA# | Abog. Francisco Javier Acosta Gomez

LU ISA Mi G O Secretario General

Secretaria General

Transversal 51A #67B 90, Bloque 2, Piso 8

©0000 -

“En la Universidad Catolica Luis Amigd cuidamos el medio ambiente; no imprima este
correo salvo que resulte realmente necesario”.

Esta comunicacion contiene informacién que es confidencial, privilegiada o protegida por derechos de autor. Es
para uso exclusivo del destinatario. Si usted no es el destinatario tenga en cuenta que cualquier distribucion,
copia o uso de esta comunicacion o la informacion que contiene esta estrictamente prohibida. Si usted ha
recibido esta comunicacion por error por favor elimine el mensaje y contacte al remitente, notificando el hecho.
Por el contrario, si usted es el destinatario, le informamos que en cumplimiento de lo establecido en la Ley de
Proteccidon de Datos, sus datos han sido incorporados a un fichero automatizado con la finalidad de prestar y
ofrecer nuestros servicios de informacién y promocién. Los datos recogidos son almacenados bajo la
confidencialidad y no seran cedidos, ni compartidos con entidades ajenas a la nuestra. Igualmente, le
notificamos que podra ejercer los derechos de rectificacion o cancelacion a través del
correo: protecciondedatos@amigo.edu.co
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