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RF: Subsanar Documentos Invitacion Publica N° 006-2015

1) DOCUMENTOS TECNICOS PARA SUBSANAR:

a) ANALISIS QUIMICOS NUTRICIONALES
El analisis quimico nutricional debera entregarse en medio fisico y en medio
magnético (CD) en Aformato Excel. Para aquellos alimentos que no estén
contemplados en la tabla arriba sefialada, el analisis quimico se tomara con base

en la Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos. Reimpresion afio 2000. El

numero de cifras decimales de cada uno de los nutrientes debera corresponder al

consignado en la misma tabla. El analisis quimico nutricional debe incluir el aporte
y adecuacion nutricional de energia y nutrientes de cada tiempo de comida, en
relacién con las recomendaciones de energia y nutrientes establecidas para el
grupo de edad. El proponente debe plasmar en su propuesta intercambio de
granos por otro tipo de alimento sin descompensar los valoreé nutricionales Los
ciclos de menus, el andlisis quimico nutricional debe ‘ser avalados por Nutricionista
Dietista, quien adjuntara copia de la tarjeta profesional. 4

Respectamos el criterio de la Dr. MARIA LUCIA PEDRAZA VARGAS, al
otorgarnos solo 8 puntos de los 15 evaluados, el cual estan bien fundamentados
nutricionalmente y de acuerdo al pliego, pero de igual manera hacemos llegar
carta de compromiso con el fin de cumplir a cabalidad de acuerdo al criterio de la
evaluadora y la entidad.

Anexamos de nuevo los analisis quimicos nutricionales.
Anexamos tarjeta profesional del nutricionista dietista.
Anexamos carta de compromiso

b) 6.1.3. Ciclos de menus o minutas: ‘ |

a) frecuencia de los menus y de preparaciones. _ GRUPO BIENES ¥ SumnisTROS

U.py.c
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La aplicacion de la minuta patron se complementa con la elaboracion y
cumplimiento del ciclo de menus de acuerdo al tiempo de consumo vy tipo de
preparacion. Para elaborar los ciclos de menus, se debe considerar la
disponibilidad de alimentos de la region, los alimentos de cosecha, los habitos y
costumbres alimentarias y garantizar.

la variedad en las preparaciones. Ademéas se debera tener en cuenta evitar el
exceso en la utilizacién de condimentos o aditivos artificiales, el exceso de
azucares simples, suprimir el uso de grasas sdlidas (mantecas), el exceso de sal
limitando su uso a sal yodada de acuerdo a la minuta patron. No se permite la
inclusion de preparaciones mixtas como por ejemplo el arroz con pollo, pasta con
pollo, verduras con pollo o carne entre otros, ya que cada componente debe ser
preparado y servido por separado. Se deben elaborar dos (2) ciclos de menus
semanales de seis (6) menuUs para almuerzo y de cinco (5) menus para cena para
un total de doce (12) almuerzos y diez (10) cenas teniendo en cuenta que el
sabado no se ofrece cena. Debe presentarse el respectivo andlisis quimico
nutricional de cada menu dentro del cual se incluya el peso bruto, peso neto y
peso servido. El analisis quimico de macro nutrientes debe basarse en la Tabla de
Composicion de Alimentos Colombianos 2005 y especificar total de carbohidratos
por diferencia, lipidos —valor medio (Lipidos Soxlet o lipidos otro método), total de
proteinas-valor medio. ,

En cuanto a las frecuencias o ciclos de menus, se entregaron cumpliendo los
pliegos de condiciones, por lo cual exigimos que se califique el puntaje de 5
y no de 3 como sali6 en la evaluacién sin tener en cuenta la frecuencia de los
mentis aportados (ciclos de mentis)

Anexamos carta de compromiso

6.1.4. Caracteristicas organolépticas:

Las preparaciones deben ser agradables en su presentacion y cumplir ademas
con caracteristicas de variedad, textura, consistencia, color, olor, sabor, forma,
humedad y métodos de preparacion. Los alimentos deben ser ofrecidos a Ia
temperatura adecuada: Los alimentos calientes deben ser ofrecidos a temperatura
no inferior a 650C, las bebidas frias a temperatura no mayor a 40C, el agua a

utilizar para la preparacién de alimentos y actividades correlativas debera ser

Yopal (Casanare) Carrera 18 No. 31-33. Teléfono 6323577
Cel3132877222-3123165679
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potable apta para consumo humano. Debe presentarse carta-de compromiso por

separado para cada uno de los siguientes requisitos: '
« Elaboracion de la lista de intercambios de alimentos: considerada como
agrupaciones, en las cuales los alimentos incluidos en cada una de las listas, poseen
aproximadamente el mismo valor de energia, carbohidratos, proteinas y grasas:; por
lo tanto, un alimento se puede remplazar por otro dentro de la misma lista. Estos
alimentos se agrupan de acuerdo con los criterios de las Guias Alimentarias para la
Poblacién Colombiana. En la situacién en que no haya disponibilidad de un alimento
del mend diario planeado, el alimento faltante se intercambia por ofro que se
encuentre en la lista de interbambios, dentro del mismo grupo, con el objeto de
asegurar que los intercambios sean apropiados para mantener el aporte nutricional
requerido diariamente y para facilitar el control de los precios, sin alterar el valor
nutricional de la racion (tomado de Lineamientos Técnico Administrativos y
estandares-PAE ICBF 2010). |
» Elaboracion de la Guia ..de preparacion de alimentos con minimo 3
estandarizaciones de acuerdo al numero promedio de raciones que se
contraten en cada servicio: La Guia de preparaciones permitira definir el
procedimiento para realizar una preparacion, de forma tal que se cuente con una
herramienta que permita garantizar que, indistintamente de quien realice la receta, el
producto final serd de una adecuada calidad nutricional y contara con las
caracteristicas organolépticas  definidas. (fomado de Lineamientos Técnico
Administrativos y estandares-PAE ICBF 2010).

De -acuerdo a este numeral se ratifica la carta de compromiso, el cual por un
error involuntario quedo mal escrita.
Anexamos las dos (2) cartas de compromisos exigidas en este numeral, con

el fin de obtener los 10 puntos plasmados en los pliegos de la invitacion,
006/2016.

6.2. COMPONENTE DE CALIDAD: Todos los alimentos a suministrar deben
corresponder a los estandares de calidad exigidos por las normas vigentes NTC y
deberan cumplir con los requisitos de rotulado y etiquetado segun resolucién 5109

de 2005 y Decreto 616 de 2006caracteristicas generales por grupo establecidas. Los

Yopal (Casanare) Carrera 18 No. 31-33. Teléfono 6323577
Cel3132877222-3123165679
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productos alimenticios suministrados deben cumplir las siguientes condiciones de
calidad: Los productos carnicos deben ser elaborados en aplicacion del decreto 1500
de 2007 y la resolucién 2905 de 2007 expedidos por el Ministerio de la Proteccién
social. Los derivados lacteos utilizados en los ments deben cumplir con las normas
de los decretos 616 del 2006 y 2838 de 2006 del Ministerio de la proteccion social. El
operador seleccionado debe garantizar que ademas de cumplir con el aporte
nutricional, cumpla con las condiciones de calidad, en especial de inocuidad,
entendida como el suministro de un alimento Iibré de patdgenos que se constituyan
en agentes peligrosos para la salud . del. consumidor. El(os) operadores
seleccionados tomaran las medidas pertinentes para la compra, recibo de alimentos,
conservacion, almacenamiento, preparacion y servido de los alimentos de acuerdo a
la normatividad sanitaria vigente. Los alimentos seran ofrecidos en vajilla de
porcelana o similar que debera suministrar el proponente. Se debera presentar
cartas de compromiso por separado por medio de las cuales en caso de ser
seleccionado para la operacion del servicio se comprometen a:

. » Elaborar un Manual de Operaciones que incluya las funciones del personal. e
Elaborar segun la infraestructura y caracteristicas del servicio de alimentacion y
aplicar en la operacion del servicio el plan de saneamiento basico segun el decreto
3075 de 1997 que incluya Jas actividades definidas, el cronograma y los formatos
de registro y control; el cual debe estar a disposicién de la autoridad sanitaria, e
incluirda como minimo los siguientes elementos; a. Programa de limpieza y
desinfeccion b. Programa de Residuos sélidos (Basuras) c. 3. Programa de control
de plagas d. Programa de monitoreo de calidad de agua e. Plan de capacitacion
continuada al personal f. Programa de Salud Ocupacmnal y Seguridad Industrial g.
Concepto sanitario favorable mediante visita de mspeccuon por la autoridad

sanitaria » Compromiso de presentacién de las Fichas tecmcas de los alimentos a
%
* Compromiso de garantizar que las personas encargadas de la

utilizar en las diferentes preparaciones.

manipulacién de los alimentos tengan actualizados los certificados de salud
y de capacitacién en Manipulacién de Alimentos expedidos por los organismos

de salud o la autoridad competente en el ambito local.

Yopal (Casanare) Carrera 18 No. 31-33. Teléfono 6323577
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El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos criticos que estan bajo su responsabilidad vy la importancia de
su vigilancia o monitoreo segtin Decreto 3075 de 1997 e Se debe presentar con la
propuesta certificados originales de que cuentan con un laboratorio acreditado
propio o externo para ejecutar la vigilancia de la calidad microbioldgica tanto de la
materia prima como del producto terminado, laboratorio que debe estar inscrito y
avalado por la Secretaria de Salud de Boyacé y/o entidad competente en el pais.
Se debe garantizar pruebas microbio’légicas trimestrales no informadas de
superficies, utensilios .0 menaje, ambientes, agua, alimentos preparados frios,
alimentos preparados calientes y frotis de manos de un operario elegido al azar.
Sus'contra-muestras se practicaran en nimero igual al de las muestras.

De acuerdo a lo anterior se aporté en la propuesta lo exigido en este numeral

como:

1) Carta de compromiso presentacion y actualizacion certificados BPM.
2) Carta de compromiso Fichas Tecnicas
3) Carta de compromiso elaboracion plan de saneamiento basico

4) Carta de compromiso manual de operaciones
5) Carta de certificacion de compromiso analisis de laboratorio.
Se exige se evalué de acuerdo al puntaje asignado para este numeral de
acuerdo al pliego de condiciones que son 20 y no 18 puntos como salid en la
evaluacion.
Anexamos de nuevo cartas de compromisos.
2) Documentos de la Experiencia especifica:
. Se solicita que se evalué los 40 puntos, ya que la empresa envié una certificacion entregada por la
gobernaciéon de Casanare donde resume todo lo exigido dentro del pliego, de igual manera
hacemos llegar el contrato 0239, con el fin que se nos de la calificacion justa 40 pﬁntos.
Anexamos los siguientes contratos
a) Contrato 0239/2011

b) Liguidacian 0 /'/4
c) Conform t.2

FREIMAN ALEX(S MENE
RIL. COMPANY SERVICE FOOD S.A.S

Yopal (Casanare) Carrera 18 No. 31-33. Teléfono 6323577
Cel3132877222-3123165679



" Tunja, Boyaca 29 Enero del 2015

Sefores ‘ ]
UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA
Tunja

Ref: CARTA DE COMPROMISO DE ANALISIS QUIMICO NUTRICIONALES

Cordial saludo,

Yo, FREIMAN ALEXIS MENESES GOMEZ, en calidad de representante legal de COMPANY
SERVICE FOOD S.A.S nit 900148334-6, en caso de ser elegido como proveedor de servicios. de
la Universidad Pedagogica y Tecnologica de Colombia de Ia INVITACION PUBLICA No. 006 DE
2015, cuyo objeto es CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA
ESTUDIANTES Y EL SERVICIO DE CAFETERIA PARA LOS DIFERENTES ESTAMENTOS
DE LA UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA, SEDE CENTRAL
TUNJA PARA LA VIGENCIA 2015, me comprometo a elaborar los analisis quimicos

nutricionales de acuerdo a los criterios de la Dr. MARIA LUCIA PEDRAZA VARGAS evaluadora
de la parte técnica. : :

Agradezco de antemano Ia atencion prestada a la presente.

Atentamente,

NIT 900148334-6
R/L Freiman Meneses Gémez.
C.C. No. 91.002.920 de Sabana de Torres Stder.

COMPANY SERVICE F?S.A.s.

Yopal, Carrera 18 N° 31-33, T elefax: 6334208
Bogotd, contacto directo: 3214687875
E-muail: companyservicefood@yahoo.es Web Site: www.companyservicesfood.com
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ANALISIS QUIMICO - MENU 1 ALMUERZO

[PREPARACIONES 7 [conico NOM BRE DEL ALIM ENTO PESO NETO PESO SERVIDO  JENERGIA (kcal)  [PROTEINA () LIPIDOS (g) CARBOH{ CALCIO (mg) HIERRO (mg)
ALIM ENTOS PROVIS| ONAL {Gramas/ cc) (Gramos/ cc ) DRATOS (g}
Mazamorra 49 HARINA DE M ATZ AM ARILLO 30 110 7,7 1,1 2.2 5,4 0,61
dulce co 858 AZUCAR [} [} 0 0 0 0 0
queso ARO M ATICAS © CAHELA 300 ce
0,5
776 Q UESO CAM PESINO 15 13 3 34 02 [} 0
Muchacho MUCHACHD 120 200 25 8 o] o 7 31 j
relleno en 184 [CEDO LLA CABEZO NA 2 2z 0 0 0,2 1 1,28 0,01
salsa de 257 PIM ENTO 1 RO JO 3 1 o1 0 02 23 7,11 0,12
champifiones
492 ACEITE DE PALM A 7 62 0 7 0 [} 0 0
54 HARINA DE TRIGO DE PR 5 17 0,5 0o 3,8 [ 1,5 0,14
188 CHAM PHIO 1 7 2 0,3 [} 0,2 0 2,0 1,92
Plitano asado 266 PLATANO HARTO N 90 as ado: 81 18 1 0,2 3,2 49 4,5 0,45
con queso y Tiss  |QUESO CREM A 10 10 10 2,3 2,2 0,3 3 4,5 0,05
bocadilio 925 BO CADILLO 1 200 6 0,1 0 1,5 0 0 o
Arroz al 10 ARRO Z 53 151 186 3,6 0,2 42,4 0 6,63 0,42
pimentsn 257 PIM ENTO H RO JO 2 1 0 0 0,1 16 4,74 0,08
185 CEBOLLA COMUN, HOJAS 2 0 0 0 ) 0 0 0
492 ACEITE DE PALM A 5 M o 5. 0 0 0 0
Papa en 242 PAPA PASTUSA, SiH CASCARA 104 cnclda:os 83 2,1 0,2 18,3 0 8,53 0,8
ensalada rusa 534 M AYO NESA 5 20 0 17 1,2 4 0,7 0,01
Verduras con | 300 ZANAHO RIA 15 14 é o,1 0 1,4 105 4,05 0,06
({habichuela, z 207 HABICHUELA 25 23 9 0,5 o 1,8 4 15 0,25
168 ARVEJA VERDE 30 28 40 2,5 0,1 72 7 10,8 0,72
256 PERENL 0,5 0 0 o 0 0 0 0
Jugo de 403 M ANGO M ADURD 70 300 43 0,3 [ 10,3 95 1,24 0,44
mango 858 AZUCAR - [\ 0 0 0 0 ] 0 o
Helado de 757 HELADO DE CREM A'Y AZUCAR 40 20 8 2 1,8 8 29 60 C 0,16
TOTAL APORTE MENU 1033 40,7 33,8 148,2 336 12,4 8,73
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 162,8 304,2 592,8
APORTE DEL MENU 15 29 57
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% _CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 40
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 107 100 100

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista

MND 01963



ANALISIS QUIMICO - MENU 2 CENA

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista

MND 01963

PREPARACIONES / AL Jconicn PROVISI |NOM BRE DEL ALIM ENTO PESO NETD PESO SERVIDO  |ENERGIA (kcal) |PROTEINA {g)  [LIPIDOS (g) CARBOH! DRATOS {g) |VITAM INA A (ER") CALCIO (mg)  [HIERRO {mg)
ENTOS ONAL {Gramos/ cc) (Gramos/ cc |
Crema de cebollin 242 PAPA PASTUSA, 5IN CASCARA 5 4 0,1 0 0,9 0 0,41 0,04
54 HARIMA DE TRIGD DE PRIM ERA 10 3 0,9 0,1 7.7 0 3 0,27
. LECHE ENTERA FASTEURIZADA DE 50 00 = I e % 5 0 015
VACA
533 M ARGARINA ENRIQ UECIDA 3 2 [ 24 0 15 0,06 0,01
184 CEBO LLA CABEZO NA 0 7 0,3 [ 1,5 12 12,8 0,14
Mojarra Frita 580 PEZ DE M AR o 85 116 22 1,8 1] 0 28,6 0,65
g2 ACEITE DE PALM A 5 44 [ 5 [ o 0 [}
Torta de coliflor 180 COLIFLOR 50 5 19 1,5 0,1 31 1 n 0,35
54 HARIMA DE TRIGO DE PR 0 15 70 1.8 0,1 15,3 [} 6 0,54
533 M ARGARINA ENRIQ UECI 5 5 7 [ 4,1 0 5 0,1 0,0t
as0 HUEVO DE GALLINA 5 8 0,6 0,6 [ 13 27 0,14
Arroz con coco 10 ARRO 7 53 151 186 36 0,2 a4 0 6,63 0,42
353 OO, AGUA 65 9 0,2 0 2 0 0 0
185 CEBOLLA COMIUN, HDIAS 2 0 i} 1} o 0 0 L]
492 ACEITE DE PALM A 5 44 [ 5 [ 0 [ [
Papa con salsa 242 PAPA PASTUSA, SIN CASCARA 104 cocidwgs 8 2,1 0,2 18,3 0 8,53 0,8
915 M O STAZA 3 3 0,1 0,1 0,4 0 0 0
Ensalada con 200 ESPINACA 10 10 3 0,4 0 0,4 5 1,8 0,41
espinaca,cohombro, an LECHUGA €O M U 10 10 2 0,1 0 03 3 44 o1
lechuga, fresas) 254 PEPINO CO HO M 8RO BE] 25 1 0,1 o 0,6 1 12,75 0,18
360 FRESA 25 2% 10 0,2 0,1 2,1 1 7 0,2
858 AztCAR 2 [} [ ) 2 [ 0 [
383 LMo N 0,5 [ [ 0 [ o 0 0
Jugo de feijoa 359 FELO A 70 300 ki) 0.6 [\ 9,2 0 24,66 ISL]
858 |aziicAr 15 - 60 [} [ 1,9 0 [} 0,02
Flan Blanco 762 LECTE TE VAL, T . 10 50 3 0,8 0,8 5.5 10 27 0,02
650 HUEVO DE GALLINA 15 2] (R 17 0,1 40 X 0,41
768 L oE vaca 40 1 RE 12 1.3 12 8 0,12
Esencia de vainilla 0,5
TOTAL APORTE MENU 900 37 25,1 129,6 173 269,88 6,12
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 148 2259 518,4
APORTE DEL MENU 16 25 58
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 35
% Adecuaciénn de Nutrientes 114 100 100




ANALISIS QUIMICO - MENU 3 ALMUERZO

PREPARACIONES /7 |copiao NOM BRE DEL ALIM PESO NETO PESO SERVIDO |ENERGIA (keal) |PROTEINA (@) JLIPIDOS (5) |CARBOHI  [VITAM INA A |CALCIO (mg)[HIERRO {mg)
ALIM ENTOS PROVISI ENTO {Gramos/ cc) (Gramos/ cc ) DRATOS (g) [{ERY)
ONAL
Sopa de 228 |PAPA COMUN, SIN CASC 33 3 0,6 0! 74 0 1,32 0,36
verduras 231 PAPA CRIO LLA, CO N CA 20 19 0,5 0 43 0 0,4 0,2
168 |ARVEJA VERDE 13 17 1,1 0 3,1 3 4,68 0,31
300 |ZANAHORIA 8 3 0,1 0 0,8 56 2,16 0,03
657 CARNE DE RES, SEM IGO { 5 11 0,9 0,8 Q 0 0,3 a,16
185 CEBOLLA COMUM, HOJAS 2 0 0 0 o 0 0 0
164 APlO 5 300 cc 1 0 0 0,3 0 3,5 0,03
257 |PIMENTO N RO Jo 3 1 0,1 0 0,2 bx] 711 0,12
154 [AHUYAM A 10 4 0,1 0 0,9 34 2,6 0,03
181 CALABAZA 10 2 0,1 0 0,5 0 1,3 0,03
207  |HABICHUELA 10 4 0,2 0 0,7 2 6 0,1
200  |ESPINACA 8 3 0,3 0 0,4 20 9,44 0,33
) 184 CEBO LLA CABEZO NA 5 2 0,1 ] 0,4 3 3,2 0,04
Carnes en 654 CARNE DE RES, M AGRA 90 59 130 19,4 5,9 0 0 5,4 2,43
bandeja paisa 663  |CHORIZO 20 20 16 2,9 3,5 1 0 1,8 0,42
(molida, choriz 850  |HUEVO DE GALLINA 50 50 79 6,4 5.8 0,4 132 27 1,35
o,huev o) 482 |ACEITE OF PALMA 5 p 0 5 a o 0 )
Frijoles con 1081 FRIJO L RADICAL 38 90 130 8,7 0,5 22,7 i} 55,1 2,01
hogo 185 CEBOLLA COMUMN, HOJAS 2 4] 0 0 0 0 o o
289 TO M ATE CHO NTOQ, 5 1 0 s} 0,2 0 0 [s}
492 ACEITE DE PALM A 5 44 0 5 fi] 0 0 0
Arroz perla 10 ARRO Z 53 151 186 3,6 0,2 42,4 0 6,63 0,42
185  |CEBOLLA COMUN, HOAS 2 0 o 0 0 0 o 0
492 ACEITE DE PALM A 5 44 0 5 0 0 0 o
Tajadas de 266 PLATANO HARTO N M ADL 60 frito:33 92 0,7 0,1 22,1 32 3 0,3
maduro Yy 7 AREPA DE M AlZ BLANCO 65 50 94 2,2 0,2 20,9 0 1,3 0,26
arepa 492 ACEITE DE PALM A 5 44 1} 5 ¢} 1} 0
Ensalada de 304 AGUACATE, PULPA SIN S| 30 30 43 0,5 4 1,4 1 3 0,12
aguacate, 184  |CEBO LLA CABEZO NA 5 5 2 0,1 o 0,4 3 3,2 0,04
tomate, 289 |TOMATE CHO NTO 35 35 8 0,3 0 1,5 0 0 0
z:sz[zl:na 393 |UMON 0,5 1 0 0 0 0 0 0 0
918  |VINAGRE 0,5 1 1 0 0 0,1 0 0,04 0
Jugo de 432 PAPAYA M ADURA 70 300 24 0,5 0,1 42 15 0,18
papaya asa AZUCAR 15 60 0 0 0 0 0,02
Esponjado de 858 |AzUcAR 10 40 o o 9,9 o 0,01
guayaba 36 FECULA DE M AlZ 4 14 0,3 ] 3,3 3} 0
376 |GUAYABA RO SADA M ADU 20 20 11 0,2 0 2,6 3,4 0,14
TOTAL APORTE MENU 1205 49,9 41,1 147,6 351 163,48 9,44
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 199,6 369,9 588
APORTE DEL MENU 16 30 49
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% | 25-30% | 55-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 46
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 114 100 90

Mike Echeverry Zamora

Nutricionista-Dietista

MND 01963




ANALISIS QUIMICO - MENU 4 CENA

PREFARACIONES 7 ALIM [cODIGO PROVISH NOM BRE DEL ALIM | PESD NETO PESO SERVIDD ENERGIA (heal) - [PROTEINA (g) L{PIDOS (g} CARBOHI DRATOS ~ [VITAMINA A (ER"}) [CALCIO {mg) HIERRD {mg)
ENTOS ONAL ENTO (Gramos/ ce} (Gramos/ cc ) ]
Cuchuce de trigo 228 PAPA CO M U, S CAY ) 3t 0,6 0 7.1 o 1,32 0,3
231 PAPACRIQLLA, CONC] 25 u 0.6 o 5.4 1 0.5 0,25
168 ARVEIA VERDE 13 17 11 [} 31 3 4,60 0,31
300 ZANAHO RIA 8 300 ce 3 0,1 [ 0,8 56 2,16 0,01
657 CARME DE RES, SEM 1G] 5 11 09 0.8 0 [ 0,3 0,16
185 CEBOLLA COMUMN, HOIAS 2 . o 0 [ [} 0 1] [1]
a5 CUCHUICO DE TRIGO kil 72 2,8 0,2 14,8 0 10 0,86
Bagre al ajilio 539 BAGRE 130 asada:104 m 1,6 14,8 o 0 20 0,73
492 ACEITE DE PALM A 5 a4 0 5 [ [ [ 0
150 Alo 0,2 [ [ [ [ [ 0 [
Torta de naranja 422 HARANIA 50 5 0,3 0 5,8 0 9,5 0,2
54 HARINA DE TRIGO DE PR 30 105 2.8 0,2 a o 3 0,81
533 M ARGARINA EHRIQ UE] 8 59 0 6,5 [ 10 0,16 0,02
850 WUEVO DE GALLINA 10 16 1,3 1,2 0,1 2 54 0,27
858 AZUCAR 10 40 0 [ 9,9 0 0 0,01
Arroz al perejil 10 ARRO 7 53 151 186 36 0,2 42,4 0 6,63 0,42
256 PEREJIL 0,5 0 0 [} o [ [J 1]
185 CEBOLLA COMUM, HDJAS 2 0 (1] 0 : 0 0 o ]
432 ACEITE DE PALM A 5 44 [ 5 [ 0 0 0
Papa al pimentdn 242 PAPA PASTUSA, SIH CAY 104 coclda:b6 8 21 0,2 18,3 o 8,53 0,8
492 ACEITE DE PALM A 5 a8 0 5 [ 0 [ 0
257 PIMENTO N RD JO 5 5 2 0,1 [} 0,3 ] 11,85 0.2
Ensalada con yogur an LECHUGA CO M UN 8 [ ] 0,1 0 0,2 2 352 0,08
300 TANAHO RIA 5 5 10 0,2 o 2,4 175 6,75 0,1
188 ARVEJA VERDE 29 7 a8 24 0,1 7 [ 10,44 0,7
79 Y0 GURT 8 8 8 02 0,2 1,2 0 8,88 0,02
Jugo de guayaba 376 GUAYABA RO SADA M A 70 ano 71 0,5 0,1 7,8 4 10,2 0,42
858 AZUCAR 15 60 0 0 4,9 0 0 0,02
Dulce de brevas 320 BREVA 40 50 17 0,4 0,1 V3,7 0 10 0,16
886 PAUELA 5 3 0,1 0 3 [ 15 1,83
TOTAL APORTE MENU 1299 44,6 39,6 191,2 288 384,16 8,81
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 178,4 356,4 764,8
APORTE DEL MENU . 14 27 59
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 49
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 100 © 100 100

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista
MND 01963




PREPARACIONES / ALIM conGo PROVISI
[OHAL

HOM BRE DEL ALIM ENTO

PESD NETO

ANALISIS QUIMICO - MENU 5 ALMUERZO

ENERGIA {kcal)

PROTEINA (g)

Mike Echeverry Zamora
Nutriclonista-Dietista
MND 01963

PESO SERVIDO {Gramns/ L(PIDOS (g} CARBOHIDRATOS () |VITAM IMA A (ER")  [CALCIO {mg) HIERRQ {mg)
ENTOS i (Gramas/ cc) ec)
Sopa de ruyas 228 Z:;é:;“ UN, SN 3 n 0,6 u 7 0 132 0,36
2 ZZ’S’QAC&O A con 0 19 05 o 43 0 0,4 02
168 ARVEJA VERDE 3 17 11 0 3,1 1 4,68 0,3t
ano ZANAHD RIA 8 3 0,1 0 08 56 2,16 0,03
857 :;:NE DE RES, SEM IGO 5 300cc n 0.8 0,8 [ 0 0,3 0,186
_ 185 CEBOLLA COMUN, HOIAS 2 0 0 ] 0 o o 1]
4 4 HARINA DE M ATZ A8 ARILLG 20 110 47 1,1 2,2 15 54 0,8t
154 AHUYAM A 15 7 0.t 0,1 14 51 39 0,05
203 GUASCAS 10 5 0,1 0,1 08 kH 24,5 0,7t
Albéndigas 654 CARME DE RES, M AGRA 120 wocida; 0f 190 ) 8 [ 0 7 3,78
691 JMACH, M AGRO 5 5 7 1 LX) o 0 [X3 0,16
256 PEREJIL 0,5 [ 0 [} [} [ 0 )
850 HUEVO DE GALLINA 1 5 [ X} 0,3 1] 8 1,62 0,08
402 ACEITE DE PALM A 5 a4 0 5 0 0 o [
21 CALADD M ANTEQ UTLLA 5 n 06 0,5 38 [} [} [
Espaguettis 120 PASTA ALIM ENTICIA ENRIQ 50 104 " 43 0.2 7,4 0 12,5 1,95
289 70 M ATE CHOTITO 15 3 0,1 0 0,6 [] [ 0
185 [CEROLLA COMII, HOJAS 2 I} [i] [i] 0 1] 0 o
992 ACEITE DE PALM A 5 a4 [} 5 0 0 o [
Tarta de verduras 300 TANAHO RIA 10 10 4 0,1 ] 0,9 70 1.7 0,04
(zanahoria,brécolt,ac 257 PIMENTA H RO 1O 3 3 1 0,1 0 02 3] 741 0,12
elga, pi én) 150% 1 28 12 12 0,1 1,7 23 31,8 0,33
152 ACELGAS, HO JAS 8 7 3 02 0 o4 14 8,% 0,23
54 HARIHA DE TRIGO DE PR 15 15 5 1,4 0,1 1,5 0 45 0,41
533 M ARG ARINA ENTIQ LECT 4 13 ] [ 32 [ 0 0,08 0,00
850 HUEVO DE GALLINA 5 [] [ 06 0 13 2,7 0,44
asa AZUCAR 5 20 [ a 5 a [] a0
Papa al gratin 242 PAPA PASTUSA, Sttt 104 coclda:o6 81 21 0,2 18,3 0 8,5 08
776 Q LESO CAM PESHO 5 5 4 1 N} 0,1 0 [ [
Ensalada mixta 164 APlo 10 10 2 0,1 0 05 o 7 0,06
{lechuga, apio, an LECHUGA COMUN 10 10 1 [A] [} [ %] 3 44 0,1
melén) 416 MELON COMUN 50 50 7 03 0 1,5 0 2,5 0,15
0918 VINAGRE a5 + [ [] 01 0 0,04 [
358 AZUCAR | 4 0 0 1 0 [ [
Jugo de durazno 357 DURAZHO AM ARILLO 70 300 14 06 0,1 78 54 3 0,48
258 AZUCAR 15 60 0 0 1,9 [} 0 0,02
Mandarina en porcién asg (M ANDARINA an 80 " 0.6 0,1 7.8 80 19,2 0,16
TOTAL APORTE MENU 1061 47 28 153,1 328 127,24 11,66
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 188 252 6124
APORTE DEL MENU 17 24 58
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
3 CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 40
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 120 96 100




ANALISIS QUIMICO - MENU 6 CENA

Mike Echeverry Zamora
Nutrictonista-Dietista
MND 01963

Aoy /AW | cameo PROVISL |1y e peL aLm w0 | PE50 NETD (Gremost Tl | evencta weat | protea @ | wioos @ D;‘::Zg’:'s) VITAMINA A (ER*) | CALCIO (mg) | HIERRO (mg)
Sopa de siete granos 228 PAPA €O M UN, SIi CASCARA n 3 0,6 0 71 0 1,32 0,36
231 PAPA CRIO LLA, CO N CASCARA " 19 0,5 o 43 o 0,4 02
e ARVEIA VERDE 1 17 11 [ 3,1 3 4,60 0,31
200 TANATIO RIA B 00ce 3 o1 0 0,8 ) 2,16 0,03
657 CARHE DE RES, SEM IGO RDA 5 1" 0,8 0,8 0 ] 0,3 o,16
185 CEBOLLA COMUN, HOIAS 2 0 0 0 0 0 0 0
a0 HARIMA M EZCLA DE CEREALES 20 7 23 0.2 ) 0 72 0,66
Churrasquito con 654 CARHE DE RES, M AGRA 120 asada: 104 18% 25 8 0 0 7 3,78
chimichurry 492 ACEITE DE PALM A 5 44 0 5 0 o [ 0
Chimic hurry 5
Lentejas a la 1095 LENTEJA 35 [:7) 120 8 0,2 21,3 0 .5 3,3
campesina ) ACEITE OF PALM A 5 24 [ 5 0 0 0 [
242 F/‘*P'\ PA.STUSAr S 15 14 12 0,3 [ 2.6 0 1,23 0,12
300 ZAHAHD RIA 7 7 3 0 0 0,7 1 1,89 0,03
257 PIMENTO N RO JO 2 2 1 (1] 0 0,1 16 4,74 0,08
tat CALABAZA . 12 1" 3 8] 0 0,6 o 1,56 0,04
Arroz con pasas 10 ARRO 7 53 151 186 32 0.2 12,4 [ 6,63 0,42
472 UVA PASA 5 1 0,1 0 3,8 0 0 0
185 CEBOLLA COMUM, HOJAS 2 o 0 o i) 0 0 o
492 ACEITE DE PALM A 5 44 o 5 o o 0 0
Papa chorriada 242 PAPA PASTUSA, SIH CASCARA 104 cocidn:85 8 H 0,2 19,3 0 8,53 0,8
280 TO M ATE CHO NTO 25 5 0,2 [ 1,4 0 [ 0
185 CEBOLLA €OMUN, HOIAS 2 0 0 0 0 0 o o
492 ACEITE DE PALM A 5 44 [ 5 0 0 0 [
Ensalada de tomate 21 LECHUGA CO M UN 10 10 2 0,1 0 03 3 4,4 0,1
254 PEPINO €O HO M BRO 10 a 4 0,2 0 0,7 t 15,3 0,21
lechuga, pepino 289 TO M ATE CHO NTO kd 30 7 0,3 [ 1.3 0 0 0
393 LIMO N 0,5 1 1] [5} o 0 "] 0 o
918 VINAGRE 05 1 1 0 0 0,1 0 0,04 0
Jugo de maracuya 410 M ARACUYA 70 300 3 0,8 0,3 7.4 104 54 1,02
858 ATUCAR 15 &0 [ 0 14,9 0 o 0,02
Malteada de 757 HELADO DE CREM A Y AZUCAR 0 50 6 13 16 N 2 45 0,12
chocolate 768 LECHE RHTERA 10 1" 13 12 13 [} 4 0,12
PASTEUNI ZADA DE VACA
807 cocoa 3 0 06 0,5 [ [ 2,9 0,49
858 AZUCAR 10 10 [ ) 9,9, 0 0 0,01
TOTAL APORTE MENU 1106 48,9 35,2 164,4 207 177,15 12,41
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 195 316,8 657,6
APORTE DEL MENU 17 29 59
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 43
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 120 100 100




ANALISIS QUIMICO - MENU 7 ALMUERZO

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista
MND 01963

|PREPARACIONES £ ALIM ENTOS :‘;’gs‘,"sl onaL {HOM BRE DEL ALIM ENTO :;5“ NETG {Grames/ :’:f:’mﬁ'/‘:':";’ ENERGIA (keal) PROTENA fg)  [LiPiDOS (g) g:::g?'m VITAI INA A ER) |CALEIO ma) - [ERRO )
Sopa de Mute 228 PAPA CO M UN, SIN CASCARA 33 3 0,6 0 7.1 0 1,32 0,36
2t PAPA CRIO LLA, CO N CASCARA 20 19 0,5 [ 43 0 0,4 0,2
168 ARVEIA VERDE 13 77 1 o LA 3 4,68 0,1
300 ZANANIO RIA a 300 cc 3 0,1 [} 0,8 56 2,16 0,03
713 PATA DE RES t0 1 2,8 0,1 o 0 15 0,65
185 [CEBOLLA COMUN, HOJAS 2 0 0 0 0 ] bl 0
73 M AfZ M UTE, CO Clno 40 39 1 0,2 8,4 [ 52 0,24
Pollo a la Parrifla 716 PECHUGA BE PO LLO 120 = 240 25 10 i 3 15 1,05
482 ACEITE DE PALM A 5 44 0 5 0 ) o o
Garbanzos con Salchicha 1085 [GARBANZO 40 95 138 12,5 4,8 10,3 o 40 2,56
734 SALCHICHA DE RES Y CERDO 5 10 [ 0,7 1 0.1 0 [ o
289 TO M ATE CHO NTO 10 7 a1 0 04 0 0 [}
185 [CEBOLLA COMIT, HO3AS 7 0 o 0 o P P 0
402 ACEITE DE PALM A 5 44 [ 5 [ 0 0 0
Arroz con Arveja 10 ARRO 1 53 15t 186 36 0,2 42,4 0 6,63 0,42
168 ARVEJA VERDE 13 7 1,1 0 1,1 3 4,68 0.3t
185 [CEBOLLA COMIN, HOJAS P 0 o 0 0 0 o )
492 ACEITE DE PALM A 5 44 [ 5 a 0 [ [
Platano asado 266 PLATANO HARTQ H M ADURG 100 as ado: 109 154 1,1 0,2 26,9 54 5 0,5
Verduras a la crema 181 CALABAZA 0 18 5 0,2 0 1 0 2,6 0,06
(habichuela,coliflor, 207 HABICHUELA %5 23 ) 0,5 0 1.8 4 15 0,25
calabacin) ’ 190 COLIFLOR 10 3 1" [X] 0 1,9 1 13,2 0,21
533 M ARGARINA ENRIQ UECIDA 5 a7 0 41 [ 5 0,1 0,0t
54 HARINA DE TRIGO DE PRIM ERA 5 17 0,5 o 1.8 o 1,5 0,14
769 tEf“": ‘E‘,'.,:ES.A, evaes 20 200 5 07 0,6 0,6 [ “ 0,06
Jugo de lulo 394 LuLo 70 300 n 0,4 0,1 5 2 4,84 0,38
858 ATUCAR 15 60 0 0 14,9 0 0 0,02
Dulce de pifia 439 PIFiA 50 50 8 0,2 0,1 6,8 [}} 10,5 0.2
858 AZUCAR 0 i 0 o 19,9 0 4 10,02
T TOTAL APORTE MENU 1272 53,6 36,4 173,6 207 178,31 7,98
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 214,4 327,6 694,4
APORTE DEL MENU 16 26 55
TJOTAL RECOMENDADOC 12-14% 25-30% 55-65% .
96_CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 2600
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 114 100 100




ANALISIS QUIMICO - MENU 8 CENA

PREPARACIONES 7 ALIM [cOPIGO PROVISI  NOM BRE DEL ALIM ENTO FESO NETQ PESD SERVIDO ENERGIA {keal) |PROTEINA (g) LIFIDOS (g) CARBOHI DRATOS (g)  |VITAM INA A (ER*} CALCIO (mg) [HIERRO {mg}
ENTOS ONAL (Gramas/ cc) {Gramos/ cc )
Crema marinera 242 PAPA PASTUSA, SIH CASCARA 15 12 0,3 [ 26 0 1,23 0,12
533 M ARGARINA ENRIQ UECIDA 2 15 0 16 0 10 0,04 0
184 CEBO LLA CABEZO NA 5 2 o1 0 0,4 1 12 0,04
257 PIM ENTO M RO JO 5 7 0,1 0 0,3 E} 11,85 0,2
174 HEREM.IENA 10 e 3 0,1 0 0,6 0 17 0,04
300 ZANAHO RIA 10 4 o1 0 0,9 70 27 0,04
289 TO M ATE CHONTD 5 1 [ 0 02 o [ 0
572 M ERLUZA 10 24 1,9 0,4 02 0 0 )
Pollo agridulce 716 PECHUGA DE PO LLD 125 95 210 5 13,8 0 3 16,5 1,05
300 ZANAHO RIA 5 2 [} 0 0,5 35 1,35 0,02
185 [CEBOLLA COMUN, HOJAS 2 1] o [+] o o 0 0
257 PIMENTO N RO 10 2 1 [ [ 0, 16 4,74 0,08
439 PIFIA 15 9 0,1 ] 2 o 3,15 0,06
51 HARINA DE TRIGO DE PRIM ERA 5 17 0,5 [ 1,8 0 1,5 0,14
658 AZUCAR 1 4 o ] 1 0 0 [
918 VINAGRE 0,5 1 0 0 [} 0 9,01 [
492 ACEITE DE PALM A 5 44 [ s a o 0 o
[SALSA SOYA
Banano en salsa 316 BANANO M ANZAND 65 77 o8 o1 16,3 o 3.9 0,26
3 FECULA DE M AIZ 7 25 0,5 [} 5,8 [} 0 0
858 AZOCAR 5 20 [ 0 5 ] [ 0,01
Arroz al apio 10 ARRO Z 53 151 186 36 0,2 l 42,4 4 6,63 0,42
64 AFIO 3 3 1 0 [} : 02 0 21 0,02
185 CEBOLLA COMUN, HOIAS 7 o 0 0 0 0 0 o
492 ACEITE DE PALM A . 5 44 0 5 0 [ [ [
Torta de yuca 296 VUCA CO LO RADA 100 101 " 05 ¥ 4,9 [} [ [
350 CO CO DESHIDRATADO 3 7 0,1 1,1 17 [} 24 13,03
530 M ARGARINA 5 asada; 100 37 0 4 [ 0 0,1 0,01
850 HUEVO DE GALUINA a a 6 0,5 0,5 [ 1" 216 0,11
856 ATUCAR 2 8 [ [ 2 , [} [ 0
Ensalada orquidea 282 REPOLLO 12 12 4 0,3 0 0,7 13 4,2 0,12
284 REFO LLO M O RADO [E] 13 4 02 0 0,8 [ 0 0
(repollo blanco, 164 APID a0 4n 10 0,3 '] 2,1 a 28 0,24
repollo morado, 776 Q UESO CAM PESING 7 7 [ 1,4 1,6 0,1 [ 0 0
apio, queso, salsa) 753 CREM A DE LECHE 2 2 ] 0,1 0,4 0,1 4 1,9 o
Jugo de 366 GUAMABAMA 70 300 n 0,7 0,1 71 [ 12,8 0,18
Guansbana 858 AZOCAR 15 50 0 0 14,9 [ 0 0,02
Deditos de bocadill 925 BO CADILLO 0 il 12 02 o 7.5 o [l 0
TOTAL APORTE MENU ' 1077 43 32,6 156,5 238 113,2 16,2
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 172 293,4 626
APORTE DEL MENU 15 27 38
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-60%
%_CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 41
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 107 100 100

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista
MND 01963



ANALISIS QUIMICO - MENU 9 ALMUERZO

PREPARACIONES / CaDIGO NOMBREDEL ALIM  [PESONETO  [PESO SERVIDO | ENERGIA (keal)  |PROTEINA () LIPIDOS (g) CARBOH! VITAMINA A (ER")  [CALCIO(mg)  [HIERRO (mg)
AUM ENTOS PROVISI ONAL |eNTO (Gramos/ cc) | {Gramos/ ec } DRATOS (g)
Sopa de arroz 228 PAPA CO M Ui, SIN CAS ki} 3 0.6 0 7,1 0 1,32 0,36
23t PAPA CRID LLA, COMC 20 19 0,5 0 4,3 [d 0,4 0,2
168 ARVEJA VERDE 13 17 1,1 0 3,1 3 4,68 0,31
300 ZANAHO RIA 8 300 co 3 0,1 0 0,8 56 2,16 0,03
657 CARNE DE RES, SEM 1GO 5 * 1 0,9 0,8 0 0 0.3 0,16
185 CEBOLLA COMUN, HOJAS 2 o 0 o 0 0 o 0
10 ARRO Z 20 70 13 0,1 16 0 2,5 0,16
Varios en 716 PECHUGA DE PO LLO 65 asado:48 12 13,5 6 [ 16 7,15 0,46
parrillada 682 |HIGADO DE RES 35 26 45 7 16 0,8 3531 3,15 2,1
(higado de res, 663 CHO RIZO 20 15 16 2.9 3,5 1 0 1,8 0,42
pollo, 969 MO RCILLA 40 40 50 0,9 0,1 11,4 [/} 0 i
morcilla,longaniz
492 ACEITE DE PALM A 5 4 [ E [ 0 0 0
Varlos en parriltada 950 EM PANADA DE GUISO 80 80 112 1 0,4 26,2 o 9.6 4,72
panadh teo) 953 EHVUELTO DE M ADURD 80 80 382 3,4 18,8 53 [i] 3,2 0,72
Arroz con 10 ARRG Z 53 151 186 1,6 0,2 42,4 0 6,63 0,42
mazorca 79 MAZ TIERND 8 7 12 0,4 0,1 2,3 1] 0,96 0,06
185 CEBOLLA COMUN, HOIAS 2 ) 0 0 0 o 0 0
492 ACEITE DE PALM A 5 a4 0 5 o o 0 o
Papa salada 242 PAPA PASTUSA, SIN CAS 104 coclda:96 83 2,1 0,2 18,3 0 8,51 0,8
Ensalada pico de 184 CEBO LLA CABEZO A 5 5 2 0,1 0 0,4 3 32 0,04
Gallo 282 [REPOLLO 10 10 3 0,2 0 0,6 1 3,5 0,1
289 TO M ATE CHO MTO 55 56 12 0,5 0,1 2,4 0 0 0
189 CILANTRO 0,5 0 0 0 0 0 0 o
) Adl* 0 PCIO HAL
Jugo Guanabana 366 GUANABAHA 70 300 32 0,7 0,1 71 0 13,8 0,18
858 AZUCAR 15 &0 0 0 14,9 o 0 0,02
Esponjado de 858 [AZUCAR 10 40 40 0 0 9,9 0 0 0,01
guanabana s FECULA DE M AlZ 4 14 0,3 o 1,3 0 0 0
1011 GELATINA 8 27 0,2 0,1 6,3 0 0 [
366 GUAHABANA 20 it 0,2 0 2,4 0 4,6 0,06
851 HUEVO DE GALLIMA, CLA 5 2 0,5 0 0 0 0,3 0,01
- TOTAL APORTE MENU 1440 42 43 236,4 3617 82.1 11,35
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 168 387 945,6
APORTE DEL MENU 12 27 65
TOTAL RECOMENDADOQ 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 55
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 100 100 100

Mile Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista

MND 01963




ANALISIS QUII\A!CO - MENU 10 CENA

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista

MND 01963

PREPARACIONES / ALIM [copiGo PROVISI [NOM BRE DEL ALIM ENTO |PESO NETO  |PESO SERVIDO (Gramos/ JENERGIA PROTEINA (g} JLIPIDOS (g) CARBOH) DRATOS [VITAMINA A |CALCID {mg) [IERRO (mg)
ENTOS ONAL {Gramos/ cc) |ee) {keal) {g) {ER")
242 PAPA PASTUSA, SIN CASCAR 5 4 0,1 ) 0,9 0 0,41 0,04
54 HARINA DE TRIGO DE PRIM ] 10 35 0,9 0,1 7,7 o 3 0,27
769 LECHE ENTERA 50 13 1,2 1,6 1,6 15 60 0,15
Cretna de 533 Z\A Z\Tr{:gzlrlm:xAEr‘t:ﬁllgﬁECIDA 3 300 ce 2 0 2,4 0 15 0,06 0,01
fspinacas 200 ESPIMACA 20 7 0,7 0,1 0,9 50 23,6 0,82
242 PAPA PASTUSA, SIN CASCAR 15 7 0,3 0 2,6 0 1,23 0,12
492 ACEITE DE PALM A 3 27 0 3 0 0 0
654 CARNE DE RES, M AGRA 120 asadn:104 202 25,5 8 0 0 8,4 3,78
Carne en hamburg: 1156 Q UESO CREM A 20 20 20 4,1 4,4 0,6 6 81 0,1
152 ACELGAS, HO 1AS 20 Y] 7 0,5 0 1,1 36 22,4 0,58
Croquetas de 00 [ZANAHO RIA 35 32 15 02 0 33 25 9,45 0,14
verduras (acelga, 4 HARINA DE TRIGO DE PRIM 10 35 0,9 0,1 7.7 0 3 0,27
zanahoria) . . i i
492 ACEITE DE PALM A 8 7 0 8 0 0 0 0
Pan en la hamburgy 88 PAN 100 100 347 9 2,2 72,9 0 62,3 4,22
Tajadas de papa 242 PAFA PASTUSA, SIH CASCAR 150 140 119 3 02 26,3 0 12,3 1,16
doradas 492 ACEITE DE PALM A 5 44 0 5 0 i 0 0
184 CEBO LLA CABEZO NA 5 5 2 0,1 [} 0,4 3 32 0,04
::!:::lt: 'c:cehzlt’)gnax; 21 LECHUGA co i Un 10 o 2 0,1 0 03 3 4,4 0,1
289 TO M ATE CHO NTO 50 50 11 0,5 0,1 2,2 0 0 0
419 M O RA DE CASTILLA 70 300 38 0,6 0,1 8,8 0 25,2 1,02
Jugo de mora Y ATOCAR 15 o0 0 0 14,9 0 [ 0,02
866 CHO CO LATE 12 10 59 0,5 2,2 9,1 o 0 0
Mousse de 769 :C"HE. .E:.", E‘“:A o 10 3 0,3 0,3 0,3 3 12 0,03
chocolate 850 HUFVO DE GALLIMA 5 8 0,6 0,6 0 13 2,7 0,14
858 AZUCAR 7 28 0 0 7 0 0 0,01
533 M ARGARINA ENRIQ UECIDA 5 37 o 4,1 0 25 0,1 0,01
TOTAL APORTE MENU 1228 49,1 42,5 168,6 414 334,75 11,62
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 196,4 382,5 674,4
APORTE DEL MENU 16 31 55
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 47 114 100 100
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES




ANALISIS QUIMICO - MENU 11 ALMUERZO

PREPARACIONES / ALIM ENTOS |cObiGo NOM BRE DEL ALIM _|PESO NETO PESO SERVIDO ENERGIA (keal) [PROTEINA (g) [LIPIDOS (g) |CARBOHI VITAMINA A JCALCIOT [HIERRO
PROVISI ONAL [eNTO {Gramos/ cc) (Gramos/ cc ) DRATOS (g)  |{ER*) {mg) (mg)
Mazamorra chiquita 228 PAPACO M UN, SIN 40 38 0,8 0 8,6 0 1,6 0,44
231 PAPACRIOLLA, CON 20 19 0,5 3} 4,3 0 0,4 0,2
168 ARVEJA VERDE 10 13 0,8 o 2,4 2 3,6 0,24
79 M AlZ TIERNO 30 44 1,4 0,4 8,7 1 3,6 0,24
657 CARNE DE RES, SEM I} 5 00ce " 0,9 08 0 0 0,3 0,16
185 CEBOLLA COMUN, HOIAS 2 0 0 ) 0 0 0 4]
1087 HABAS 20 68 4,6 0,4 11,6 [+} 18 0,98
1084  |FRUOL VERDE 20 84 6,2 3,2 7,6 1 13,4 0,66
Trucha en salsa de 595 TRUCHA ARCO IRIS 120 asado:104 170 24 6,5 1,7 0 0,02 0
almendras 305 ALM ENDRA 5 3 0,9 2,7 0,7 [} 0 0
145 TO STADAS 10 39 0,9 0,4 7.9 0 0 o
159 AJO 0,5 0 o 0 [¢] 0 0 0
Patacones 272 . |PLATANO HARTG M VE 100 101 160 1,2 0,2 38,3 106 1 0,4
492 ACEITE DE PALM A 8 4l 0 8 o 0 0 0
Arroz con espinacas 10 ARRO Z 53 151 186 3,6 0,2 42,4 0 6,63 0,42
200 ESPINACA 3 1 0,1 0 0,1 8 3,54 0,12
185 CEBOLLA COMUH, HOJAS 2 q 0 0 0 0 o 0
292 ACEITE DE PALM A 5 44 0 5 0 0 0 0
Papa a la francesa 242 PAPA PASTUSA, SIN C4 104 9% 83 2,1 0,2 18,3 i 8,53 0,8
492 . ACEITE DE PALM A 8 71 0 8 ] 0 4] o
Ensalada italiana 282 REPO LLO 25 25 8 0,6 ¢} 1,4 28 8,75 0,25
439 PINA : 50 ] 28 0,2 0,1 6,8 0 10,5 0,2
472 UVAPASA 4 4 " 0,1 0 3 0 0 i
342 €0 co 5 5 16 0,2 1,4 0,7 0 0,35 0,07
753 CREM A DE LECHE 2 1 4 0,1 0.4 0,1 4 1,9 0
858 AZUCAR 3 12 o 0 3 0 0 0
Jugo de mandarina 399 M ANDARINA 70 300 26 0,4 0,1 5,8 60 14,4 0,12
858 AZUCAR 15 60 0 0 14,9 0 0 0,02
Natilla con dulce de 36 FECULA DE M ATZ 10 80 144 2,8 0,1 33 o 0 o
Mora 858 AZOCAR 10 10 0 0 9,9 o 0 0,01
769 tﬁf?f..?.’ii“nﬁ e aes 50 13 1,7 1,6 1,6 15 60 0,15
360 Mora ) 20 13 0,2 0 2,8 0 8,1 0,4
858 AZUCAR 10 40 0 0 9,9 0 0 0,01
A TOTAL APORTE MENU 1548 54,3 39,7 2455 217 1418 58,9
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 217,2 357,3 982
APORTE DEL MENU 14 23% 63%
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% CALORIAS RECOMENDAGION DIARIA 59%
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 100 92 100

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista
MND 01963



ANALISIS QUIMICO - MENU 12 ALMUERZO

capiGo PESO NETO CARBOHI
PREPARACIONES / PROVISI RONBRED [ st PESO BRUTO PESOSERVIDD  |ENERGIA PROTEINA Lptoos brATOS VITAMINA A caLcio HIERRD
ALMENTOS  [ONAL fLme ) (Gramosfce)  |{Gramos/cc) tkeal) ® w0 8 (En*) {mg} {mg}
PAPA PASTUSA SIH
242 CASACARA 5 5 4 0,1 0 0.9 0 041 0,04
Harina de trigo de
54 primera 10 10 35 0,9 o1 7.7 0 3 0,27
Leche Entera
Crema de Arracacha 768 pasteutrizada vaca 0 50 300 ce 26 1,6 o1 4.8 4 72 0,48
Wargaring
533 e 4 4 29 o 32 0 20 0,08 0,01
165 ARRACACHR AWARIL 20 25 2 0.2 0 5,3 4 5,4 0,15
718 FECHUGA DE FOLLO 15 15 2 31 1,4 0 a 1,65 0,11
161 ALCAPARRAS 1 1 0 [} o 0,1 [) 0,66 0,04
753 CREMADE LECHE 4 4 8 0,1 08 0,2 3 3,8 0
PIERHADEPOLLO
721 150 250 104 310 36,3 19,4 0 54 16,5 1,95
COCIDA, CONPIEL
pollo con b 184 CFROLLACHGEZON 1 3 1 0 0 0,2 1 1,28 0,01
olio con hogao
185 CEBOLLA COMUN, H 2 4 o 0 o 0 0 o 0
OJAS
289 TOMATE CHONTO 10 13 2 o1 0 0,4 0 0 0
402 ACEITEDE PALMA 3 3 27 0 3 0 0 [ 0
Mazorca en trozo 7 WAlZ TiERHD o7 162 o0 141 4,6 1,2 28,1 2 11,64 0,78
10 eRaz 53 53 151 186 3,6 0,2 42,4 0 6,63 0,42
Arroz con cilantro 189 CILANTRO 0,5 1 ] [ 4] ] 0 1] ]
CEROLLA COMUN, H
185 o 2 4 0 0 0 0 0 0 0
4w ACEITE DE PALMA 5 5 a4 0 5 0 [} 0 0
PAPAPASTUSA, SIH
212 104 130 83 2,1 0,2 18,3 0 8,53 08
Papa blanca con hogo CASCARA cocida: 96
184 FHoLLACAGEZON 2 2 1 o 0 02 1 1,28 0,01
CEBCLLA COMUN, H p
185 e 2 1 0 0 0 0 0 o 0
289 TOMATE CHONTO 10 13 2 0,1 0 04 0 0 0
a2 ACEITE DE PALMA 5 5 P 0 5 0 0 0 o
Ensalada de Aguacate 304 Aguacale 110 183 55 159 1,8 14,6 5,1 3 11 0,44
Lechuga
21 Lot 15 27 15 3 0,2 0 04 4 6,6 0,15
018 Vinagre 0,5 1 1 0 0 0,01 0 0,04 [
9 ora de Castilla 70 67 300 38 0,6 0,1 8,8 0 25,1 1,00
lugo de Mora -
a58 Aaucar 15 15 60 [} ) 14,9 [] 0 0,02
Gelatina combinada 1011 Getatina 50 50 40 166 15 0,4 39,1 [] o 0
TOTAL APORTE MENU 1438 56,9 54,7 177,31 105 110,9 6,7
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 227,6 492,3 709,24
APORTE DEL MENU 15 34 49
TOTAL RECOMENDADO 2600{12-14% 25-30% 55-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA © 55
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 107 113 90

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista
MND 01963




ANALISIS QUIMICO - MENU 13 CENA

CARBOHI

Mike Echeverry Zamora

Nutricionista-Dietista

MND 01963

PREPARACIONES /  |copico NOM BRE DEL ALIM  |PESO NETO [PESO BRUTO PESO ENERGIA {kcal) JPROTEINA (g) [LIPIDOS (g) VITAMINA A [CALCIO (mg) JHIERRD (mg)
ALIM ENTDS PROVISI  |ENTO (Gramos/  |{Gramos/ ec) SERVIDD DRATOS (g) | (ER")
ONAL €c) (Gramos/ cc )
Cuchuco de 228 {PAPACOMUN, SIHCAS] 33 41 3 0,6 0,0 71 0 1,32 0,36
maiz 231 [PAPACRIOLLA, CO M CA 20 0 19 0,5 0,0 43 0 0,40 0,20
168  |ARVEJA VERDE 13 13 7 11 0,0 31 3 4,68 0,31
300 |{ZANAHO RIA 8 9 300 co 3 0,1 0,0 0,8 56 2,16 0,03
657  [CARNE DE RES, SEM 1GO 5 5 11 0,9 0,8 0,0 0 0,30 0,16
185  |CEBOLLA COMUN, HOJAS 2 4 0 0,0 0,0 0,0 0 0,00 0,00
87 M AfZ BLANCO 20 20 3 1,7 0,2 13,0 0 0,80 0,22
Carne ala 554  |CARME DE RES, M AGRA 140 120 asada:104 202 26 7,9 0 0 8,4 3,78
plancha 492  |ACEITE DE PALM A 5 5 a4 0 5 [ 0 0 0
Estofado de 1085  [LENTEJA 35 35 92 120 8,2 0,2 21,3 0 24,5 - 3,33
lenteja 300 |ZAWAHO RiA 2 2 2 1 0 0 0,2 14 0,54 0,01
257  [PIMENTO NRO JO 3 4 3 1 0,1 0 0,2 2 7,11 0,12
gs3 (CHORIZO 10 10 5 8 1,4 1,8 0,5 0 0,9 0,21
497 JACEITE DE PALM A 5 5 44 [i} 5 0 0 0 0
Arroz con fideos 10 [ARROZ 53 53 151 186 3,6 0.2 42,4 0 6,61 0,42
120  |PASTA ALIMENTICIA ENP 3 3 6 10 0,3 0 22 0 0,75 0,12
185 CEROLLA COMUMN, HOJAS 2 4 o 0 ) 0 o 0 0
492 |ACEITE DE PALM A 5 5 a4 [\ 5 o 0 0 0
Platano 265  |PLATANO HARTG N M . 100 167 cocldo: 1041 154 131 0,2 36,9 54 5 0,5
acaramelado og6 - [PANELA 4 1 15 0 [} 3,7 o 536 0,29
Verduras 300 |ZANAHO RiA 30 5 28 13 0,2 0 2,9 210 B,1 0,12
calientes 207  {HABICHUELA 30 3 28 1) 0,6 0 22 5 18 0,3
(hab":h‘fe'a' 918 [VINAGRE 0,5 1 1 0 0 0,1 0 0,04 0
jz:l:\:::sr)\a en 393 UM' ON 1 2 0 0 0 0,1 0 0 0
ass  |AZUCAR 0,5 1 2 0 o 0,5 0 0 0
Jugo de tomate 458 [TOMATE DE ARBO L 70 100 300 34 1,0 o1 7.4 346 3,60 0,24
de arbol 858  |AZUCAR 15 15 60 0,0 0,0 14,9 0 0,00 0,02
Postre de 339 - |CEREZA EN ALMIBAR 50 100 40 15 0,6 0,9 8,3 i} 0,00 0,00
Cereza 768 LECHE EMTERA PASTEUR 40 a0 1 1,4 1,2 1,3 12 48,00 0,12
858  |AZUCAR 20 20 79 0,0 0,0 19,9 0 0,00 0,02
39 |GALLETA DE SO DA 15 15 62 1,4 1,1 1,7 0 5,70 0,98
TOTAL APORTE MENU 1209 50,9 26,3 141,5 289 94,99 9,9
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 203 237 566
APORTE DEL MENU i7 20 47
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% | 55-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA a7
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 120 80 100




ANALISIS QUIMICO - MENU 14 ALMUERZO

PREPARACIONES / coDiGo PROVIS HOM BRE DEL ALIM PESO HETQ PESO BRUTO PESO SERVIDO . |ENERGIA {heal) PROTEINA (g) Liripos {9) CARBOHI DRATOS |VITAM INA A CALCID HIERRO {mg}
ALIM ERTOS OHAL ENTO (Gramos/ cc) | (Gramos/ ec) (Gramos/ cc ) {2 {ER") (mg)
Sopa de pintac 228 22:25{‘;“ UH, s 3 " . ] 0,6 0,0 71 [ 1,32 0,36
231 22‘5'2;&'" LA con 0 0 19 05 00 13 0 0,40 0,20
188 {1 | ARVEJA VERDE 13 13 17 1,1 0,0 1,1 3 4,68 0,31
300 ZAIAHO RIA 8 ) 300 ce 1 0,1 0,0 0,8 56 2,16 0,03
657 CARHE DE RES, SEM GO § 5 1 0,9 0,8 0,0 i] 0,30 0,16
185 Cenlin COMGN, HEIAS 2 4 0 0,0 0,0 0,0 0 0,00 0,00
5 HARINA BE TRIGO DE n 20 70 1,9 0,1 15,3 0 6,00 0,5
Sobrebarriga al L 654 CARNE DE RES, M AGRA 140 140 asada: 104 202 30,1 9,1 0,0 0 8,40 378
horno 192 ACEITE DE AL A 5 5 4 0,0 5.0 0,0 0 0,00 0,00
Macarrones con 120 PASTA ALIM BITICIA 45 45 04 154 44 02 3,7 [} 11,25 1,76
huevo 850 HUEVO DE GALLINA 2 2 3 0,3 0,2 0,0 5 1,08 0,05
185 CEROLLA COMUN, HOJAS 2 1 0 0,0 0,0 . 0,0 0 0,00 0,00
289 TO M ATE CHO 1T0 10 13 2 0,1 0,0 0,4 0 0,00 0,00
492 ACEITE DE PALIA A 5 5 4 0,0 50 0,0 0 0,00 0,00
Arroz con L 10 ARRO Z 53 53 151 188 36 0.2 12,4 [ 6,63 0,42
zanahoria 300 ZAHAHO RIA 2 2 1 0,0 0,0 0,2 14 0,54 0,01
185 ICEBOLLA COMUH, HOJAS 2 4 [} 0.0 0,0 0,0 o 0,00 0,00
492 ACEITE DE PALM A 5 5 44 . 0,0 50 0,0 [} 0,00 0,00
Yuca dorada L 286 YUCA CO LO RADA 100 125 encida: 101 143 0,5 0,2 9 0 0,00 0,00
492 ACEITE DE PALM A 5 5 4 0,0 50 ©00 0 0,00 0,00
Ensalada dulce L 282 REFO L1 15 18 15 5 0,3 0,0 0,8 17 5,25 0,15
(repollo, mango, 403 M ANGO M ADURD 55 92 55 9 ] 0,0 9,4 - 10,20 0,40
crema, aziicar) 753 CREM A DE LECHE 3 3 5 0,1 06 0.1 P .85 0,00
858 AZUCAR 0,5 1 2 0,0 0,0 0,5 0 0,00 0,00
Jugo de papaya 432 - [PAPAYA M ADURA 70 % ano 2] 0,5 0,1 5, 42 15 0,18
858 AZUCAR 15 15 60 0 0 14,9 0 0 0,02
Manzana en 409 M ANZANA ST CASCARA L 106 106 62 0.3 0,2 14,9 0 14,40 0,27
TOTAL APORTE MENU 1216 45,6 31,6 183,1 230 90 8,64
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 182 284,4 752,4
APORTE DEL MENU 15 24 62
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 47
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 107 94 100
Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista :
MND 01963
\




ANALISIS QUIMICO - MENU 15 CENA

PREFARACIONES / ALIM [cApico PROVIS) [NOM BRE DEL ALIM ENTO |PESO NETO |PESD EMERGIA PROTEINA {g) [LiPIDOS (g) CARBOHI  IVITAM INA A {ER") [CALCIO {mg) [HIERRO (mg)
ENTOS ONAL (Gramos/  [SERVIDO (keal) DRATOS {g)
cc) (Gramos/ cc )
Sancocho . 228 PAPA CO M UN, SIN CASCAR 60 57 13,1 0,1 13 0 2,4 0,66
296 YUCA CO LO RADA 40 57 0,2 0,1 14 0 0 0
279 PLATANO HARTO N VERDE 55 88 0,7 0,1 21,1 58 6,05 0,22
300 ZAMAHO RIA 10 300 ce 4 0,1 [1} 0,9 70 2,7 0,04
g7 CARME DE RES, SEM IGO RDA 5 11 0,9 " 08 0 0 0,3 0,16
185 CEBO LLA CO M UM, HO JAS ) 0 0 0 0 0 0 0
Bistec a caballo 654 CARNE DE RES, M AGRA 120 cocida: 91 202 27 8 o o 8,4 3,78
-184 CEBO LLA CABEZO NA 7 3 0,1 0 0,5 4 4,48 0,05
289 TO M ATE CHO NTO 7 2 a,1 0 0,3 o o 1]
492 ACEITE DE PALM A 7 62 0 7 0 o o 0
850 HUEYO DE GALLINA 50 50 79 6,4 5,8 0,4 132 27 1,35
Pudin de 789 LECHE ENTERA PASTEURIZA 60 60 16 2,1 1,9 1,9 17 7} 0,18
chocolate 908 €O CO A DESENGRASADA 15 62 4 1,6 7,9 0 0 o
850 HUEVO DE GALLIMA 10 16 1,3 1,2 0,1 26 5,4 0,27
858 AZUCAR 20 79 0 [1} 19,9 0 0 0,02
Arroz con 10 ARRO Z 53 154 186 3,6 0,2 42,4 [} 6,63 0,42
habichuela 207 HABICHUELA 3 3 1 0,1 0 0,2 1 1,8 0,03
185 CEBOLLA COMUMN, HOJAS 2 0 0 0 0 0 [i] 0
292 ACEITE DE FALM A 5 44 ’ 0 5 0 0 0 o
Papa criolla al 231 PAPA CRIO LLA, €O N CASCA 100 coclda: 101 97 2,5 0,1 21,6 2 2 1
164 APlo 15 15 4 0,1 [s} 0,8 i} 10,5 0,09
200 ESPINACA 8 8 3 0,3 0 0,4 20 9,44 0,33
Ensalada de a1 LECHUGA CO M UN 10 10 2 0,1 0 0,3 3 44 0,1
espinaca, apio, lec 360 FRESA 2 32 13 0,3 0,2 2,7 1 8,96 0,26 -
hug a, fresas can 759 KUM IS 5 5 3 0,2 0,1 0,6 0 5,3 0,01
kumis 858 AZUCAR 0,5 [} 2 0 0 0,5 0 0 0
Jugo de manzana 409 M ANZANA SIN CASCARA 70 300 41 0,2 0,1 9,9 0 9,6 0,18
858 AZUCAR 15 60 4} [1} 14,9 0 [3} 0,02
Gelatinay frutas 360 FRESA 7 50 3 0,1 o 0,6 0 1,96 0,06
403 M ANGO M ADURO 7 5 o] [1} 1,2 1t 1,31 0,05
858 AZUCAR 12 48 0 0 1,9 0 [ 0,01
GELATINA SIN SABO R
o TOTAL APORTE MENU 1250 51,5 31,1 188 206 166,31 9,29
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES : 206 279,9 752
APORTE DEL MENU 16% 23% 60%
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% _CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 43%
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 114 92 100

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista
MND 01963




ANALISIS QUIMICO - MENU 16 ALMUERZO

PREPARACIONES 7 ALTM JcODIGO PROVIST ONAL [NOM BRE DEL ALIM ENTO |PESO NETO PESO SERVIDO (Gramos/ [EMERGIA {kcal) | PROTEINA (g) | LIPIDOS (g) CARBOHI VITAM INA A (ER®) [CALCIO (mg) [HIERRO
ENTOS {Gramos/ cc) o) DRATOS (g} (mg)
Mazamorra 228 PAPA COM UN, St 40 38 0,8 0 8,6 0 1,6 0,44
chiquita 231 PAPA CRIO LLA, COM CASC 20 19 0,5 0 4,3 0 0,4 0,2
158 ARVEA VERDE 10 13 0,8 0 2,4 2 3,6 0,24
7 M AlZ TIERHO 0 a4 14 0,4 87 1 3,6 0,24
pr CARME DE RES, SEM 1GO RD 3 300 ce I 09 0.8 ) 0 03 0,16
185 CEBOLLA COMUH, HDJAS 2 0 0 0 0 a 0 0
1087 HABAS 20 68 4,6 0,4 11,6 0 18 0,98
1084 FRIJO L. VERDE 20 [.7] 6,2 ‘32 7.6 1 13,4 0,66
Lengua en salsa 693 LEHGUA DE RES 130 cocido; 85 220 2 14,9 2,2 0 13,05 2,18
de tomate 289 TO M ATE CHO NTO 0 7 0,3 [ 1,3 0 0 [}
185 CEBOLLA COMUN, HDJAS 2 0 0 a 0 0 ) )
a5z ACEITE DE PALM A 3 27 0 3 o 0 [\ [\
Garbanzos con 1085 GARBANZO 40 a5 146 7,8 2,2 23,6 ] 60 2,56
callo 289 TO M ATE CHO NTO 10 2 0,1 0 0,4 o [} [}
185 CEROLLA COMUN, HOJAS 2 0 0 0 0 0 0 0
492 ACEITE DE PALM A 4 35 [} 4 0 0 [ 0
6508 M EHUDO DE RES 15 14 2,2 0,6 0 4] [1] [}
Arroz al perejil 10 ARRO Z 53 151 186 3,6 02 42,4 0 6,63 0,42
256 PEREJIL 0,5 [ [ o 0 [ 0 0
185 CEROLLA COMUM, HOIAS 2 0 0 0 0 a o o
492 ACEITE DE PALM A 5 a4 0 5 [ 0 0 0
Papa salada 242 PAPA PASTUSA, STH CASCAR 104 cocida:86 a3 2,1 0,2 18, 0 8,53 0,8
Ensalada verde 164 APIO 0 20 5 0,1 0 1 0 14 0,12
(apio,cohombro,t 211 LECHUGA COM UN 10 10 2 0,1 0 0,3 3 44 0,1
oma te, 254 PEPINIO CO HO M BRO ) 20 7 0,1 o 0,5 0 102 0,14
lechuga,vinagreta 289 'TO M ATE CHO NTO 20 20 q 0,2 0 09 0 1] 0
) 858 AZUCAR 2 8 0 4 2 0 0 [\
303 LIMO 0,5 1 [ [\ 0 0 [} 0 0
Jugo de pifa 439 PHIA 70 300 E2] 0,2 0,1 8,2 [ 12,6 0.24
asg ATUCAR 15 60 [\ o 14,9 [ 0 0,02
Mousse de timén 393 LMGOH 20 20 8 0,1 0,1 1,9 0 0 [}
762 LECHE DE VACA, CONDEHNSADA, 10 3 0,8 0,8 5,5 10 27 0,02
798 YO GURT 20 20 19 0,6 0,6 2,9 o 22,2 0,06
TOTAL APORTE MENU 1235 54,5 36,5 . 167,56 17 205,5 9,58
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 218 403,2 557,2
APORTE DEL MENU 17% 27% 45%
TOTAL RECOMENDADRQ 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 48%
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 120 100 82

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista

MND 01963




ANALISIS QUIMICO - MENU 17 CENA

PREPARACIONES 7 ALIM_|cGpIGD PROVIS] NOM BRE DEL ALIM PESO NETO | PESO BRUTO PESO SERVIDO  |ENERGIA (ical) [PROTEINA (g) [LTPIDOS (g) | CARBOHI DRATOS (g) [VITAM INA A (ER") |CALCIO mg)  [HIERRO (g
ENTOS ONAL ENTO {Gramas/ cc} |(Gramos/ cc) {Gramos/ ec |
Ajiaco 228 PAPA €O M UM, SIN CASCA n 4 3 06 0 71 [} 1,32 0,3
a3 PAPA CRIO LLA, €O N CAS 20 0 19 0,5 [ 43 0 0,4 0,2
188 ARVEJA VERDE 20 50 2 1,6 0.t 4.8 4 7.2 0,48
300 ZANAHO RIA 5 6 2 0 o 0,5 35 1,35 0,02
105 CEBOLLA COMUN, HOJAS 2 4 0 0 o o [ o 0
7 M AlZ TIERHO 10 17 300 cc 15 0,5 0,1 29 [ 1,2 0,08
165 ARRACACHA AM ARILLA 20 25 2 6,2 [} 5,3 4 5,4 0,15
716 PECHUGA DE PO LLO 15 15 2% 1,1 1.4 0 4 1,65 0,11
181 ALCAPARRAS 1 1 0 0 i} 0,1 0 0,66 0,04
753 CREM A DE LECHE 4 4 ] 0,1 0,8 0,2 8 2,8 0
Pechuga ala 718 PECHUGA DE PO LLO 150 120 asado:82 220 % 10 ) 0 16,5 1,05
Torta de 200 ESPINACA 50 [} 60 7 1.8 0,2 2,2 125 59 2,05
espinacas 54 HARINA DE TRIGO DE PRI 20 0 20 70 1,9 0,1 15,3 0 & 0,54
533 M ARGATIHIA [ 100 8 59 o 6,5 0 40 0,16 0,02
850 HUEVO bF GALLIA 5 [ 5 a 0,6 0,6 [} 13 247 0,4
Arroz con manf 10 ARRO T 5 53 151 186 36 0,2 42,4 o 6,63 0,42
1008 4 AT 2 2 13 0,5 1 0,3 [ 1,24 0,07
185 CEBOLLA COMUN, HOJAS 2 4 [ o 0 0 0 0 0
192 ACEITE DE PALM A 5 5 44 0 5 [ 0 [ 0
Rollo de papa 2 PAPA PASTUSA, SIN CASC 104 130 coclda:96 a1 2,1 0,2 18,3 0 8,53 0.3
2m0 ESPINACA [ 17 3 0,4 0 0.4 25 ", 0,41
256 PERENL 1 1 0 [ 0 0 [ [ 0
730 SALCHICHA 5 5 6 0,6 1 0,2 0 ) 0
492 ACEITE DE PALM A 3 3 7 [} 3 0 [} 0 o
verduras con 300 ZAHAHO RIA 10 [ 10 4 [A] 0 0.9 70 7 0,04
salsa 180 and co Ll 22 55 20 9 0,9 0,1 1,2 17 23,32 0,24
'f'anca(':“""“r'b' 180 COLIFLOR n 28 20 8 0,7 [ 14 [} 9,68 0,15
:Z’:‘"a"::‘l:h 168 ARVEJA VERDE ) 50 19 % 1.6 0,1 .8 4 7.2 0.8
verde, 533 M ARGARINA EFRIQ UECID 2 1 15 [ 16 0 10 0,04 [
salsa blanca) ] HARINA DE TRIGO DE 5 5 17 0,5 0 1,8 0 1.5 0,14
753 CREM A DE LECHE 2 2 4 0.1 0,4 0,1 4 1,9 0
Jugo de uva 471 UVA HEGRA, PULPA 70 Ter a0 25 0,2 0 6,1 0 4,8 0,24
asa AZUCAR 15 16 60 0 o 14,9 1] 0 0,02
Arroz con leche 10 ARRO 7 15 15 43 51 1 0,1 12 0 1,88 0,12
769 LECHE ENTERA 50 50 I 1,7 1,6 16 15 60 0,15
858 AZUCAR 10 10 a0 0 0 9,9 0 0 0,01
TOTAL APORTE MENU 1159 44,3 31,7 135,8 353 225,58 8,53
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 1772 285,3 557,2
APORTE DEL MENU 15% 25% 49%
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14%) 125-30% 55-65%
% _ CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 43%
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 107 100 89

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista

MND 015963




5 ANALISIS QUIMICO - MENU 18 ALMUERZO

PREPARACIONES / ALIM  [cdbiao PROVISI  |NOM BRE DEL ALI PESO HETO {Gramos/ | PESO BRUTO PESOSERVIDO  [EMERGIA  |PROTEA (g) LIPIDOS (g)  JCARBOHI | VITAM INA A (ER¥) CALCIO {mg) [HIERRO (mg)
ENTOS oHAL ENTO ce) (Gramos/ cc) {Gramos/ cc ) (hrcal) DRATOS (g)
Cuchuco de maiz 220 PAPA CO M il Siil CASC ki 41 3 0,6 0 71 0 132 0,3
231 PAPA CRIO LTA, €O 1 Chs 20 20 19 0,5 [ 4,3 0 0,4 0.2
168 ARVEJA VERDE 13 13 17 1,1 0 3,1 3 4,68 0,31
300 ZAHANO RIA 8 9 300 cc 3 0,1 0 0.8 56 2,16 0,03
657 CARNE DE RES, SEM 1GO R 5 5 1 09 0,8 0 [} 0,3 0,16
185 CEBGLLA COMBN, HodAs 2 4 0 0 o 0 0 0 [
67 M AlZ BLAIICO 20 0 61 1,7 02 13 0 0,8 0,22
Pechuga rellena 716 PECHUGA BE PO LLO 150 150 Asada:00 258 3,2 13,8 0 36 16,5 1,05
426 HUECES, CASTAfIA DEL PA 1 1 7 a1 0,7 0,1 o 1,66 0,04
777 Q UESO CO TTAGE, CO 11 ( 10 10 10 1,3 0,5 0.3 5 6 0,01
891 JAMO N, M AGRO 10 10 14 2 0,7 0 0 - 12 0,3t
472 UVAPASA 8 8 23 0,2 o 6 0 0 0
492 ACEITE DE FALM A 5 5 44 0 5 0 [ 0 0,09
Torta de ahuyama 154 AHUYAM A 30 a6 28 3 0,3 0,1 2,8 102 7.8 0,09
54 HARIIA DE TRIGO DE PR 15 15 15 52 1,4 0,1 15 0 45 0,41
533 4 ARGARINA EHRIQ UECH 5 5 13 k1) 0 41 0 25 0,1 0,01
850 HUEVO DE GALLINA 5 3 8 0,6 06 0 12 2,7 0,14
858 AZUCAR 10 10 40 0 0 7,9 0 [} 0,01
Arroz al ajonjofy 10 ARRO 7 53 53 151 186 3,6 0,2 2,4 0 6,63 0,42
1058 Ao o Ly 0,5 1 2 o1 0 0,3 0 0 0
1885 * [CEROLLA COMUN, HOJAS 2 P 0 0 [ o 0 0 4
492 ACEITE DE PALM A 5 5 44 0 5 0 1] o o
Papa mayonesa 242 PAPA PASTUSA, Sh1 CASC. 104 130 cocida:86 81 2,1 0,2 18,3 [} 8,51 0.8
534 M AYO HESA 5 5 0 [ 1,7 1,2 4 0,7 0,01
202 REPO LLO 15 18 15 5 03 o 0,8 17 5,25 0,15
Ensalada oriental 257 PIM ENTO H RO JO 5 6 5 2 0,1 [ 03 3 11,85 02
(repollo, pimentan, 207 HABICHUELA 0 13 28 " 0.6 ) 22 5 18 0.3
raf ces SALSA NEGRA 0z
chinas,habichuela, RATCES CHITS zu ™ .
salsa negra) .
858 AZUCAR 3 3 7 0 ] 3 a [1] 4]
Jugo de guayaba 376 GUAYATIA RO SADA M ADU 70 80 300 34 0,5 a1 7.8 24 10,2 0,42
858 AzicAR 15 15 60 0 [ 14,9 0 o 0,02
Dulce de manzana 409 M AHZANA St} CASCARA 50 59 50 35 02 0,1 LX] [ [} 0,15
859 AZUCAR 15 15 60 0 0 14,9 0 0 0,02
TOTAL APORTE MENU 1202 49,5 33,9 173.3 329 119,28 5,03
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 198 305,1 692,8
' APORTE DEL MENU 16% 25% 58%
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30%) 55-65%
%_CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 46%
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 114% 100 100

Mike Echeverry Zamora

Nutricionista-Dietista

MND 01963




[PREPARACIONES /

ANALISIS QUIMICO - MENU 19 CENA

Mike Echeverry Zamora

Nutricionista-

MND 01963

Dietista

cOniGo PROVISI {HOM BRE DEL ALIM [PESD HETO PESO BRUTO PESO SERVIDO  {EMERGIA (keal) [PROTEINA ()  |LiPIDOS (5) CARBOHI VITAM INA A (ER*)  [CALCIO {mg) JHIERRD {mg)
ALIM ENTOS ONAL ENTO cc) { ce) ( cc) DRATOS (g}
Sopa de 228 PAPA COM UM, s 31 | 3 0,6 0 71 [ 1,32 0,36
platano verde ™ o L4, cot 0 0 19 0,5 o 43 0 04 0.2
168 ARVEJA VERDE 1 13 17 1 [} 3,1 3 4,68 0,31
300 ZANATID RIA 3 9 300 cs 3 0,1 0 0,8 56 2,16 0,03
657 CARME DE RES, SEM 5 5 " 0,9 0,8 0 0 0,3 0,16
185 'csuom‘cuMle. HOJAS 2 4 0 0 ] [1] o o o
272 "’LfTﬁ"O HARTO R a0 46 18 0,4 0,1 1,5 k?3 3,3 0,12
Goulash 654 CARNE OF FES, 1 149 120 a2 202 25 9,1 0 0 8,4 3,78
(carne 164 Ao 10 20 2 0,1 0 0,5 0 7 0,06
murillo 184 [CEBOLLA CABEZO 2 2 1 o 0 0.2 1 1,28 0,01
salteada con P ESPINACA T 17 3 0,4 o 0,4 25 1,8 0,41
verdura)
300 ZAHAHO RIA 10 12 4 0,1 [} 0,9 7 2,7 0,04
257 PIM ENTO H RO JO 5 6 2 0,1 0 0,3 39 11,85 0,2
207 HABICHUELA 10 1 4 0,2 [} 0,7 2 6 0,1
492 ACEITE DE PALM A 5 5 44 o 5 0 0 0 [
Arveja verde 1081 ARVEJA VERDE SECA 40 40 80 116 8,8 0,3 1,2 0 0 [
seca con 668 CO RAZO 1 DE PO 10 10 16 2,4 0,7 0,2 1 2,3 0,17
corazones de {10 MATEGHO TG 10 13 2 0,1 a 0,4 0 o 017
pollo 185 CEBOLLA COMUN, HOIAS 3 7 2 0 ) 0 0 0 o
492 ACEITE DE PALM A 4 4 35 0 4 [1] 0 o o
10 ARRO Z 53 53 151 186 3,6 0,2 42,4 o 6,63 0,42
159 Alo 0,2 0 0 0 0 0 0 0 0
Arroz al ajo 188 CEBOLLA COMUN, HIAS 2 7 2 o ) P o 0 0
492 ACEITE DE PALM A 5 5 44 0 5 i} 1} 0 0
Papa chips 242 PAFA"’P‘A.ETUSA. sih 104 130 o0 83 2,1 0,2 18,3 o 8,53 0,8
492 ACEITE DE PALM A 10 10 as 0 10 0 [\ [\ 0
Ensalada 282 REPO LLO 12 14 12 4 0,3 0 0,7 13 4.2 0,12
agridulce 284 REPO LLO M O RADO 13 16 13 4 0,2 o 0,8 1 0 )
(repollo A 418 M ELO N CO M Un 45 %0 45 6 0,3 [ 1,4 18 2,25 0,14
::L:i?“?em 858 AZUCAR 3 3 12 0 0 3 0 0 0
blancol 303 LIMOH 0,5 1 0 0 o 0 0 0 0
Jugo de ase FEIIO A n 63 300 39 0,6 0 9.2 [} 24,66 1,14
fetjoa BSA AZUCAR 15 15 60 0 ] 14,9 0 0 0,02
858 AZUCAR 12 12 50 4B 0 0 19 ] 0 0,01
Esponjadode | 3 |FECOLADE MARZ 5 5 18 03 0 4,1 [) o o
Mora 419 MORA 1] 13 13 0,2 [\ 2,8 0 8,1 0,4
851 HUEVO DE GALLIRA, 5 5 2 0,5 0 .o 0 0,3 0,01
TOTAL APORTE MENU 1156 48 354 157 261 116,84 8,82
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 198,4 318,6 628 .
APORTE DEL MENU 16% 28% 55%
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA A43%
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 114 100 100




ANALISIS QUIMICO - MENU 20 ALMUERZO

PREPARACIONES /  |cdbico NOM BRE DEL ALIM |PESG NETO]PESO ENERGIA PROTEINA ()  |LIPIDOS (a) |CARBOHI DRATOS [VITAM INA A CALCIO {mg) [HIERRO {mg}
ALIM ENTOS PROVIS) ENTO (Gramos/  {SERVIDO (keal) {a) © [{ERY)}
ONAL ce) {Gramos/ cc )
Sopa de avena PAPA CO M UN, SIN 0
P 228 CASCARA 33 31 0.8 0 74 0 1,32 38
PAPA CRIO LLA, CO
23 ' 20 189 0,5 o 43 0 0,4 0,2
! N CASCARA
168 ARVEJA VERDE 13 17 1.1 0 31 3 4,88 0,31
300  |ZANAHO RIA a 300 co 3 0,1 0 0.8 56 2,18 0,03
657 CARNE DE RES, SEM 5 1 09 0.8 0 0 0,3 0,18
IGO RDA
185 CEBOLLA COMUN, 2 0 [\ o 0 0 0 0
HOIAS
15 AVENA NACIO NAL 18 68 1.8 11 127 o 99 o
Carne strogonoff| g, gé;;‘E DE RES, M 120 cocida: 91 175 P 8.1 o 0 84 3,78
185 CEBOLLA COMUM, 2 o o 0 0 0 0 0
HOJAS,
54 HARINA DE TRIGO 10 35 09 0,1 7.7 0 3 0,27
753  |CREM A DE LECHE 1 2 0 0,2 0 2 0,95 0
402 ACEITE DE PALM A 2 18 0 2 o 0 1] o
188 CHAM PINO N 7 z 0,3 o 02 o 203 1,82
Frijoles con pata t0sz  |FRUOLROJO 40 95 252 104 20,2 73 o 40 2,84
713 PATA DE RES 10 13 28 01 [} [d 1.5 0,85
185 CEBOLLA COMUN, 2 0 1] 1] 0 a 0 0
HOWBS
289 TO M ATE CHO NTO 10 2 0,1 0 0,4 ] 0 0
492 |ACEITEDE PALIM A 3 27 0 3 0 0 0 0
Arroz canario 10 ARRO Z 53 151 186 36 0,2 42,4 0 6,63 0,42
898 |ACHIOTE 02 0 0 0 0 0 0,12 0
185  |CEBOLLACOMUN, 2 0 0 0 0 [} 0 0
HO 1S
492  |ACEITE DE PALM A 5 44 [ 5 0 0 o 0
242 |PAPAPASTUSA, SIN 104 coclda:96 83 21 02 18,3 o 8,53 0,8
CASCARA
LECHE ENTERA
Puré de papa 789 loASTEURI ZADA DE & 7 08 0.8 0.8 7 30 0.08
con perejil
533 M ARGARINA ENRIQ 2 15 0 1.8 0 10 0,04 0
256 PEREJIL 0,5 0 0 [d 0 0 0 0
Ensalada 282 REPOLLO 20 20 8 04 0 1.1 22 7 0,2
Hawaiana 439 PINA 50 46 28 02 0,1 6,8 0 10,5 02
(Repolio,pifia,uv 472 |UVA PASA 5 5 14 0,1 [} 38 0 0 0
O
as pasas,queso) 778 Q UESO CAM 5 4 1 1,1 0,1 0 0 0
858 AZUCAR i3 52 0 0 12,9 0 0 0,01
Jugo de Fresa 360 FRESA 70 300 25 0,5 03 5 2 16,8 0,48
858 AZUCAR 15 60 0 [+ 14,8 [ ] 0,02
Fruta picada 403 |MANGOMADURO 60 60 43 03 0 103 95 11,24 0,44
(mangoy 432 |PAPAYA M ADURA 20 20 B 0,2 0 18 14 5 0,06
papaya) con 762 LECHE DE VACA, 10 33 0,8 08 55 10 a7 0,02
Llaalmttn COANNEMSANA
TOTAL APORTE MENU 1134 49,6 44,8 139,3 162 178,74 13,25
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 198,4 403,2 557,2
APORTE DEL MENU 17% 35% 49%
TOTAL RECOMENDADRO 2600 12-14% 25-30% 55-65%
T
%_ CALORIAS RECOMENDAGION DIARIA 43%
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 120 116 89

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista

MND 01963




ANALISIS QUIMICO - MENU 21 CENA .

PREPARACIONES / ALIM [CGDIGO  TNOM BRE DEL ALIM ENTO |PESO NETO |PESO ENERGIA PROTEINA [LIPIDOS  [CARBOHI . |VITAM INA A |CALCIO (mg) [HIERRO (mg)
ENTOS PROVIS! (Gramos/  |SERVIDO  |{kcal) ®) (8 DRATOS {g) |(ER*)
ONAL cc) (Gramos/
cc)
Sopa de patacén 228 [PAPACOMUMN, SINCASCAR 33 3 0,6 0 7,1 0 1,1 0,36
231  |PAPA CRIO LLA, CO M CASC| 20 19 0,5 0 4,3 0 0,4 0,2
168 |ARVEJA VERDE 13 17 1,1 0 3,1 3 4,68 0,31
300  [ZANAHO RIA 8 300 cc 3 0,1 0 0,8 56 2,16 0,03
657  |CARNE DE RES, SEM IGO RD 5 ) 0,9 0,8 0 0 0,3 0,16
185  |CEBOLLA COMUM, HOJAS 2 0 0 0 0 o [\} 0
272 |PLATANO HARTO N VERDE 20 n 0,2 0 7.7 ] 2,2 0,08
Carne Asiatica 654  |CARNE DE RES, M AGRA 140 asada: 104 202 30,1 9,1 0 0 8,4 3,78
(pimentén,apio,c 492 |ACEITE DE PALM A 5 44 0 5 0 0 0 0
ebol la, raices a5 |CEBOLLA COMGN, HOIAS 2 0 P o 0 P o 0
chinas,ajonjoli) o |0 P 1 0 Py 0,3 0 3,5 0,03
257  |PIMENTO N RO JO 3 1 0,1 0 0,2 3 7,11 0,12
RAICES CHIMAS 7
1059 [AJONIO LT 0,5 2 0,1 0 0.3 o 0 0
Torta de maiz 49 [Harina de maiz 50 105 183 4,6 1,85 ¥ 25 9 1,35
A 533 M ARGARINA ENRIQ UECIDA| 3 3 22 0 2,4 0 15 0,06 0,01
850  [HUEVO DE GALLINA 5 5 8 0,6 0,6 0 13 2,7 0,14
769 LECHE ENTERA PASTEURIZA 20 20 5 0,7 0,6 0,6 6 24 0,06
777 |QUESO CO TTAGE, CONC 10 - 10 10 1,3 0,5 0,3 5 6 0,01
Arroz al curry 10 [ARROZ 53 151 186 3,6 0,2 42,4 0 6,63 0,42
CURRY 0,5 ‘
185  [CEBOLLA COMUM, HOJAS 2 6 0 0 0 0 0 0
402  |ACEITE DE PALM A 5 44 [\ 5 i 0 0 0
Patacones 272 |PLATANO HARTO N VERDE 100 101 160 1,2 0,2 38,3 106 IT 0,4
492  |ACEITE DE PALM A 5 a4 0 5 0 0 o 0
Ensalada Clasica 184  |CEBO LLA CABEZO NA 5 5 2 0,1 0 0,4 3 3,2 0,04
(tomate, cebolla 211 JLECHUGA CO M UN 10 10 2 0,1 0 0,3 3 4,4 0,1
Y 289 . [TO M ATE CHO NTO 55 55 12 0,5 0,1 2,4 o o 0
492  |ACEITE DE PALM A 3 27 0 3 0 0 0 0
lechuga) 918  [VINAGRE 0,5 1 0 0 0,1 0 0,04 0
303 |UMmon 0,5 0 4 0 0 0 0 0
858 |AZUCAR 1 4 0 0 1 0 0 0
Jugo de araza 350  [ARAZA 70 300 7 1 i} 1 [i} 2,12 0,56
‘g5 |AZUCAR 15 60 0 0 14,9 0 0 0,02
Flan Blanco 782 |LECHE DE VACA, COMDENSADA, 10 50 13 0,8 0,8 55 10 27 0,02
850 |HUEVO DE GALLINA 15 24 1,9 1,7 0,1 40 8,1 0,41
769 t‘i?:fl .E;:Tfm or vaca 40 1 1,4 1,2 1,3 12 48 0,12
Esencia de vainiila 0,5
TOTAL APORTE MENU 1208 51,5 | 38,05 169,4 341 182,32 8,73
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 206 |342,5| 677,6
APORTE DEL MENU 17% | 29% | 56%
TOTAL RECOMENDADO 2600 {12-14%]25-30%|55%-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 46%
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 135 100 100

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista

MND 01963



CODIGO

ANALISIS QUIMICO - MENU 22 ALMUERZO

PREPARACIONES / ALIM MOM BRE DEL  [PESO NETO  |PESO SERVIDO |ENERGIA PROTEINA (g) |LiPIDOS (g) [cARBOHI VITAM INA A [CALCIO (mg) [HIERRO {mg)
ENTOS PROVISI ALIM ENTO (Gramos/ cc)  [{Gramos/ cc } }(keal) DRATOS (g) |(ER*}
ONAL
168 ARVEJA VERDE 13 17 1,1 0 31 3 4,68 0,31
300 ZANAHO RIA 8 3 0,1 0 0,8 56 2,16 0,03
657 CARNE DE RES, SE 5 1 0,9 0,8 0 0 0,3 0,16
185 CEBOLLA COMUL, 2 0 0 0 4] o] 0 a
Sopadepastay [ PASTA AL ENTId 20 300 cc 68 2 o1 15 0 5 0,78
verdura
207 HABICHUELA 10 4 0,2 0 0,7 2 6 0,1
289 TO M ATE CHO NT| 15 3 0,1 0 0,6 0 0 0
200 ESPINACA 20 7 0,7 0,1 0,9 50 23,6 0,82
184 CEBO LLA CABEZO| 20 7 0,3 0 1,5 12 12,8 0,14
716 PECHUGA DE PO L 150 asado:111 258 31,2 13,8 i 36 16,5 1,05
Pollo en salsa 257 PIM ENTG N RO Jd 5 2 0,1 0 0,3 19 11,85 0,2
oriental 164 APIO 5 1 0 0 0,3 i 3,5 0,03
(pimenton,apio,ce [ 1059 AJo o LI 0,5 2 0,1 0 0.3 0 0
bol la,raices RAICES CHINAS 2
chinas,ajonjoli)  [7aa CERO LLA CABEZO 5 2 0,1 o 0,4 3 3,2 0,04
492 ACEITE DE PALM A 5 44 0 5 0 0 0 0
181 CALABAZA 70 65 16 0,6 0 3,4 0 9,1 0,21
54 HARINA DE TRIGO 18 15 63 1,7 0,1 13,8 o 5,4 0,49
Torta de 533 M ARGARINA ENFI 5 5 37 0 41 ) 25 0,1 0,01
calabacin
850 HUEVO DE GALLIN 5 8 0,6 0,6 0 13 2,7 0,14
858 AZUCAR 10 40 0 1} 9,9 0 3} 0,01
10 ARRO Z 53 151 186 3,6 0,2 42,4 0 6,63 0,42
300 ZANAHO RIA 2 2 1 s} 0 0,2 14 0,54 0,01
185 CEBOLLA COMUN, 2 o o) 0 o] 0 4] g -
unas,
492 ACEITE DE PALM 4 5 44 0 5 i 0 0 0
Arroz Thailandes |190 COLIFLOR 15 14 6 0,5 0 0,9 o 6,6 0,11
289 TO M ATE CHO NT 5 5 1 0 [} 0,2 0 0 0
1103 SO YA 5 3 17 1,6 0,6 1,4 0 0 0
SALSA DE 5O YA 2
472 UVA PASA 4 4 1 0,1 0 3 i} 0 0
Papa criolla 231 PAPA CRIO LLA, C 100 cocida; 104 97 2,5 0,1 21,6 2 2 1
dorada 492 ACEITE DE PALM A 3 27 0 3 0 0 0 0
) 300 ZANAHO RIA 35 35 15 0,2 0 3,3 245 9,45 0,14
Ensalada roja (zanahoriq 280 REM O LACHA kL] 35 18 0,5 o 4 0 12,16 0,3
918 VINAGRE 0,5 1 0 0 0,1 0 0,04 0
i 410 M ARACUYA 70 300 36 0,9 0,3 7,4 104 5,4 1,02
Jugo de maracuya 7 AZUCAR 15 60 0 o 14,9 0 0 0,02
360 FRESA 30 60 12 0,2 0,2 2,5 1 8,4 0,24
Fresas con crema 753 CREM A DE LECHE 4 [] 0,1 0,8 0,2 8 3,8 0
858 AZUCAR 3 12 0 0 3 [} 0 [i
TOTAL APORTE MENU 1145 50 34,8 156,1 613 161,91 7,78
TOTAL CALORIAS MACRONUTRIENTES 200 313,2 624,4
APORTE DD MENU 17% 27% 55%
TOTAL RECOMENDADO 2600 12-14% | 25-30% |55%-65%
% CALORIAS RECOMENDACION DIARIA 44%
% ADECUACION DE MACRONUTRIENTES 121 100 100

Mike Echeverry Zamora
Nutricionista-Dietista

MND 01963




Tunja, 04 de febrero de 2015

Senores
UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA
Tunja :

Ref. CARTA DE COMPROMISO DE LAS FRECUENCIAS DE LOS MENUS Y
PREPARACIONES.

Cordial saludo,

Yo, FREIMAN ALEXIS MENESES GOMEZ, en calidad de representante legal de COMPANY
SERVICE FOOD S.A.S nit 900148334-6, en caso de ser elegido como proveedor de servicios de
la Universidad Pedagogica y Tecnologica de Colombia de la INVITACION PUBLICA No. 006 DE
2015, cuyo objeto es CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA
ESTUDIANTES Y EL SERVICIO DE CAFETERIA PARA LOS DIFERENTES ESTAMENTOS
DE LA UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA, SEDE CENTRAL
TUNJA PARA LA VIGENCIA 2015, me comprometo a garantizar, la frecuencia de los menus y
preparaciones de acuerdo a los criterios exigidos en el pliego y a los criterios de la Dr. MARIA
LUCIA PEDRAZA VARGAS evaluadora de la parte técnica.

Agradezco de antemano la atencion prestada a la presente.

Atentamente,

COMPANY SERVICE FOOD $/A.S.

NIT 900148334-6

R/L Freiman Meneses Gomez.

C.C. No. 91.002.920 de Sabana de Torres Stder.

Yopal, Carrera 18 N° 31-33, Telefax: 6334208
Bogotd, contacto directo: 3214687875
E-mail: companyservicefood@yahoo.es Web Site: www. companyservicesfood.com



PROMEDIO APORTE DE MACRONUTRIENTES TOTAL MENUES

N° MENU % DIARIO EN % DE PROTEINAS DEL % DE % DE CARBOHIDRATOS DEL
Menu 1 54 16 32 51
Meny 2 45 16,8 25,4 57,9
Menu 3 49 14,9 22,9 62,2
Menu 4 46 19,1 25,0 55,9
Menu 5 47 15,7 25,1 59,2
Menti 6 46 18,0 27,0 55,0
Menit 7 46 18,1 24,9 56,9
Ment 8 46 18,5 26,9 54,6
Menu 9 48 18,2 32,0 49,8
Menu 10 47 14,3 29,0 56,7
Menu 11 43 17,8 26,9 55,3
Ment 12 43 17,8 24,8 57,3
Menu 13 37 18,2 24,8 57,1
Menu 14 49 15,8 29,8 54,4
Menu 15 47 15,4 27,6 57,0
Menu 16 19 19,4 30,0 50,6
Menu 17 44 17,7 24,4 57,8
Menu 18 59 15,7 24,6 59,6
Menu 19 46 16,1 25,2 58,8
Menu 20 52 11,9 27,6 60,5
Menu 21 52 20,2 25,0 54,8
Menu 22 49 15,4 29,0 55,6
Promedio 46 16,9 26,8 56,3

MIKE ECHEVERRY ZAMORA NUTRICIONISTA

DIETISTA MND 01963
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Tunja, 04 de febrero de 2015

Sefores ;
UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA
Tunja :

Ref: CARTA DE COMPROMISO DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Cordial saludo,

Yo, FREIMAN ALEXIS MENESES GOMEZ, en calidad de representante legal de COMPANY
SERVICE FOOD S.A.S nit 900148334-6, en caso de ser elegido como proveedor de servicios de
la Universidad Pedagogica y Tecnologica de Colombia de Ia INVITAGION PUBLICA No. 006 DE
2015, cuyo objeto es CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA
ESTUDIANTES Y EL SERVICIO DE CAFETERIA PARA LOS DIFERENTES ESTAMENTOS
DE LA UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA, SEDE CENTRAL
TUNJA PARA LA VIGENCIA 2015, me comprometo a garantizar las caracteristicas
organolépticas de los alimentos, de acuerdo a los criterios exigidos en el pliego y a los criterios
de la Dr. MARIA LUCIA PEDRAZA VARGAS evaluadora de la parte técnica. :

Atentamente,

Agradezco de antemano la atencién prestada a la presente.
COMPANY SERVICE/fOOD

/
ALS.
NIT 900148334-6

R/L Freiman Meneses Gomez. ’
C.C. No. 91.002.920 de Sabana de Torres Stder.

Yopal, Carrera 18 N° 31-33, T elefax: 6334208
Bogotd, contacto directo: 3214687875
E-mail: companyservicefood@yahoo.es Web Site: www. companyservicesfood.com



Tunja, 04 de febrero del 2015

Sefiores :
UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA
Tunja

Ref: CARTA DE COMPROMISO DE LISTA DE INTERCAMBIOS DE ALIMENTOS

Cordial‘ saludo,

Yo, FREIMAN ALEXIS MENESES GOMEZ, en calidad de representante legal de COMPANY
SERVICE FOOD S.A.S nit 900148334-6, en caso de ser elegido como proveedor de servicios de
la Universidad Pedagogica y Tecnologica de Colombia de la INVITACION PUBLICA No 006 DE
2015, cuyo objeto es CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA -
ESTUDIANTES Y EL SERVICIO DE CAFETERIA PARA LOS DIFERENTES ESTAMENTOS
DE LA UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA, SEDE CENTRAL
TUNJA PARA LA VIGENCIA 2015, me comprometo a elaborar segun la infraestructura vy
caracteristicas del servicio de alimentacion y aplicar en la operacion del servicio el plan de
saneamiento basico segun el

Decreto 3075 de 1997 que incluya las actividades definidas, el cronograma y los formatos de
registro y control; el cual estara a disposicion de la autoridad sanitaria, e incluird como minimo
los siguientes elementos:

1- Lista de intercambios de alimentos

Agradezco de antemano la atencién prestada a la presente.

Atentamente,

COMPANY SERVICE FOOD-S.A.S.

NIT 900148334-6

R/L Freiman Meneses Gomez.

C.C. No. 91.002.920 de Sabana de Torres Stder.

Yopal, Carrera 18 N° 31-33, Telefax: 6334208
Bogotd, contacto directo: 3214687875
E-mail: companyservicefood@yahoo.es Web Site: www. companyservicesfood.com



Tunja, 04 de febrero del 2015

Sefores o
UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA
Tunja ’

Ref: CARTA DE COMPROMISO DE LA GUIA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Cordial saludo,

‘Yo, FREIMAN ALEXIS MENESES GOMEZ, en calidad de representante legal de COMPANY
SERVICE FOOD S.A.S nit 9001 48334-6, en caso de ser elegido como proveedor de servicios de
la Universidad Pedagogica y Tecnologica de Colombia de la INVITACION PUBLICA No 006 DE
2015, cuyo objeto es CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA
ESTUDIANTES Y EL SERVICIO DE CAFETERIA PARA LOS DIFERENTES ESTAMENTOS
DE LA UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA, SEDE CENTRAL
TUNJA PARA LA VIGENCIA 2015, me comprometo a elaborar segun la infraestructura vy
“caracteristicas del servicio de alimentacion y aplicar en la operacion del servicio el plan de
saneamiento basico segtn el

Decreto 3075 de 1997 que incluya las actividades definidas, el cronograma y los formatos de
registro y control; el cual estara a disposicion de la autoridad sanitaria, e incluird como minimo
los siguientes elementos:

1- Guia de preparacién de alimentos con minimo 3 estandarizaciones de acuerdo al
numero promedio de raciones que se contraten en cada servicio.

Agradezco de antemano la atencién prestada a la presente.

Atentamente, ?/ j
/ ' s
% /
COMPANY SERVICE FOOD S.£.S.
NIT 900148334-6

R/L Freiman Meneses Gomez.
C.C. No. 91.002.920 de Sabana de Torres Stder.

Yopal, Carrera 18 N° 31-33, T. elefax: 6334208
Bogord, contacto directo: 3214687875
E-mail: companyservicefood@yahoo.es Web Site: www. companyservicesfood,com



Tunja, Boyaca 29 Enero del 2015

Sefores
UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA
Tunja ‘

Ref.: CARTA DE COMPROMISO PRESENTACION Y ACTUALIZACION CERTIFICADOS
BMP.

Cordial saludo,

Yo, FREIMAN ALEXIS MENESES GOMEZ, en calidad de representante legal de COMPANY
SERVICE FOOD S.A.S nit 900148334-6, en caso de ser elegido como proveedor de servicios de
la Universidad Pedagogica y Tecnologica de Colombia de la INVITACION PUBLICA No. 006 DE
2015, cuyo objeto es CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA
ESTUDIANTES Y EL SERVICIO DE CAFETERIA PARA LOS DIFERENTES ESTAMENTOS
DE LA UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA, SEDE CENTRAL
TUNJA PARA LA VIGENCIA 2015, me comprometo a garantizar que las personas encargadas
de la manipulacion de los alimentos tengan actualizados los certificados de salud y de
capacitacion en Manipulacion de Alimentos expedidos por los organismos de salud o la
autoridad competente en el ambito local. Ef manipulador de alimentos estara entrenado para
comprender y manejar el control de los puntos criticos que estan bajo su responsabilidad y Ia
importancia de su vigilancia o monitoreo segun Decreto 3075 de 1997

Agradezco de antemano la atencion prestada a la presente.

Atentamente,

COMPANY SERVICE FOOD .S.

NIT 900148334-6 .

R/L Freiman Meneses Gomez.

C.C. No. 91.002.920 de Sabana de Torres Stder.

Yopal, Carrera 18 N° 31-33, T elefax: 6334208
Bogotd, contacto directo: 3214687875
E-mail: companyservicefood@yahoo.es Web Site: www. companyservicesfood.com



C.C. No. 91.002.920 de Sabana de Torres Stder.

Tunja, Boyaca 29 Enero del 2015

Seﬁdreé
UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA
Tunja

Ref: CARTA DE COMPROMISO PRESENTACION FICHAS TECNICAS.

Cordial saludo,

Yo, FREIMAN ALEXIS MENESES GOMEZ, en calidad de representante legal de COMPANY
SERVICE FOOD S.A.S nit 900148334-6, en caso de ser elegido como proveedor de servicios de
la Universidad Pedagogica y Tecnologica de Colombia de Ia INVITACION PUBLICA No. 006 DE
2015, cuyo objeto es CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA
ESTUDIANTES Y EL SERVICIO DE CAFETERIA PARA LOS DIFERENTES ESTAMENTOS ‘
DE LA UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA, SEDE CENTRAL
TUNJA PARA LA VIGENCIA 2015, me comprometo a presentar las Fichas técnicas de los
alimentos a utilizar en las diferentes preparaciones.

Agradezco de antemano la atencion prestada a la presente.

Atentamente,

COMPANY SERVICE FOOD S.A.S.

NIT 900148334-6

R/L Freiman Meneseg Gomez.

C.C. No. 91.002.920 de Sabana de Torres Stder.

V Yopal, Carrera 18 N° 31-33, T. elefax: 6334208
Bogotd, contacto directo: 3214687875
E-mail: compal yservicefood@yaloo.es Web Site: wiww. companyservicesfood.com




Tunja, Boyaca 29 Enero del 2015

Sefiores

UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA
Tunja

Ref: CARTA DE COMPROMISO ELABORACION PLAN DE SANEAMIENTO BASICO.

Cordial saludo,

Yo, FREIMAN ALEXIS MENESES GOMEZ, en calidad de representante legal de COMPANY
SERVICE FOOD S.A.S nit 900148334-6, en caso de ser elegido como proveedor de servicios de
la Universidad Pedagogica y Tecnologica de Colombia de la INVITACION PUBLICA No 006 DE
2015, cuyo objeto es CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA
ESTUDIANTES Y EL SERVICIO DE CAFETERIA PARA LOS DIFERENTES ESTAMENTOS
DE LA UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA, SEDE CENTRAL
TUNJA PARA LA VIGENCIA 2015, me comprometo a elaborar segun la infraestructura y
caracteristicas del servicio de alimentacion y aplicar en la operacion del servicio el plan de
saneamiento basico segun el :

Decreto 3075 de 1997 que incluya las actividades definidas, el cronograma y los formatos de

registro y control; el cual estara a disposicion de la autoridad sanitaria, e incluira como minimo
los siguientes elementos:

1. Programa de limpieza y desinfeccion

2. Programa de Residuos sélidos (Basuras)

3. Programa de control de plagas

4. Programa de monitoreo de calidad de agua

5. Plan de capacitacién continuada al personal

6. Programa de Salud Ocupacional y Seguridad Industrial
2

S

. Concepto sanitario favorable mediante visita de inspeccion por la autoridad
anitaria.

Agradezco de antemano la atenciop prestada a la presente.

4

Atentamente,

COMPANY SERVICE FOOD 5.A.S.

NIT 900148334-6

R/L Freiman Meneses Gomez.

C.C. No. 91.002.920 de Sabana de Torres Stder.

Yopal, Carrera 18 N° 31-33, T elefax: 6334208
Bogotd, contacto directo: 3214687875
E-mail: companyservicefood@yahoo.es Web Site: www. companyservicesfood.com



Tunja, Boyacéa 29 Enero del 2015

Sefores

UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA
Tunja

© Ref: CARTA DE COMPROMISO ELABORACION MANUAL DE OPERACIONES.

Cordial saludo,

Yo, FREIMAN ALEXIS MENESES GOMEZ, en calidad de representante legal de COMPANY
SERVICE FOOD S.A.S nit 900148334-6, en caso de ser elegido como proveedor de servicios de
la Universidad Pedagogica y Tecnologica de Colombia de la INVITAGION PUBLICA No. 006 DE
2015, cuyo objeto es CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION PARA
ESTUDIANTES Y EL SERVICIO DE CAFETERIA PARA LOS DIFERENTES ESTAMENTOS
DE LA UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOLOGICA DE COLOMBIA, SEDE CENTRAL
TUNJA PARA LA VIGENCIA 2015, me comprometo a elaborar el manual de operaciones
donde estaran incluidas las funciones del personal para este contrato.

Agradezco de antemano la atencion prestada a la presente.

Atentamente,

COMPANY SERVICE FOOI;/S.A.‘S.

NIT 900148334-6

R/L Freiman Meneses Gomez. -
C.C. No. 91.002.920 de Sabana de Torres Stder.

Yopal, Carrera 18 N° 31-33, T elefax: 6334208
Bogotd, contacto directo: 3214687875
E-mail: companyservicefood@yahoo.es Web Site: www.companyservicesfood.com



AHALISIS DE ALIMENTDS, AGHA Y BERIDAS
TRATAMIENTD Y. PURIFICAGIIN BE AGUA
PROGRAMAS DE SAHCAMIERTD AMBIENTAL

ASESHRIAY CAPAGITAGION

‘épm;ﬁ:. L
Y i
g § *ﬁu‘g%} b

i i Fral® B M
Bow oe ShU R B FLseaE aon
NIT.23.555.651.0

CERTIFICACION

ENTRE El COMPANY SERVICE FOOD SAS, NIT 900148334-6 representado por
FREIMAN MENESES Y LABORATORIO ANALISIS-CONTROL DE CALIDAD DE
ALIMENTOS Y AGUA,

Entre los suscritos FLOR BETTY SUNA ACERO, identificada con la cédula de ciudadania
N.23.555.651 de Duitama, representaute legal del LABORATORIO ANALISIS-CONTROL
BE CALIDAD DE ALIMENTOS Y AGUA, NIT.23.555.651-Q, que se encuentra inscrita en
la Secretaria de Salud de Boyaca, desde el 10 de Enero de 1997 y con concepto FAVORABLE
de fecha 27 de Febrero de 2007 y Certificada en 180: 9001 2008 No. ECCOL 084/11 y por
otra parte COMPANY SERVICE FOOD SAS, representado por FREIMAN ALEXIS
MENESES GOMEZ, identificado ¢on la cedula N.91002920 Sabana de Torres
(SANTANDER). se compromete a gjecutar la vigilancia de la calidad microbiologica tanto
de la materia prima como del producto terminado, el laboratorio esta inscrito y avalado por
la Secretaria de Salud de Boyaca. Se garantiza prucbas microbiolégicas trimestrales no
informadas de superficies, ut lios 0 menaje, ambientes, agua, alimentos preparados fiios,
alimentos preparados calientes y frotis de manos de un opérario elegido al azar, Sus conira-

muestras se practicaran en néithero tgualal de las muestras,

Lo anterior, en caso de salif favorecido en el proceso de licitacion publica N. 006-2015,
CONTRATAR EL SUMINISTRO DE ALIMENTOS PARA ESTUDIANTES Y FL
SERVICIOS DE CAFETERIA PARA LA UNIVERSIDAD PEDAGOGICA Y TECNOL()GIC A
DE COLOMBIA SEDE CENTRAL TUNIA; parn la vigencia 2015.

A log 28 dias del mes de Enero de 2015.
B constancia,

LORBETTY SUNA ACERO FREIMAN ALEXIS MENESES GOMEZ,

Representante Legal Representante Legal
- LABORATORIO ANALISIS COMPANY SERVICE FOOD SAS

Carrera 16 No. 11-57 - Piso 2 - Teléfono: 7610809 - Cel. 311 4855328 * Duitama - Boyacé
Email: laboratoricanalisis@hotmail.com * www.laboratorioanalisis.com.co



SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD | CODIGO: RAB00-20-1
PROCESO ADQUISICION DE BIENES Y

FECHA: 28/09/2009

o SERVICIOS
GOBERNAGION
DE CASANARE ‘ MINUTA VERSION:01
CORTTRATL U PRES FACION DE SEWC Tnd W O ‘d ‘3 9 ﬂl FEB ZUH
CONTRATISTA: . | UNION TEMPORAL RESTAURANTES ESCOLARES 2011
MIEMBROS: COMPANY SERVICE FOOD LTDA. NIT. 900.148,334-6, HECTOR

' FABIANO GIL BURITICAC.C. 79.517.483 y CONSTRULUFER EU. NH

o 844.004.119-8 o
NIT. 900.412.910-0 7
RIL. SERGIO ANDRES MENESES PICON
C.C. 1.116.546.080 de Aguazul
VALOR: CINCO MIL SETECIENTOS OCHENTA MILLONES CUATROCIENTOS

SESENTA Y DOS MIL OCHOCIENTOS OCHENTA PESOS
($5.780.462 8808M/CTE

OBJETO: GARANTIZAR EL SERVICIO DE RESTAURANTE A CINCUENTA Y
SIETE MiL QUINIENTOS (57.500) ESTUDIANTES DEL
DEPARTAMENTO DE CASANARE PARA LA AMPLIACION Y
: SOSTENIBILIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO EDUCATIVO,

PLAZO: CIENTO VEINTE (120) DIAS CALENDARIO ESCOLAR Y/O DIEZ MESES

Entre los suscritos a saber RODRIGO FLECHAS RAMIREZ, mayor de edad y vecino de
esta ciudad, identificado con la cédula de ciudadania No. 6.774.689 de Tunja, guien
actua en nombre y representacion del Departamento de Casanare, entidad territorial con
NIT. 892.099.216-6, en calidad de Director de Contratacidn, nombrado a través de
Decreto No. 180 del 15 de septiembre de 2010 y posesionado mediante acta de la misma
fecha, de conformidad con la delegacion de funciones contenidas en el Decreto
Departamental No. 181 de 15 de septiembre de 2010, guien para el presente contrato, se
denominaréd EL DEPARTAMENTO y por ofra parte SERGIO ANDRES MENESES FPICON,
identificado con cedula de ciudadania No. 1,116.546.090 de Aguazul , quien actua en su
calidad de representante tegal de la UNION TEMPORAL RESTAURANTES
ESCOLARES 2011, con NIT. 900.412.910-0, que en adelante y para los efectos del
presente contrato se denominara &l CONTRATISTA hemos convenido en celebrar el
presente Contrato de Prestacion de Servicios, previas las siguientes consideraciones; 1.
Que EL DEPARTAMENTO elabard los estudios previos con la formalidades exigidas por
la Ley de contratacion vigente y los Decretos que la regulan, con el fin de determinar la
recesidad de la contratacion, fa modalidad de seleccion, fas condiciones del mercado y
demas especificaciones que soportaron este proceso contractual, en cumplimiento a lo |23
establecido en la Ley 80 de 1993, Ley 1150 de 2007 y el Decreto 2474 de 2008, los e
cuales fueron publicados. 2. Que EL DEPARTAMENTO requiere contratar con el fin de {~=
GARANTIZAR EL SERVICIO DE RESTAURANTE A CINCUENTA Y SIETE MIL »
QUINIENTOS (57.500) ESTUDIANTES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE PARA
LA AMPLIACION Y SOSTENIBILIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO /
EDUCATIVO. 3. Que la Direccidn de servicios administrativos expidio la certificacion de

Plan de Compras No. 002625 del 30 de septiembre de 2010, de registro en el plan de
adguisiciones de hienes, servicios y obra que adelanta el Deparlamento ante el SICE. 4. /
Que existe el certificado de disponibilidad presupuestal expedido por la Direccion Tecnica /
de Presupuesto N° 110446 del 24 de enero de 2011 rubro 5.RP60.G20502020010101
"Garantizar la prestacion del servicio de transporte escolar, restaurante escolar e
internados escolares a la poblacion educativa del departamento de Casanare V.F.
ordenanza 007 de 2010" 5. Que EL DEPARTAMENTO, en virtud de lo establecido en la

EMA o

Edificio Emiro Sossa Pacheco Carrera 19 N° 6-100 Tel.6357676 Exl. 400 Yopal, Casanaie
Webh: ilin/fiwww.caganare. goy.co Email: contralacion@casanare. quy, ¢o




SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: RAB0Q-20-1

PROCESO ADQUISICION DE BIENES Y

e e 3
i 55
Pl i S

FECHA: 28/09/2009
SERVICIOS
GOBERNACION
DE CASANARE MINUTA 1VERSION:01
CORPTRATO O FRES TACION DF SERVICTREH b 0 2 3 9. \1 1 FEB 20”

Ley 80 de 1993, Ley 1150 de 2007, el Decreto 2474 de 2008 y demas normas
concordantes, realizé la publicacion del proyecto de pliego de condiciones del proceso
CAS-SE-LP-044-2010 y se efectud convocatoria a las veedurias ciudadanas para el
ejercicio de! Control Social. 6. Que mediante Resolucion de Apertura del 8 de diciembre
de 2010, el Director de Contratacién de la Gobernacion de Casanare, ordent la apertura
de la LICITACION PUBLICA No. CAS-SE-LP-044-2010. 7. Que se recibieron las
propuestas de: a). UNION TEMPORAL NUTRIENDO A CASANARE. b). UNION
TEMPORAL RESTAURANTES ESCOLARES. ¢). UNION TEMPORAL RESTAURANTES
ESCOLARES DEL SUR 2011. d). UNION TEMPORAL ALIMENTAR 2011. 8. Que dichas
ofertas fueron evaluadas y de conformidad con lo establecido en los pliegos de
condiciones del proceso en referencia, el Departamento de Casanare adjudico
parcialmente el proceso CAS-SE-LP-044-2010. 9. Que mediante Resolucion No. 0167 del

08 de febrero de 2011, se adjudico parcialmente el proceso CAS-SE-LP-044-2010 a la

UNION TEMPORAL RESTAURANTES ESCOLARES 2011 9). Que el presente contrato
se regira por las siguientes clausulas PRIMERA. - OBJETO: GARANTIZAR EL
SERVICIO DE RESTAURANTE A CINCUENTA Y SIETE MIL QUINIENTOS (57.500)
ESTUDIANTES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE PARA LA AMPLIACION Y
SOSTENIBILIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO EDUCATIVO SEGUNDA-
ACTIVIDADES DEL CONTRATISTA: Para desarrollar el objeto contractual el contratista
debe cumplir lo siguiente; 1. Garantizar la coordinacion con el establecimiento educativo o
Ja unidad aplicativa para la adecuada entrega de los almuerzos escolares con personal
idéneo y con experiencia en programas de alimentacién escolar. 2. Cumplir en los
términos y plazos el objeto contractual 3. Suministrar el servicio de restaurante escolar
(almuerzo) para estudiantes de los Niveles 1 Y 2 del SISBEN del Departamento de
Casanare de las inslituciones educatlvas oficiales, cumpliendo con las especificaciones
técnicas y nutricionales, asi como porcuones e inocuidad en la preparacion de los
alimentos. 4. Ofrecer el almuerzo escolar en el momento oportuno y en condiciones
dptimas de sanidad y cumpliendo. con las recomendaciones nutricionales de forma que
promueva la alimentacion balanceada y saludable, segun tabla anexa, de la propuesta
presentada por el contratista 5. F‘umpllr con las porciones y gramajes indicados y demas
gspecificaciones técnicas de caraoter nutricional. 6. Disponer de bolsas para la
recoleccion de los desechos con la;s debidas normas para un éptimo reciclaje de los
desechos organicos e inorganicos.7. Cumplir con el lineamiento del programa de atencion
nutricional al escolar y adolescente 2008 ICBF, en lo referente a personal manipulador,
higiene, manipulacion, complementacion alimentaria y seguimiento a las unidades
aplicativas. 8. Divulgacion y publicacién en las instituciones y centros educativos que se
entregue el almuerzo escolar de un mural publicitario, donde se anuncie el programa gue
se ejecuta, las entidades que apoyan el programa, adicionando un mensaje que impulse
una alimentacion balanceada y saludable promoviendo el consumo de frutas y verduras
(Ley 1355/09 Art. 4). El mensaje debe ser aprobado por la Secretaria de Educacion
Departamental. 9. Hacer la respectiva socializacion y verificacion detallada de la
prestacion del servicio del componente restaurante escolar para que la comunidad
educativa y los alumnos conozcan el programa. 10. Realizar la publicacion de la minuta
patron y el ciclo de mends por semanas en un lugar visible del restaurante escolar de las
Instituciones educativas y sedes educativas, donde se entregue el servicio de restaurante
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escolar. 11, Entregar informes de ejecucién del contrato a la Secretaria de Educacion
Departamental, cada vez que esta lo requiera bien sea para informacion general o cuando
los enles de control lo requieran. 12. En caso de que hayan observaciones con respecto
al servicio deberan acogerse y disponer de inmediato a su mejoramiento. 13. Manejar los
recursos del contrato en una cuenta bancaria Unica y exclusiva para tal fin. Garantizar la
calidad e inocuidad de las materias primas y raciones servidas o entregadas. 14. El
contratista debera sufragar los servicios plblicos que se generen en las instalaciones del
restaurante escolar por la modalidad (almuerzo), al igual que por el deterioro de los
implementos y elementos entregados por cada uno de |os Rectores y Direclores de las
Instituciones Educativas. 15, En las instituciones y sedes educalivas donde no exista o
sea insuficiente et menaje (platos, vasos, cucharas) para la entrega de los almuerzos a los
estudiantes, el contratista debera garantizarlos. 16. Realizar un plan de capacitacion
continuada al personal manipulader de alimentos, con personal idoneo en el area de
nutricion y manipulacion de alimentos: Contempla actividades de capacitacion periodica
eh buenas practicas de Manufactura de los alimentos practicas higiénicas, y medidas de
proteccion, tematica especifica, responsable de la capacitacion, cronograma y formato de.
control y seguimiento a la capacitacion. - 17. Implementar sistemas encaminados al
mejoramienta continuo y gestion de la calidad en el proceso de atencién respectivo. 18.
El contratista debe informar oportunamente los conceptos sanitarios emitidos por la
autoridad sanitaria competente de los sitios donde se encuentren ubicadas las unidades
aplicativas y/o las plantas de preparacion y manipulacion de los alimentos segun el
Decreto 3075 de 1997. 19. Cualguier cambio, modificacion o ajuste a los ciclos de menu,
debera ser informado oportunamente al interventor o supervisor del ¢ontrato, para su
previa autorizacion y preseniar por escrito los respectivos ajustes avalados por el
Nutricionista Dietista, que de igual forma presente el minime de experiencia profesional de
1 afio y la respectiva Tarjeta Profesional. 20, Suministrar la informacion necesaria,
permitir e acceso e inspeccidn de sus instalaciones, responder oportunamente las |3« 1

comunicaciohes dentro los ocho dias habiles, facilitar las condiciones para el desempefio P;E
del interventor o supervisor del contrato o sus delegados, y colaborar con él para el cabal | L 3
cumplimiento de las labores de interventoria o supervision. 21. Facilitar de manera % @
oportuna e integral, libros de registro, archivos, actas, consolidados y demas informacion ¢ =
pertinente, sin perjuicio de la demas informacién que en ejercicio de la funcion de (€2 0
inspeccion, vigilancia y control requiera la Secretaria de Educacion Departamenial o los [
Organismos de Control. 22. Aplicar la encuesta de aceptacion, disefiada por el ICBF
segun el area de irfluencia.
MUNICIPIO NUMERO DE DIAS | VALOR DIARIO | NUMERG ALUMNOS| VALOR TOTAL
CHAMEZA 120 221800 450,001  119.772.000,00
MAM! 100 2218,00 2.600,00 576.680.000,00
AGUAZUL 100 2218,00 6.300,00} 1.397.340.000,00
RECETOR 120 2218,00 400,00] 106.464.000,00
YOPAL URBANO 100 2718,00 ~9.100,00} 2.018.380.000,00
YOPAL RURAL 120 2218,00 5,868,00] 1,561.826.880,00
) 24.718,00] 5.780.462.880,00
Q}"
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TERCERA: OBLIGACIONES, DEBERES Y DERECHOS DE LAS PARTES. Teniendo en.
cuenta que se trata de un contrato donde se presentan variaciones constantes en su
gjecucion, se requiere: 1. Conformar el COMITE TECNICO DE DIRECCION. con
participacion de dos (2) delegados del contratista y dos (2) delegados del contratante que
para el caso son: el Sefior Secretario de Educacion Departamental y el Director de la
Division Pedagogica de la Secretarla de Educacién Departamental; sin  perjuicio que
unos y otros tengan invitados especiales con voz pero sin voto. 2. Canalizar a través del
Comité Técnico de Direccién del Contrato los conceptos, observaciones e inquietudes en
desarrollo del contrato. 3. Establecer los mecanismos para atender las modificaciones en
la ejecucion del contrato, en razén a la movilidad de la poblacion estudiantil, de acuerdo
a los reportes mensuales ‘entregados por cada institucién educativa. 4. En la primera
reunion de comité técnico se debera definir &l nimero de estudiantes a atender por cada
Institucion, centro y sede educativa de acuerdo a la matricula para el afio 2011, reportada
por los rectores a la oficina de sistemas de la Secretaria. (SIMAT) en cada instituto,
centro y sede educaliva seleccionada se cubrira progresivamente el 100% de los
alumnos matriculados por grado, iniciando por el preescolar y grados inferiores de
primaria. Una vez asegurado el cubrimiento del total de la poblacidn de preescolar y
primaria, se podra continuar el programa con escolares del grado sexto en adelante,
dando prioridad a los grados educativos inferiores, poblacion desplazada y area rural. 5.

Cumplir cabalmente con las obligaciones establecidas para cada una de las partes [==%

como mecanismo para asegurar la consecucion de los objetivos del contrato. 6. Impartir |

al contratista las instrucciones que sean necesarias para el adecuado funcionamiento y
cumplimiento  de la finalidad del objeto del contrato. CUARTA. - OBLIGACIONES DEL
DEPARTAMENTO: 1. Exigir el cumplimiento del objeto contractual. 2. Girar los recursos

para atender los 57.500 estudiantes del nivel 1y 2 del SISBEN, del Departamento de | £,

Casanare, con el servicio de restaurante escolar (almuerzo). 3. Convocar a la
ciudadania a que conformen las veedurias ciudadanas para realizar el control social al
presente proceso de contratacion, 4. Entregar mediante acta al contratista las
instalaciones, mobiliario, utensilios de cocina, equipos y menajes existentes en los
reslaurantes escolares de las instituciones educativas a través de los rectores de cada
una de ellas. 5. Realizar Supervision Técnica, administrativa y financiera del contrato. 6.

Seguir el fineamiento técnico sugerido en el Titulo IV de la Ley 1176 de 2007, en lo

referente a alimentacion escolar, QUINTA. - VALOR DEL CONTRATO: Para todos los

efectos legales y fiscales el valor total del presente contrato es de CINCO MIL
SETECIENTOS OCHENTA MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y DOS MIL
OCHOCIENTOS OCHENTA PESOS ($5.780.462.880) M/CTE., incluido todos los gastos
directos e indirectos en que deba incurrir EL CONTRATISTA, gastos administrativos y
de supervision, IVA, valores agregados, impuestos, tasas, de caracter nacional,
departamental o municipal legales vigentes al momento de la suscripcion de este
contrato. SEXTA. - FORMA DE PAGO: El Departamento entregara: a). Un cuarenta
por ciento (40%) del valor total del contrato en calidad de anticipo, una vez legalizado y
cumplidos los requisitos de perfeccionamiento para la ejecucion del contrato, y la
suscripcion del Acta de Inicio, previa aprobacion del plan de inversién del anticipo. b). Se
girara hasta un noventa y cinco por ciento (95%) del valor del contrato mediante actas
parciales previa presentacion de informe de ejecucion, visto bueno del Interventor y/o
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Supervisor del contrato, quien verificara las certlificaciones emitidas por parte de los
rectores de las Instituciones Educativas donde se preste el servicio de restaurante
escolar. A estos pagos se amortizara el anticipo y el pago efectuado al inicio del
calendario escolar. C.El cinco por cienlo (5%) restante una vez se suscriban las Actas de
terminacion y liquidacion del contrato, previo informe del interventor y/o supervisor del
contrato que certifique el cumplimiento por parte del Contratista, Adicionalmente, para
cada uno de los pagos el contratista debera presentar la constancia de pago de los
aportes a Seguridad Social (Salud, Pension, Riesgos Profesionales) y de las Obligaciones
Parafiscales (SENA, ICBF, Caja de Compensacién Familiar), si a ello hubiere lugar. La
radicacidn de la factura o cuenta de cobro respetiva SEPTIMA. — PLAZO: El plazo de
ejecucion de este contrato es de CIENTO VEINTE (120) dias calendario y/o diez meses,
contados a partir de la suscripcion del acta de inicio, previa aprobacion de la garantia
Unica, pago de derechos de publicacion, Estampilla Procultura y Estampilla para el
Bienestar del Adulto Mayor. OCTAVA. - EXCLUSION DE RELACION LABORAL: E|
presente contrato no genera relacion laboral alguna con EL CONTRATISTA y en
consecuencia tampoco el pago de prestaciones sociales y de ningun tipo de costo distinto
al valor acordado en la clausula quinta de este contrato. NOVENA. - IMPUTACION Q}

PRESUPUESTAL: El gasto que ocasione el presente contrato se pagara con cargo a los .
certificados de disponibilidad presupuestal expedidos por la Direccion Técnica de (; '
Presupuesto  N° 110446 del 24 de enero de 2011 rubro 5.RP80.G20502020010101 (e, Q“ 4
‘Garantizar la prestacion del servicio de transporte escolar, restaurante escolar e | % f L0
internados escolares a la poblacion educativa del departamento de Casanare V.F. gj*(%
ordenanza 007 de 2010" p6r valor de $11.788.139.898 de los cuales se afectara en la |t
suma de $5.780.462.880.1 DECIMA. — GARANTIAS: EL CONTRATISTA se obliga a
constituir a favor de EL DEPARTAMENTO garantia unica expedida por una Compaiiia de
Seguros legalmente establecida en Colombia, cuya péliza matriz esté debidamente
aprobada por la Superintendencia  Financiera, de acuerdo a los  lineamientos
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sefialados en el Articulo 7 de la Ley 1150 de 2007 y el Articulo 1 del Decreto 2493 de i“ﬁ*\\
2009, que ampare: a. Buen Manejo y Correcta Inversion del Anticipo: E] valor de esta =
garantia debe ser por el ciento por ciento (100%) del monto que el contratista reciba a | =3 o o
titulo de anticipo para la ejecucion del contrato y, su vigencia se extendera hasta la E,;-.,’?‘ 5o
liquidacion del contrato. b. Cumplimiento: Por un término igual al plazo del contrato y r‘“j; b ?

cuatro (4) meses mas, y por un valor equivalente al diez por ciento {10%) del valor del
contrato. c. Responsabilidad Extracontractual: Por un monto equivalente al cinco por
clento (5%) del valor total del contrato, y en ningln caso inferior a doscientos salarios
minimos mensuales legales vigentes (200 SMLMV) y con una vigencia de la duracion del
mismo. d. Salarios, prestaciones e indemnizaciones laborales: Por un monto
equivalente al cinco por ciento (5%) del valor total del contrato y con vigencia igual a la
duracion del contrato y tres (3) afios més. e. Calidad del Servicio: Por un monto
equivalente al diez por ciento (10%) del valor total del contrato, por el término de duracion
del mismo y seis (6) meses mas. PARAGRAFO PRIMERO: EL CONTRATISTA se obliga
a ampliar, modificar o prorrogar la garantia Unica de cumplimiento, en el evento que se
aumente el valor del contrato, se prorrogue o suspenda su vigencia. DECIMA PRIMERA. -
CLAUSULA DE INDEMNIDAD: E! CONTRATISTA se obliga a mantener al
DEPARTAMENTO indemne de cualquier dafio o perjuicio originado en reclamacion de
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terceros y que se deriven de sus actuaciones o de las de sus subcontratistas o
dependientes. DECIMA SEGUNDA. - APORTES A LA SEGURIDAD SQCIAL INTEGRAL
Y PARAFISCALES: EL CONTRATISTA debera certificar los pagos de los aportes durante
la sjecucién del contrato a los sistemas de seguridad social integral (pension, riesgos
profesionales y salud), asi como parafiscales de conformidad con las normas vigentes
sobre la materia y las que las modifiquen, sustituyan o adicionen. PARAGRAFO: El
incumplimiento de la obligacion del pago de los aportes al Sistema de Seguridad Social
Integral y parafiscales generara las sanciones previstas en el Articulo 50 de la Ley 789 de
2002 y demas normatividad concordante. DECIMA TERCERA. —CADUCIDAD: Previo
requerimiento por escritc al CONTRATISTA, EL DEPARTAMENTO declararda la
caducidad del presente contralo por cualquiera de las causales previstas en la Ley 80 de
1993, de acuerdo a los procedimientos senalados en la normatividad. La declaratoria de
caducidad, tendrd como efecto inmediato la terminacion y liguidacion del contrato. En la
resolucion que la declare se hara efectiva la clausula penal pecuniaria y prestara merito
gjecutivo contra EL CONTRATISTA. DECIMA CUARTA. - SUSPENSION DEL
CONTRATO: El plazo de ejecucion del contrato podra suspenderse en los siguientes
eventos: a) Por circunstancias de fuerza mayor o caso fortuito. b) Por mutuo acuerdo,
siempre que de ello no se deriven mayores costos para el DEPARTAMENTO, ni se
causen otros perjuicios. La suspensién se hara constar en acta motivada, suscrita por las
partes. El término de la suspension no se computara para efectos de los plazos del

contrato. DECIMA QUINTA. - MODIFICACION, TERMINACION E INTERPRETACION |

UNILATERALES: Este contrato se rige por las clausulas excepcionales de interpretacion,
modificacion y terminacion unilaterales de que tratan los Articulos 15, 16 y 17 de 1a Ley 80
de 1993. DECIMA SEXTA. - LIQUIDACION: Terminada Ia e;ecucnén del contrato, se
procedera a su liquidacidn en los términos y plazos previstos en la Ley 1150 de 2007 en
el Articulo 11. En la Liquidacion del contrato se dara estricto cumplimiento al Articulo 50
de la Ley 789 de 2002. DECIMA SEPTIMA. - INHABILIDADES E
INCOMPATIBILIDADES: ELL CONTRATISTA afirma bajo la gravedad del juramento, que
se entiende prestado con la firma del presente contrato, que no se halla incurso en
ninguna de las causales de inhabilidad e incompatibilidad previstas en el Articulo 8 de la
l_ey 80 de 1993, y que si llegare a sobrevenir alguna, actuara conforme lo previsto en el
Articulo @ de la Ley 80 de 1993. PARAGRAFO: EL CONTRATISTA responderd por haber
ocultado al contratar inhabilidad, incompatibifidad o prohibicion legal para celebrar o
‘ejecular el presente contrato. DECIMA OCTAVA. - SOLUCION DE CONTROVERSIAS:
Las diferencias o conflictos que surjan en desamollo del objeto contractual, se
solucionaran a través de los mecanismos de conciliacion y transaccion previstos en la Ley
80 de 1993. DECIMA NOVENA. - MULTAS Y CLAUSULA PENAL: El DEPARTAMENTO
podra imponer multas sucesivas en caso de incumplimiento parcial de algunas de las
obligaciones del contrato, las cuales seran por un equivalente al 5% del valor del
contrato. El pago o (a deduccion de las multas no exoneraran al CONTRATISTA de su
obligacion de ejecutar el contrato y de las demas responsabilidades y obligaciones del
mismo. Elvalor de 1a multa ingresara a la Tesorerfa de EL DEPARTAMENTO vy podra ser
tomado directamente de los saldos a su favor si los hubiere o de la garantia constituida, y
si estoc no fuere posible se cobrard judicialmente de conformidad con las normas
pertmentes lgualmente EL DEPARTAMENTO por mcumplxmlento total impondra una
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multa del 20% del valor total del contratc. VIGESIMA. - RESPONSABILIDAD DEL
CONTRATISTA: EL CONTRATISTA sera responsable ante las auloridades de los actos u
omisiones en ejercicio de las actividades que desarrolle en virtud del presente contrato,
cuando con ellos se cause perjuicio a la administracién o a lerceros, en los términos del
Articulo 52 de fa Ley 80 de 1993. VIGESIMA PRIMERA. — SUPERVISION: La
Interventoria y/o supervision estara a cargo de la Secrelario de Educacion Departamental
o por quien el designe de conformidad con el Decreto Departamental 0511 de 26 de Junio
de 2008; la cual estara sometida a lo dispuesto en el Manual de Interventoria adoptado
por la Gobernacion de Casanare, mediante la Resolucion No. 0256 de 2004 o el acto que
la modifigue o sustituya. VIGFSIMA SEGUNDA. - PUBLICACION EN LA GACETA
DEPARTAMENTAL: EL CONTRATISTA se obliga a ordenar la publicacién del presente
contrato en la Gaceta Departamental, requisito que se entendera cumplido con la
presentacion  del recibo de pago correspondiente. VIGESIMA TERCERA. - 5
TERMINACION: Este contrato se dara por terminado en el caso de ogurrir cualguiera de

freen

los siguientes eventos: 1) Por mutuo acuerdo de las partes, siempre que con ello no se ¥
causen perjuicios a la Entidad. 2) Por declaracion de caducidad o terminacion unilateral f:.;%
en los términos previstos en los Articulos 17 y 18 de la Ley 80 de 1993. 3) Por g ;
agotamiento del objeto o vencimiento del plazo. 4) Por fuerza mayor o caso forhiito que | %3 ,
hagan imposible continuar su ejecucion. PARAGRAFO, En  caso de terminacion E‘d i

anticipada por las causales 1, 3 y 4 se dejaran constancia en actas suscritas por las
parles. En los demas eventos se aplicaran los procedimientos de Ley. VIGESIMA
CUARTA. - PERFECCIONAMIENTO Y REQUISITOS DE EJECUCION: El presente
contrato se perfecciona con la suscripcidon del mismo. Para su ejecucion requiere registro
presupuestal, aprobacion de la garantia Unica, la suscripcion de acta de iniciacion, previa
presentacion del recibo de consignacion de la publicacion en la Gaceta Departamental,
Estampilla Procultura y Estampilla para el Bienestar del Adulte Mayor, la certificacion
vigenie sobre el pago de aportes parafiscales y de seguridad social de los trabajadores a
cargo, por parte del contralista si a ello hubiera lugar. PARAGRAFO.- COSTOS: Los
costos que ccasione la legalizacidon de esie contrate estaran a cargo del CONTRATISTA.
Este debera realizar dicha legalizacion dentro de los diez (10) habiles siguientes a al
perfeccuonamlento del coniralo. VIGESIMA QUINTA. — DOMICILIO: Para todos los
efectos s como donficiligta ciudad de El Yopal. Para constancia se firma a los
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ADICIONAL EN VALOR Y PLAZO AL CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS
No: 0239 DE 2011, CELEBRADO ENTRE EL DEPARTAMENTO DE CASANARE Y LA
UNION TEMPORAL RESTAURANTES ESCOLARES 2011

Entre MARTHA INES GONFRIER SARMIENTO mayor de edad, identificada con cédula
No. 21.232,712 expedida en Villavicencio, quien actia en nombre y representacion del
Departamento de Casanare, Entidad territorial con Nit. 892089216-6, en su calidad de
Gobernadora Encargada del Departamento de Casanare nombrada mediante Decreto del
Gobierno Nacional N°. 2961 de fecha 17 de agosto de 201 1, en quien para el presente
contrato se denominard EL DEPARTAMENTO y por la otra parte, SERGIO ANDRES
MENESES PICON, Ildentificado con ¢édula de ciudadania N° 1.116.546.090 de Aguazul,
en su calidad de Representante Legal de la UNION TEMPORAL RESTAURANTES
"ESCOLARES 2011, con Nit. 900.41 2.910-0, hemos acordado’ celebrar el presente
adicional en valor y plazo al contrato de prestacién de servicios No. 0239 de 2011,
teniendo en cuenta las siguientes consideraciones: 1).- Que con fecha 11 de febrero de
2011 se celebré el contrato de prestacién de servicios No. 0239 de 2011 cuyo objeto es
"GARANTIZAR EL SERVICIO DE RESTAURANTE A CINCUENTA Y SIETE MIL
QUINIENTOS (57.500) ESTUDIANTES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE PARA
LA AMPLIACION Y SOSTENIBILIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
EDUCATIVO”; 2). Que mediante oficio de fecha 17 de agosto de 2011, el contratista
manifiesta el vencimiento del plazo deé ejecucion de algunas unidades aplicativas del
contrato incluidas en el contrato, solicitando que se lleven a cabo las gestiones
administrativas para dar continuidad a las mismas. 3) Que-frente a esa manifestacion, la
interventorfa contratada para la vigilancia del contrato 0239 de 2011 Cooperativa de
Egresados de la USCO y Profesionales del Sur de Colombia “Creer en lo Nuestro”,
expresa concepto de viabilidad en documento de fecha 09 de septiembre de 2011,
indicando Ia necesidad de adicionar el valor y plazo de ejecucion de dicho contrato, en su
orden, en la suma de MIL SETECIENTOS CINCUENTA Y SEIS MILLONES DOCE MIL
SETECIENTOS OCHENTA . PESOS ($1.756.012.780,00) y el plazo de ejecucién del
mismo por el término de CUARENTA (40) dias calendario escolar, 4). Que se diligencio el
formato solicitud de adicion DC-026 de fecha 09 de Septiembre de 2011 y fue aprobado
por parte de la Interventoria Cooperativa de Egresados de la USCO y Profesionales del
Sur de Colombia “Creer en lo Nuestro”, por la Supervisién Unién Temporal Supervision
Servicios Educativos Casanare y por el Secretario de Educacién Departamental, mediante
el cual se avalaron las razones expuestas para el adicional en valor y plazo por parte del
contratista. 5). Que el Director de Servicios Administrativos de la Gobernacion de
- Casanare, expidio el dia 29 de Septiembre de 2011 el certificado de Plan de Compras No.
02305, en el que se verifica que las actividades a adicionar se encuentran incluidas dentro
del plan de adquisiciones de bienes, servicios y obra publica. 6). Que la Direccidn técnica
de presupuesto expidio el dia 05 de octubre de 2011, el certificado de disponibilidad
presupuestal No. 112367 que respalda la obligacion del Departamento acordada en el
presente contrato adicional. 7). Que el valor inicial del contrato es de GINCO MIL

SETECIENTOS OCHENTA MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y DOS MIL,

OCHOCIENTOS OCHENTA PESQOS ($5.780.462.880,00) y que el valor de la adicion
asciende a la suma de MIL SETECIENTOS CINCUENTA Y SEIS MILLONES DOCE MIL
SETECIENTOS OCHENTA PESOS ($1.756.012.780,00), por lo tanto, se  verifica el
acato a lo preceptuado en el inciso segundo del paragrafo del articulo 40 de la Ley 80 de
1993. Que analizadas las antetiores consideraciones las partes acuerdan realizar la

Edllicio Emiro Sossa Pacheco Carrera 19 N° 6-1 00, Yopal, Casanarsy, / +
Web: hitp/fwww.casanare.qov.co Email:www.contratacion @casagﬁ(:e.gov.co
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presente ADICION en valor y plazo, en los siguientes términos: CLAUSULA PRIMERA. ',

OBJETO- El objeto del presente acuerdo es adicionar el valor y el plazo estipulado en las  ; &

clausulas quinta y séptima del contrato de prestacion de servicios N° 0239 de 2011; |[=

CLAUSULA SEGUNDA. VALOR ADICIONAL: El valor a adicionar al contrato d;y!/r
/

prestacion de servicios N° 0239 de 2011, es la suma de MIL SETECIENTOS CINCUENTA /&3
Y SEIS MILLONES DOCE MIL SETECIENTOS OCHENTA PESOS ($1.756.012.780,00) L/
El nuevo valor del contrato de prestacion de servicios N° 0239 de 2011, estipulado en fa { &

clausula quinta serd la suma de SIETE MIL QUINIENTOS TREINTA Y SEIS MILLONES
CUATROCIENTOS SETENTA Y CINCO MIL SEISCIENTOS SESENTA PESOS M/CTE ;
($7.536.475.660,00) pactado en la cldusula quinta del contrato principal. CLAUSULA
TERCERA. PLAZO ADICIONAL: Prorrogar el plazo estipulado en la Cldusula séptima del
contrato de prestacion de servicios N° 0239 de 2011, en CUARENTA (40) DIAS
CALENDARIO ESCOLAR contado a partir del vencimiento del plazo inicialmente pactado.
CLAUSULA CUARTA. FORMA DE PAGO: El Departamento cancelara los recursos del
presente adicional mediante actas parciales previa presentacion de informes de ejecucion,
visto bueno del interventor y supervisor del contrato, quienes verificaran las certificaciones
emitidas por parte de los rectores de las instituciones Educativas donde se preste el
servicio de restaurante escolar. CLAUSULA QUINTA. SUJECION A LAS
APROPIACIONES PRESUPUESTALES: El valor que se adeude al contratista por el ‘
presente adicional estara sujeto a las apropiaciones presupuestales del Departamento y =+
su pago se hara con cargo al Certificado de Disponibilidad Presupuestal No. 112367 de
05 de octubre de 2011 por el valor de MIL SETECIENTOS CINCUENTA Y SEIS
MILLONES DOCE MIL SETECIENTOS OCHENTA PESQOS ($1.756.012.780,00); el cual ¢
se encuentra dentro del rubro de “Ampliacion de la cobertura, permanencia para la oferta; « ‘
y demanda del servicio educalivo en el Departamento de Casanare”, bajo la Imputacién = =0 %
Presupuestal No. 5.RP60.G20502020010105. CLAUSULA SEXTA. AMPLIACION DE LA
GARANTIA UNICA: E! contratista se obliga a ampliar en valor y vigencia las Garantias
contempladas en la clausula decima del contrato principal en los mismos términos allf

pactados y de acuerdo con el presente adicional. CLAUSULA SEPTIMA.VIGENCIA DE

LAS DEMAS CLAUSULAS: Las clausulas del contrato que no hubieren sido
expresamente modificadas por el presente adicional, conservan su eficacia y vigencia.
CLAUSULA OCTAVA. PERFECCIONAMIENTO Y EJECUCION: Fl presente Contrato se

perfecciona con: 1. La firma de las partes. 2. Registro Presupuestal. 3. Aprobacion de la

ampliacion de las garantias. 4. Pago de impuestos a que haya lugar. En constancia se

EL DEPARTAMENTO

firma en Yopal a los: U 7 UCT 20” .
EL CONTHATIISTA

. . (
Y‘(g %c.r LO (N8 S
RMIENTO SERGIO ANDHES MENESES PICON
®

ra de Casana R.. Unién Temporal Restaurantes
- Escolares 2011 :

m

VB JUANYCARLOS OSSA QUINONEZ
Director de $ontratacion

Reviso:
Direccion de Contratacion

Edificio Emiro Sossa Pacheco Carrera 19 N° 6-100, Yopal, Casanare
Web: hito//www.casanare.gov.co Email.www.contratacion @casanare.gov.co



ANEXO No. 4 Y

FORMULARIO CONSTITUCION UNIONES TEMPORALES -

Yopal, 06 de Diclembre de 2010

Sefores :
DEPARTAMENTO DE CASANARE
Carrera 19 No.6 -100

Yopal

Los abajo firmantes manifestamos a través de este documento que hemos
convenido asociarnos en Union Temporal para parlicipar en la presente
ficitacion, cuyo objeto es GARANTIZAR EL SERVICIO DE RESTAURANTES

019

A CINCUENTA Y SIETE MIL QUINIENTOS (57.500) ESTUDIANTES DEL .

DEPARTAMENTO DE CASANARE PARA LA AMPLIACION Y
SCOSTENIBILIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO EDUCATIVO,
GRUPO 1. Por o anterior expresamos lo siguiente:

El presente acuerdo de Unidon Temporal se suscriba entre las siguientes partes:
SERGIO ANDRES MENESES PICON,identificado como aparece al pis de su

firma, actuando en nombre de COMPANY SERVICES FOOD LTDA Nit

900.148.334..6, HECTOR FABIAMO GIL BURITICA Nit 79.517.473-4,
identificado como aparece al pie ‘de su firma, actuando en nombre propio y
LUIS FERNANDO CIFUENTES ROJAS, ‘[dentificado como aparece al pie de
su firma, acluando en nombre de CONSTRULUFER E. U"Nit 844.004.119-8

Las personas armiba mencionadas que se denominaran colectivarnente como
LAB PARTES y,

CONSIDERANDO:

1. Que la GQBERNACION DE CABANARE, convoct la Licitacidn Publica
No. CAS-BE-LP-044-2010 de 2010,

2. Que para responder a esta ‘convocatoria LAS PARTES manifiestan
mediante este documento su intencion firme de participar en la
mencionada licitacion pblica, para o cual han decidida conformar [a
Union Temporal RESTAURANTES ESCOLARES 201111/&19 se formaliza
por medio del presente documento, de conformidad con lo precepluado
en el numeral 2 del articulo 7 de la Ley 80 de 1993 y en o Pliego de
Candiciones. :

3. Que de conformidad con los estatutos de las sociedades inlegrantes del
presente acuerdo vy las correspondientes autoridades de juntas
directivas, los representantes legales de las mismas se encuentran
plenamente facultados para:



A0 g0
¢ Celebrar el presente acuerdo de Unibn Temporal,
comprometiéndose en forma conjunta y solidaria, incluyendo la
facultad para asignar un representante legal de Unién Temporal,
con las mas amplias facultades, en los términos que se
establecen en el presente documento.

e .Presentar por intermedio de la Unién Temporal, la Propuesta en
respuesta al Licitacion Pdblica mencionado, para GARANTIZAR
EL SERVICIO DE RESTAURANTES A CINCUENTA Y SIETE
Ml QUINIENTOS {57.500) ESTUDIANTES DEL
DEPARTAMENTO DE CASANARE PARA LA AMPLIACION Y
SOSTENIBILIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
EDUCATIVO.

s .Compromeler a las sociedades que representan en forma
conjunta y solidariamente ante la DEPARTAMENTO DE
CASANARE, '

4. Que en virtud de o anterior LAS PARTES ACUERDAN

PRIMERO: Objeto. Por el présente documento las Partes que en e actian’
formalizan la celebracién de un acuerdo de Unidn Temporal en un todo de
conformidad con el numeral segundo del Articulo 7° de la Ley 80 de 1003 y
demas normas concordantes, asi como con los términos de referencia de la
licitacion, presentar por intermedio de la Unién Temporal RESTAURANTES
ESCOLARES 201,14 propuesta en respuesta al Licitacion Publica
mencionado para GARANTIZAR EL SERVICIO DE RESTAURANTES A
CINCUENTA Y SIETE MIL QUINIENTOS (57.500) ESTUDIANTES DEL ___
DEPARTAMENTO DE CASANARE PARA LA AMPLIACION Y
SOSTENIBILIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO EDUCATIVO.
GRUPO 1.

SEGUNDO: Alcance, El alcance del presente acuerdo de Union Temporal
comprende la elaboracion y presentacion de las Propuestas, asi como la
celebracion del Contrato y la ejecucién para GARANTIZAR EL SERVICIO DE
RESTAURANTES A CINCUENTA Y SIETE MIL QUINIENTOS (67.500)
ESTUDIANTES DEL DEPARTAMENTO DE GCASANARE PARA LA
AMPLIACION Y SOSTENIBILIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
EDUCATIVO. GRUPO 1. -~

TERCERQ: Nombre y domicilio. La Unién Temporal que por este documento
se conforma, llevara el nombre de RESTAURANTES ESCOLARES 20117

Direccién: - Carrera 22 No. 13 - 61,
Teléfonos: 3214687870 - 321 4687875
Fax:

E-Mail; companyservicefood@yahoo.es

CUARTO: Representacion: LAS PARTES en el presente acuerdo nombran
como representante legal de la Union Temporal a SERGIO ANDRES



: . ) % LA
MENESES PICON mayor de edad, capaz e identificado como apaag:g al pie
de su firma, como principal y como supiente;, a HECTOR FABIANO GiL

BURITICA, también mayor de edad,
firma, cada uno de los cuales por

identificado como aparece al pie de su
separado podra representar a la Union

Temporal RESTAURANTES ESCOLARES 2011 para todos los efectos, con
fas mas amplias facultades para desempefiar su funcion, por medio del
presente documento, y sin que deba mediar para el efecto ninguna otra
autorizacién o Pader, los representantes quedan autorizados y facultados de
manera amplia y suficiente para presentar la Propuesta y suscribir el Contrato
correspondiente a la Licitacion Publica No. No. CAS-SE-1.P-044-2010 53]
como, suscribir todos los documentos relacionados con el mismo, incluyendo
lodas las pélizas, garantias, certificaciones, aclaraciones y demas documentos
necesarios para el desarrollo del contrato sin limitacién alguna, asi como para
representar a la Union Temporal judicial o extrajudicialmente, ante cualquier

1993 y normas concordantes.

PARAGRAFQ: SERGIO ANDRES

mencionadas en esta Clausula, ha ac
integrantes de la Union Temporal le
documento, en aprobacion de lo cual,

firman,

QUINTO:  Participacion, funciones

~ autoridad publica o privada de conformidad con lo preceptuado por la Ley 80 de

MENESES PICON, de las calidades
ptado la designacion que LAS PARTES

han conferido por medio del presente
asi como del contenido del mismo lo

y responsabilidad. La participaciénf)’\

funciones y responsabilidad de LAS PARTES en el presente acuerdo de Unién

Temporal, serd la siguiente:

5.1
PARTES PORSENTAJE
COMPANY SERVICE FOOD LTDA 55
HECTOR FABIANO GIL BURITICA 40 .
CONSTRULUFERE, U. o 5-

5.2 FUNCIONES: Asi mismo, las partes conformantes del presente acuerdo
asumiran las siguientes funciones en [a ejecucion del Contrato:

PARTES

FUNCIONES O
- RESPONSABILIDADES

COMPANY SERVICE FOOD LTDA

Manejo Administrativo: Personal,
Proveedores, Instituciones Educativas

HECTOR FABIANO GIL BURITICA

Manejo Financiero

CONSTRULUFERE. U,

Manejo Operativo y Logistico

5.3 RESPONSABILIDAD: De conformidad con lo preceptuado por el numeral
2° del Articulo 7° de Ia Ley BO de 1893, la totalidad de Jos miembros de
RESTAURANTES ESCOLARES 2011, responderan solidariamente por el
cumplimiento total de la Propuesta y del objeto del Contrato, pero las sanciones
que se llegaren a imponer por incumplimiento de las obligaciones derivadas de
la Propuesta y del Contrato se impondran de acuerdo con la participacion en la
ejecucion de cada uno de los miembros. En general, los miembros de

021



WA 022
RESTAURANTES ESCOLARES 2011 proveeran cada urio, en su campo, la
informacién, documentos y el “Know How” que el mismo requiera para
desarroliar el Contrato resultante del concurso a que se refiere este acuerdo y
todas las demds actividades necesarias o conducentes al pleno desarrollo y
cumplimiento de dicho Contrato de conformidad con los términos de referencia
y las normas juridicas aplicables.

SEXTO: Ley aplicable. Este acuerdo, asi como las reformas o adiciones que
aprueben LAS PARTES, se regiran por las leyes de la Reptiblica de Colombia.

SEPTIMO: Vigencia. El presente acuerdo de Unién Temporal rige a partir de
su firma por LAS PARTES y tendra validez durante el término de duracién del
Contrato y un (1) afio mas. "

OCTAVO: Confidencialidad. LAS PARTES acuerdan y se comprometen
frente al DEPARTAMENTO DE CABANARE, a no utilizar informacion
relacionada con el objeto para propésitos distintos de la ejecucién del contrato.

NOVENO: Las partes manifiestan expresamente que no padran revocar la
Unidn Temporal durante el tiempo de ejecucion del contrato y seis meses mas

~ como también que ninguna de ellas podra ceder su participacion en la Unidn
Temporal a los demas integrantes.

Para constancia se firma por quienes intervienen a los 06 dias del mes de

Diciembre de 2010.
/ f:?% ‘
t [ 97817
o e ] VG (oed
COMPANY SERVICE FOOD LTDA HECTOR FABIANO GIL B.
R. L. Sergio Andrés Meneses Picén Persona Natura!
CC 1.116.546.090 De Aguazul CC 79.547 463 De Bogota

CONSTRUUUFER E. U.
R. L. Luis Fernando Cifuentes Rojas
C 19.494.685 de Bogota

XV O e Sed

SERGIO ANDRES MENESES PICON
Representante Legal UT Restaurantes Escolares 2011
GC 1.116.546.090 De Aguazul

00l QJ’

HECTOR FABIANO GIL BURITICA
Suplente UT Restaurantes Escolares 2011
CC 78.517.463 De Bogota




SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: RAB00-13-I

PROCESO ADQUISICION DE BIENES Y FECHA: 05/12/2008 Y
_ | SERVICIOS W F
GOBERNACION | ACTA DE TERMINACION Y LIQUIDACION VERSION:01 \f

CONTRATO DE SUMINISTRO DEL SERVICIO DE RESTAURANTE ESCOLAR

No. 0239 DEL 11 DE FEBRERO DE 2011

CONTRATANTE:
CONTRATISTA:

OB.JETO:

VALOR:

VALOR ADICIONAL

PLAZO DE EJECUCION:

PLAZO ADICIONAL
FECHA DE SUSCRIPCION:
FECHA ACTA DE INICIACION:

- NIT 900.412.910-0

DEPARTAMENTO DE CASANARI '
UNION TEMPORAL REST, VAWAN]('E
ESCOLARES 2011

"y
Q" “‘#

K )

Bos Y

S "'}, )
{.

GARANTIZAR EL SERVICIO DE \3
RESTAURANTE ESCOLAR A CINCUENTA Y

~ SIETE MIL QUINIENTOS (57.500)

ESTUDIANTES DEL DEPARTAMENTO DE
CASANARE FARA LA AMPLIACION Y
SOSTENIBILIDAD DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO EDUCATIVO !

CINCO MIL SETECIENTOS OCHENTA
MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y
DOS MIL OCHOCIENTOS OCHENTA PESOS
MCTE (5.780.462.880.00)

MIL SETECIENTOS CINCUENTA Y SEIS
MILLONES DOCE MIL SETECIENTOS
OCHENTA PESOS MCTE ($1.756.012.780,00)
120 DIAS CALENDARIO ESCOLAR .

40 DIAS CALENDARIO ESCOLAR
11 DE FEBRERO DE 2011
24 DE FEBRERO DE 2011.

En la ciudad de Yopal, a los TREINTA (30) dias del mes de Diciembre de 2011,
se reunieron JAIME SAAVEDRA PERDOMO, identificado con Cedula de




s i

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

CODIGO: RAB00-13-1

PROCESO ADQUISICION DE BIENES Y
SERVICIOS

FECHA: 05/12/2008

GOBERNACION
DE CASANARE

ACTA DE TERMINACION Y LIQUIDACION

VERSION:01

DECIMO TERCERA: Que durante el plazo de ejecucién del contrato de prestacion de servicios
0239 de 2011 se realizd el pago del anticipo por la suma de DOS MIL TRESCIENTOS DOCE
MILLONES CIENTO OCHENTA Y CINCO MIL CIENTO CINCUENTA Y DOS PESOS MCTE
($2.312.185.152,00) comrespondiente al 40% del valor total del contrato y de SEIS actas parciales
por vaior de CINCO MIL, CIENTO VEINTE MILLONES CIENTO SESENTA Y DOS

MIL NOVESCIENTOS VEINTISEIS PESOS MCTE (85.120.162.926,00),

DECIMO CUARTA: De acuerdo a lo anteriormente ex|
prestacion de servicios 0238 de 2011, es el siguiente;

& 'y
BALANCE FINANCIERO CONTRATO 023 Jegq

VALOR ™ PAGOH-. )
VALOR CONTRATO 0240 de 2011 5.780.462.880 \ /
ANTICIPO  40% 2.312.185.152
VALOR ACTA PARCIAL 1 1.303.807.786
AMORTIZACION ANTICIPO ACTA 1 521.523.114
VALOR AGTA PARCIAL 2 924.842.867
AMORTIZACION ACTA 2 360.037.147
VALOR ACTA PARCIAL 3 593.018.955
AMORTIZACION ACTA 3 237.207.582
VALOR ACTA PARCIAL 4 431.049.126
AMORTIZACION ACTA 4 172.419.651
VALOR ACTA PARCIAL 5 896.792.046
AMORTIZACION ACTA 5 358.716.819
VALOR ACTA PARCIAL 6 970.652 146
AMORTIZACION ANCTA 06 388.260.858
VALOR ADICIONAL 1.756.012.780
VALOR ACTA DE LIQUIDACION 2.023.509 774
AMORTIZACION ACTA DE LIQ 264.119.980

Secretaria de Agriculiura Ganaderfa y Medic Amiiente Carera 21 N*8- 32 TEL{098) 6356
Emali: ssca

Web: hitn/Awww.cas Arel

i.com,
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: RAB00-13-1

'PROCESO ADQUISICION DE BIENES Y
SERVICIOS

GOBERNACION ACTA DE TERMINACION Y LIQUIDACION VERSION:01
DE CASANARE

FECHA: 05/12/2008

Ciudadania No. 12.117.166 expedida en Neiva, Representante Legal de LA
COOPERATIVA DE EGRESADOS DE LA USCO Y PROFESIONALES DEL SUR
DE COLOMBIA NIT 813.009.568-1 en calidad de Interventor y por ofra parte el
sefior SERGIO ANDRES MENESES PICON identificado con la cedula de
ciudadahia No. 1.116.546.090 dé Aguazul representante legal de la- UNION
TEMPORAL RESTAURANTES ESCOLARES 2011 con Nit: 900.412.910-0, en su
calidad de Contratista; con el fin de suscribir la presente Agta de liqﬁidaci()n Final

. ‘[ I, A, .
del Contrato de prestacion de servicio de Rest I?}g r_li'fsscplar previa las
il X R
siguientes consideraciones. ) wi%*'c
» LT
LAy 2

gf‘ "?.-1!):;.. df?j' ) /
CONSIDERACIONES ™, "' ¢

il
4 £

3
I ‘“,;.:?0!6
PRIMERA: Que EL DEPARTAMENTO DE CASANARE suscribié con la UNION TEM RA|
RESTAURANTES ESCOLARES 2011 el contrato de prestacién de servicios 0239 DE-2017:cuy;
objeto es: "GARANTIZAR EL SERVICIO DE RESTAURANTE A GINCUENTA Y SIE E.MIL
QUINIENTOS ESTUDIANTES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE PARA LA AMPLIACION
DE SOSTENIBILIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO EDUCATIVO™,

SEGUNDA: Que el valor del contrato de prestacion de servicios 0239 de 2011 es de CINCO MIL
SETECIENTOS OCHENTA MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y DOS MIL
OCHOCIENTOS OCHENTA PESOS MCTE ($5.780.462.880.00) '

TERCERA: Que lL.a UNION TEMPORAL RESTAURANTES ESCOLARES 2011, presenté como
garantia dnica a favor del Deparlamento de Casanare, y garantia de responsabilidad civil
extracontractual, las siguientes pélizas de seguro: '

oo ONTRg(()) GENERAL | 12 029011 20-04-2012
BUEN MANEJO Y

CORRECTA INVERSION DEL | 18-02-2011 20-04-2012
ANTICIPO

SALARIOS, PRESTACIONES |

E INDEMNIZACIONES 18:02-2011 20-12-2014
CALIDAD DEL BIEN O ‘
SERVICIO 18-02-2011 20-06-2010

/]

Secrolaria de Agricufiura Ganadoria y Medio Amiente- Carrera 21 N*8- 32 TEL{098) 6356566 — 6357777- 6356565 Ext 211 Yopal, Qasfpare
Em X

Web: hitvwww.casanare.gov.co . & hotrnail.com —ssall
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i SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: RAB00-13-

PROCESO ADQUISICION DE BIENES Y

ECHA: 05/12/2008
SERVICIOS FEC

GOBFRNACION } ACTA DE TERMINACION Y LIQUIDACION VERSION:01
DE CASANARE

RESPONSABILIDAD CIVIL
EXTRACONTRACTUAL

18-02-2011

Ampliacion de las pdlizas por el Adicional presentado:

Aseguradora SEGUROS CONDOCR i "

Cumplimiento 300038233 $753.647.566. | 26-04-2012 26-06-2012
Buen Manejo De \ 0 06
Anticipo 300038233 $2.312.185.152'. 26-04-2012 26-06-2012
Salarios Y

Prestaciones 300038233 $376.823.783. | 26-12-2012 26-02-2015
Sociales

Calidad del Servicio 300038233 $753.647.566. | 26-06-2012 26-08-2012

gﬁf""sab'"dad 3000006425 $376.823.783. | 24-022011 | 26-02-2012

CUARTA: Que el contrato de prestacién de servicios 0239 de 2011, en su cldusula SEXTA:
FORMA DE PAGO, establece que el departamento de Casanare entregara: a) un 40% del valor
del contrato en calidad de anticipo, una vez legalizado y cumplidos los requisitos de
- perfeccionamiento para la ejecucion del Contrato, y la suscripcion del acta de inicio, previa
aprobacién del plan de inversion del anticipo. B) se girara hasta un 95% del valor del contralo
mediante aclas parciales previa presentacién de informe de ejecucion, visto bueno del interventor
y/o supervisor del contrato, quien verificara las certificaciones emitidas por parte de los rectores de
las Instituciones educativas donde se preste el servicio de restaurante escolar, A estos pagos de
amortizara el anticipo y el pago efectuado al inicio del calendario escolar. C) el 5% restante una
vez se suscriban las actas de terminacién y liquidacion del contrato, previo informe del interventoria
y/o supervisor del contrato que certifique el cumplimiento parte del contratista, .
“QUINTA : Que la UNION TEMPORAL RESTAURANTES ESCOLARES 2011, para el manejo del
anticipo apertura la cuenta de ahomos No. 220-252-15635-1 del Banco de Popular.,

A
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SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD CODIGO: RABOO-IB-IJ

PROCESO ADQUISICION DE BIENES Y FECHA: 05/12/2008

SERVICIOS
?)%I:F/FSNA?\I%S ACTA DE TERMINACION Y LIQUIDACION VERSION:01
VALOR A GIRAR 1.759.479.794
VALOR POR EJECUTAR 392 .712.960
SUMAS IGUALES 7.536.475.660 7.536.475.660

Altenor de las consideraciones que anteceden, las partes de comiin acuerdo y en cumplimiento

de lo dispuesto en el Articulo 60 de la ley 80/93 dan por liquidado de manera bilateral el Contrato
de prestacion de servicios No. 0239 de 2011.

VALOR DE LA PRESENTE ACTA DE LIQUIDACION A FAVOR DEL CONTRATISTA:

MIL SETECIENTOS CINCUENTA Y NUEVE MILLONES CUATROCIENTOS SETENTA Y NUEVE
MIL SETECIENTOS NOVENA Y CUATRO PESOS MCTE  ($1 .759_479:}941
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Para constancia se firma por los que en ella intervinieron, a los treir}té: ‘é{ig
f 4"%(;'(.-
S Y

Diciembre de 2011,

“ta,

éNyracs

SERG} R ENESES RICON ALVARO OROZCO
Contrajista Supervisor
“~tnter or
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FOR EL RESPETO, LA EXCELENCIA
Y EL COMPROMISO SOCIAL
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At Universidad Petlagogica y
N ¢ Teenaligica de Colombia
A o -

DOCUMENTOS PARA SUBSANAR

1 mensaje

COMPANY SERVICE FOOD <companyservicefood@yahoo.es> 5 de febrero de 2015, 14:20
Responder a: COMPANY SERVICE FOOD <companyservicefood@yahoo.es>
Para: "bienes.suministros@uptc.edu.co” <bienes.suministros@uptc.edu.co>

ENVIO DOCUMENTOS FALTANTES PARA SUBSANAR, LAS INVITACIONES 009 DE 2015,INVITACION 006
DE 2015, INVITACION 010 DE 2015

Saludos,

Freiman Meneses

Gerente N
Company Service Food S.A.S ~
CEL. 3126362983 s
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