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SOLICITUD DE ESTUDIO DE MERCADO Y ANÁLISIS ECONOMICO DEL SECTOR
(Artículo 2.2.1.1.1.6.1 del Decreto 1082 de 2015)
El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, de conformidad con los principios de transparencia para la contratación, convoca públicamente a todos los interesados a participar con sus pre- cotizaciones, como parte del estudio de mercado y análisis del sector del proceso que tiene por objeto: SUMINISTRO DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS PARA LOS TRABAJADORES OFICIALES, SUMINISTRO DE SUPLEMENTOS NUTRICIONALESY ENTREGA EN ARRENDAMINETO DEL ESPACIO DESTINADO PARA LA CAFETERIA EN EL CASA ENA REIONAL SANTANDER.
La solicitud de pre-cotización o la pre-cotización presentada,  no constituye negocio jurídico alguno u obliga al Sena o al comerciante cotizante de alguna manera.  Para la realización de la pre-cotización se debe tener en cuenta todos los gastos directos e indirectos en que se pueda incurrir en la entrega de los bienes o la prestación del servicio.  Es así como se debe contemplar el transporte de los bienes,  impuestos y retenciones, garantías de cumplimiento y responsabilidad civil y en general cualquier otro  costo en que se incurra en una eventual contratación con la Entidad Pública.
Se solicita registrar sus pre- cotizaciones al correo electrónico: amtoscano3@misena.edu.co ; claudiahepi@misena.edu.co
Nombre del proveedor: ______________________________________________________ 


Dirección: _______________________________________________________________

Correo electrónico: __________________________________________

1. ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
	Item
	Bien
	UNIDAD DE MEDIDA
	CANT

	
	
	
	

	1
	Desayunos para 4 trabajadores oficiales.
	Unidad
	650

	2
	Almuerzos para 4 trabajadores oficiales.
	Unidad
	650

	3
	Suministro de refrigerios diarios a los aprendices de formación titulada del CASA, de la sede Guatiguará que han participado en el proceso de selección de beneficiarios de apoyo nutricional 2019.   
	Unidad
	12.200


Lo anterior, atendiendo a las condiciones que a continuación se señala:

El menú para el desayuno deberá cumplir como mínimo con los siguientes parámetros y especificaciones:

	DESAYUNO

	GRUPO DE ALIMENTOS
	ESPECIFICACIONES
	TAMAÑO PORCION ERVIDA

	Fruta
	Jugo 

Entera

Fruta picada
	9 onzas 

1 unidad

150 gr

	Bebida Caliente
	Chocolate, café.
	9 onzas

	Alimento Proteico
	Huevo

Porción de queso

Sándwich de pollo y verduras

Chorizo y papa

Caldo- carne

Salchicha
	2 unidades

80 gr

130 gr (En proteína mínimo  40 gr)

130 gr (En Proteína Mínimo 70gr)

300 gr (Mínimo 80 gr. Proteína)
70 gr

	Farináceo
	Pan o arepa
	60 gr


El menú para el almuerzo deberá cumplir como mínimo con los siguientes parámetros y especificaciones:

	ALMUERZO

	GRUPO DEALIMENTOS
	ESPECIFICACIONES
	TAMAÑO PORCION SERVIDA

	Fruta
	Jugo 
	250 ml

	Sopa
	Cereal, verduras, etc.
	240 ml

	Carnes 
	Pierna, pernil
	200 gr.

	
	Pechuga
	200 gr.

	
	Pescado
	200 gr.

	
	Carne de res
	200 gr.

	Cereal
	Arroz
	100 gr.

	Farináceos o harinas
	Plátano, papa, yuca, leguminosas (fríjol, lenteja, garbanzo)
	100 gr.

	Hortalizas y verduras
	Ensaladas y verduras calientes
	100 gr.

	Bebidas
	Jugos- limonada
	250 ml

	Postres
	Dulces de frutas, otros
	2 onzas

	Azúcar, sal, condimentos y especias
	Según la preparación
	Según receta


	SUPLEMENTO NUTRICIONAL (REFRIGERIO)

	GRUPO DEALIMENTOS
	ESPECIFICACIONES
	TAMAÑO PORCION SERVIDA

	Farináceos o harinas
	Churros, pasteles de carne, pastel de pollo, pan de jamón y queso, perro caliente, pastel de jamón y queso,  dedo de queso,  buñuelo, pan de yuca, almojábana,  croissants, mantecada, hojaldra. Suministrarlo 2 veces a la semana
	100 gr.

	Farináceos o harinas
	Porción de pizza, hamburguesa, sándwich de pollo. Suministrarlo 3 veces a la semana
	120 a 180 gr.

	Bebidas Fría o Caliente
	Servida en forma individual  (jugos naturales mora, maracuyá, tomate de árbol, lulo, fresa, naranjada, yogurt, avena, té o bebida achocolatada)
	210 ml


Nota: Utilizar en cada preparación las cantidades estandarizadas con el fin de obtener una comida de óptima calidad en cuanto sabor, consistencia y presentación, lo que evita servir preparaciones aguadas, saladas, muy dulces, muy ácidas o insípidas, excesivas en condimentos y grasosas.

a. Jugos de frutas. Preparar con frutas naturales frescas y sin aditamentos diferentes a la fruta o leche.  Deben ser preparados con agua ozonizada o hervida.

b. Sopas. Preparar siempre sopas tipo casero. Al proponer el menú deben incluirse los ingredientes característicos de cada sopa.  No se deberá espesar ninguna sopa con harinas.

c. Verduras. Utilizar verdura fresca y de excelente calidad.

d. Cereales.  Utilizar cereales de calidad seleccionada de acuerdo a normas y especificaciones del mercado.

e. Aceites. Manejar aceites vegetales, tales como: maíz, girasol, Oliva.  No se aceptan mantecas, aceites de solo palma o de coco.

f. Carnes. Suministrar carnes de primera calidad y adecuadamente preparadas según los parámetros del mercado. El pollo debe cocinarse y servirse sin piel.

1.1 Obligaciones particulares: 

· Desarrollar  el objeto contractual en condiciones de  eficiencia, oportunidad  y calidad de conformidad a los parámetros establecidos en el SENA. 
· Proporcionar una alimentación variada, nutricionalmente balanceada y en las calidades y cantidades especificadas en la invitación.

· Ofrecer dentro del servicio de cafetería, la venta de alimentos de la mejor calidad, cuya existencia debe ser permanente y variada (, comestibles en paquetes (snacks) de sal y dulce, bebidas gaseosas, jugos, agua y café).  No se autoriza la venta de cigarrillos ni bebidas alcohólicas. El portafolio de productos y sus precios serán previamente aprobados por el Comité designado para el efecto.

· Efectuar la recolección de loza de las mesas en forma rápida, ordenada, adecuada e higiénica, igualmente debe mantener las mesas y asientos limpios para los subsiguientes comensales.  

· Proporcionar como mínimo, los siguientes aditamentos: sal y azúcar y los recipientes donde se dispongan, los cuales deben permanecer impecables.

· Establecer el ciclo de menú con las recetas estandarizadas por porción y por el número de usuarios a atender en el servicio de alimentación de la entidad; esto garantiza tener la misma calidad de las preparaciones.

· Abstenerse de utilizar ingredientes nocivos para la salud, en caso de que así suceda la entidad se reserva el derecho de prohibir el uso de determinados productos.

· Prestar atención al suministro de los alimentos en los horarios pico de almuerzo, para lo cual debe contar con el suficiente personal, de tal manera que a los usuarios no les demande más de diez (10) minutos el obtener el servicio de alimentación. 

· Cumplir estrictamente con todas las normas y reglamentaciones sanitarias y de salubridad públicas exigidas para los servicios de alimentación por parte del arrendatario en la prestación del servicio, sin detrimento de las observaciones que realice el supervisor del contrato en cuanto a manejo higiénico de los víveres, presentación de comidas y condiciones higiénico sanitarias de los equipos, instalaciones y menaje.  Los vegetales deben desinfectarse con hipoclorito.

· Limpiar permanentemente durante las horas en que se presta el servicio y cada vez que sea necesario, con un paño desechable y atomizador que contenga líquido desinfectante. Esto incluye el área en donde se preparan alimentos y el área de servicio en donde están ubicados los tandems (estás sillas y mesas deben ser aseadas por el contratista).

· Suministrar la mano de obra, insumos, equipos y todo lo necesario para efectuar las labores de aseo y limpieza del restaurante y cocina con el fin de proporcionar un servicio higiénicamente adecuado de cada una de las áreas.  Debe utilizarse, además de jabón, hipoclorito. El piso, las mesas, las sillas, los vidrios deben permanecer impecables y se debe hacer limpieza general de cafetería y del área donde se ubicarán las máquinas dispensadoras (si las hay), cuantas veces sea necesario.
· Cumplir con todas las normas de higiene respecto a compra, transporte, recibo, almacenamiento y conservación de alimentos.  Los empleados del arrendatario deben tener carnet de manipulación de alimentos.
2. FECHA LÍMITE DE RECEPCION DE PRECOTIZACIONES: 22 de enero de 2020 antes de las 4:00 P.M
4. PLAZO DE EJECUCIÓN: El plazo de ejecución del contrato es de once (11) meses, sin exceder del 30 de diciembre de 2020, contados a partir del cumplimiento de los requisitos de ejecución, junto con la respectiva acta de inicio suscrita entre supervisor y contratista.
5. LUGAR DE EJECUCIÓN: Km 2 vía a palogordo, vereda Guatiguará, Piedecuesta.
Por favor diligenciar el siguiente formato:

	ítem
	Descripción
	Unidad de medida
	Cantidad
	Valor Unitario
	IVA
(Si aplica)
	Valor Unitario incluido IVA
	Valor Total (IVA Incluido)

	1
	
	
	
	
	
	
	

	
	TOTAL 
	


El pre-cotizante deberá responder cada uno de los siguientes puntos relacionados con el objeto del contrato: 
	ITEM
	ASPECTO A ANALIZAR
	SI
	NO
	VARIABLES

	1.
	CAPACIDAD JURIDICA: El posible proveedor se encuentra inscrito en la Cámara de Comercio y desarrolla la actividad relacionada con el objeto a contratar.
	
	
	

	2.
	CAPACIDAD OPERATIVA: Los posibles proveedores cuentan con el personal requerido o manifiesta la posibilidad de contratarlo para prestar el servicio
	
	
	CARGO / CANTIDAD

	3.
	EXPERIENCIA: Se analiza experiencia relacionada con el objeto del contrato.
	
	
	Años:
Meses:

Días: 

	4.
	NORMAS RELACIONADAS CON EL OBJETO DEL CONTRATO:
	
	
	SEÑALAR NORMAS Y PERMISOS RELACIONADAS

	5.
	VALOR DE BIENES O SERVICIOS ADICIONALES QUE SE CONSIDEREN NECESARIOS PARA LA EJECUCIÓN DEL OBJETO.
	
	
	CONTEMPLAR TRANSPORTE, LOGISTICA, ALMACENAMIENTO, VALOR PERMISOS ETC

	6.
	PROCESO DE PRODUCCIÓN DE BIENES O SERVICIOS

	Materia Prima/ transformación – producción /distribución
	
	
	

	
	
	Compra / bodegaje/distribución
	
	
	

	
	
	Importación/distribución
	
	
	

	7
	FORMA DE DISTRIBUCIÓN Y ENTREGA DE BIENES O SERVICIOS
	Directo: del productor al usuario
	
	
	

	
	
	Indirecto: del productor a distribuidores y de estos al usuario
	
	
	

	8.
	LOS PROVEEDORES SE ENCUENTRAN EN LAS SIGUIENTES CLASIFICACIONES.
	Materias primas
	
	
	

	
	
	Fabricante
	
	
	

	
	
	Importador
	
	
	

	
	
	Ensamblador
	
	
	

	
	
	Distribuidor mayorista
	
	
	

	
	
	Distribuidor Menorista
	
	
	

	
	
	Intermediario
	
	
	

	
	
	Transportador
	
	
	


_______________________________

FIRMA DE PRECOTIZANTE
