ANEXO 01 RACIONES
RESTAURANTE UNIVERSITARIO FACATATIVA IPA 2023

FACATATIVA PROGRAMA SOCIOECONOMICO BIENESTAR UNIVERSITARIO

A partir del 06 de febrero hasta el 09 de junio de 2023 o hasta la finalizacién de clase segin calendario académico
lo que primero ocurra.

RACIONES 5727

NOTA TECNICA:

* Se entiende por racién, un almuerzo.

« Para el programa de Restaurante Universitario en Facatativa y con base al estudio de mercados, la Universidad
hace un aporte del 79% y el estudiante un aporte de 21% por dia, con base en el reglamento de programas socio-
econémicos MBUGO002, asi como en la revisién de histéricos de los afios 2018, 2019, 2020 y 2021.

El pago que realiza la Universidad de Cundinamarca se realiza en pagos mensuales de acuerdo al servicio real y|
efectivamente prestado y el valor restante es asumido por el estudiante beneficiado conforme al reglamento
programas socioeconémicos.

» El contratista debe incluir en su programa que la alimentaciéon sea de lunes a viernes (almuerzo) en las
condiciones solicitadas por el supervisor. Utilizando viveres y productos de primera calidad.

» El contratista debe garantizar que dentro de las raciones se incluyan todos los grupos de alimentos de la
piramide nutricional que permitan un patrén de consumo adecuado, de energia, nutrientes e hidratacién.

* El contratista debera publicar semanalmente los menls que ofrecera a los estudiantes, los cuales deben cumplir
con el contenido nutricional seguln lo establecido, en el lugar donde se preste el servicio.

* El contratista debera cobrar Unicamente por el servicio real y efectivamente prestado, Se entiende por racién, un
almuerzo, en caso de que un estudiante no se presente debe informar a Bienestar Universitario de tal manera que
la racién pueda ser reasignada a una persona del listado de espera o de los estudios de vulnerabilidad
complementario que tenga esta area en caso de que no haya lista de espera.

* El contratista debe dar cumplimiento al MBUGO002 reglamento de programas socio-econémicos para todos los
estudiantes y establecer los respectivos controles para el cumplimiento del mismo, asi como llevar por respectivos
registros diarios, e informar a la Universidad de Cundinamarca las novedades que se presenten.

» El contratista debera Adjuntar a la propuesta carnet de manipulacién de alimentos vigente, y debera presentar
un compromiso de cumplimiento respecto a la normatividad sanitaria a que haya lugar y demas normas vigentes
para la prestacion de los servicios contratados.

« El contratista debera presentar previo al inicio del contrato el protocolo de bioseguridad que implementara para la
presentacion del servicio, el cual seré revisado por la universidad y se solicitaran ajustes en caso que haya lugar,
de igual manera la universidad hara seguimiento durante su ejecucion, cumpliendo con la normatividad que esté
vigente.

El contratista deberd prestar el servicio de acuerdo al listado de estudiantes aprobados serd entregado por
Bienestar Universitario de acuerdo a los resultados de la convocatoria, de igual manera esta area podra reasignar
las raciones en caso de que algun estudiante no haga uso de esta, para ello se debera asignar de acuerdo al
listado de espera o en su defecto a los estudios de vulnerabilidad complementarios que puedan haber.

El contratista se obliga a prestar el servicio objeto del contrato, bajo estandares de calidad, con productos de
excelente estado y bajo pardmetros que garanticen la inocuidad alimentaria desde su preparacion hasta su
entrega al consumidor final, de tal forma que se cumpla con las condiciones y medidas necesarias durante la
produccién, almacenamiento, distribucién y preparacion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no
representen un riesgo para la salud y contar con el respectivo certificado de manipulacién de alimentos.

En caso de contratar personal para la prestacion del servicio durante la ejecucion, el contratista deberd suministrar
al personal que realice las labores necesarias los elementos de proteccién personal requeridos para el tipo de
labor a desarrollar: Proteccion cara y ojos: gorro o cofia, proteccion respiratoria: tapabocas, proteccion miembros
superiores: guantes de latex para el servido de alimentos, guantes de malla para trabajo de corte de alimentos
(carne), guantes de caucho para limpieza y desinfeccién de areas, proteccién miembros inferiores: Calzado
cerrado suela antideslizante, cuerpo entero: Delantal impermeable contra fluidos; sustancias quimicas y/o
sustancias calientes.
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