INVITACION PUBLICA No. 02 DE 2026
FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES

UNIVERSIDAD TECNO!.()GICA DE PEREIRA
INFORME DE EVALUACION Y RECOMENDACION

Fecha: 26 de marzo de 2026
Objeto:

Prestacion de servicios para liderar la operacion general de alimentos y bebidas en el
laboratorio gastrondémico sostenible de la universidad tecnoldgica de Pereira durante la
vigencia 2026.

Generalidades:

En cumplimiento al cronograma establecido en la Invitacion Publica No. 02 de 2026
Facultad de Ciencias Ambientales y en consecuencia a la evaluacion de los requisitos de
participaciéon calificables del proponente identificado con cédula de ciudadania No.
1.088.335.792 el cual cumplié con los requisitos minimos para ser llamado a entrevista de
disefio de menu y la prueba en cocina en el Laboratorio Gastrondmico Sostenible de la
Universidad Tecnoldgica de Pereira.

Educacién no formal adicional (calificable): 10 puntos
La educacion no formal se calificara teniendo en cuenta el numero total de horas
certificadas de cursos relacionadas con las actividades del objeto a contratar de la siguiente

manera:
Criterio | Area de formacion no formal | Escala de evaluacion Puntaje Puntaje
evaluada (numero total de horas | maximo (10 obtenido
certificadas) puntos) por el
proponente
1 Certificacion de cursos,
diplomados, talleres o De 0 a 3 horas: 1 pt
seminarios en cocina De 4 a 8 horas: 2 pts 5 pts 5
colombiana, aplicacion de >9 horas: 5 pts
técnicas basicas y avanzadas
de preparaciones o afines
2 Certificacion de cursos, De 0 a 3 horas: 1 pt
diplomados, talleres o De 4 a 8 horas: 2 pts 3 pts
seminarios en costos >9 horas: 3 pts 0
aplicados en alimentos y
bebidas o afines
3 Certificacion de cursos, 0 horas: 0 pts
diplomados, talleres o >2 horas: 2 pts 2 pts 2
seminarios en HACCP o afines
PUNTAJE TOTAL OBTENIDO 7




Experiencia Especifica (calificable): 25 puntos

La Experiencia Especifica se calificara con certificados laborales teniendo en

numero total de anos de experiencia, conforme a los siguientes items:

cuenta el

Puntaie Puntaje
‘ Criterio de Experiencia Escala de evaluacién (afios . j obtenido por
Item cee . . g maximo
Especifica de experiencia certificada) el
(25 puntos)
proponente
Experiencia en preparacion y
disefio de menus en cocina
caliente (platos fuertes, 0 anos: 0 pts
sopas, fondos, carnes, 1 ano: 3 pts 7
1 .. _ 7 pts
guarniciones, entre otros) y 1.5 anos: 5 pts
cocina fria (ensaladas, 22 afos: 7 pts
entradas, postres frios, mise
en place, entre otros)
Expe.nen.c’|a en manejo y 0 afios: 0 pts
aplicacion de recetas 1 afio: 1 ots
2 estandar (fichas técnicas y . P 4 pts 4
o 1.5 anos: 2 pts
analisis de costos) con >2 afios: 4 pis
alimentos y bebidas B 4P
Experiencia en cocina 0 anos: 0 pts
colombiana con aplicacion de 1 ano: 2 pts 0
3 .. L ~ 5 pts
técnicas basicas y 1.5 afos: 3 pts
avanzadas de preparaciones 22 anos: 5 pts
0 anos: 0 pts
4 Experiencia en. servicios de 1 arlo: 2 pts 4 pts 4
catering 1.5 afos: 3 pts
22 anos: 4 pts
Experiencia con la
5 organizacion y alistamiento 0 anos: 0 pts 3 ot 3
de insumos y estaciones de 22 aios: 3 pts P
trabajo
Experiencia en manejo
6 higiénico y sanitario de 0 afos: 0 pts 2 bt 2
alimentos conforme a la 22 anos: 2 pts P
normatividad vigente
PUNTAJE TOTAL OBTENIDO 20

Finalmente, segun los resultados obtenidos por cada criterio, el proponente obtiene un
puntaje total de 85.5 sobre 100 puntos posibles, segun el cumplimiento de la experiencia
especifica, educacion no formal adicional, entrevista de disefio de menu con enfoque en
cocina colombiana y la prueba practica en cocina, detallado a continuacion.




Criterio Puntaje Puntaje
Maximo obtenido por
el proponente
Cumplimiento de la experiencia especifica 25 20
Educacion No formal adicional 10 7
Entrevista disefio de menu con enfoque en cocina colombiana 15 13.5
Prueba practica en cocina 50 45
TOTAL 100 Puntos | 85.5 Puntos

Por lo anterior, el comité técnico evaluador encuentra elegible y recomienda adjudicar al
proponente identificado con cédula de ciudadania No. 1.088.335.792.

COMITE TECNICO EVALUADOR
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Universidad INVITACION PUBLICA No. 02 DE 2026
i) Tecnologica FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES
/ de Pereira UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE PEREIRA

Tema: Entrevista Invitacion Publica N°2 de 2026 Facultad de Ciencias Ambientales
Lugar: Edificio 16 C-S1 Fecha: 25/03/2026

Hora de Inicio: 2:00 pm Hora de Finalizacion: 4:48 pm

Objetivo de la Reunidn: Realizar la entrevista de la Invitacion Publica N°2 de 2026 de la facultad de ciencias
ambientales para lider de cocina.

Asistentes: Ver listado de Asistentes

1. Temas a Tratar:

a. Entrevista en el marco de la Invitacidon Publica No. 02 de 2026 de la Facultad de Ciencias Ambientales
para la prestacidn de servicios de lider de cocina

b. Disefio de Menu

C.

d.

2. Desarrollo de los Temas:

a. Se procede a dar inicio a la entrevista al proponente en el marco de la invitacidn publica N°2 del
2026 Facultad de Ciencias Ambiental, la cual tiene por objeto la “Prestacion de servicios para
liderar la operacién general de alimentos y bebidas en el laboratorio gastrondmico sostenible
de la universidad tecnolégica de Pereira durante la vigencia 2026, a la cual asiste el
proponente identificado con cédula de ciudadania 1.088.335.792 habilitado para entrevista y
prueba practica en cocina.

Se procede a dar inicio a la entrevista donde se socializan aspectos generales definidos en el
pliego de la Invitacién.

b. Posteriormente, se socializan las indicaciones para realizar el disefio del menu segun lo descrito

en el formato de “entrevista disefio de menu para el Laboratorio Gastrondmico Sostenible”
(adjunto)

COMITE TECNICO EVALUADOR

NIT: 891.480.035 - 9 / (ddiqo Postal: 660003 / Conmutador:(60) (6) 313 7300 / Fax: 3213206 / Direccién: Cra 27 Ne 10 - 02 Los Alamos - Pereira - Risaralda - Colombia / www.utp.edu.co
Reacreditada como Institucion de Alta Calidad por el Ministerio de Educacion Nacional 2021 - 2031/ Vigilada por el Ministerio de Educacion Nacional.
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La Universidad Tecnoldgica de Pereira, en cumplimiento a la ley 1581 de octubre 17 de 2012 sobre proteccion de datos personales, informa que los datos incluidos y recolectados a través de esta lista de
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N\ Universidad INVITACION PUBLICA No. 02 DE 2026
N Tecnolégica FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES
2 de Pereira UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE PEREIRA

ENTREVISTA DISENO DE MENU PARA EL LABORATORIO GASTRONOMICO
SOSTENIBLE

Pereira, 25 de marzo del 2026
Asunto: Entrevista de disefio de menu

Lugar: Edificio 16C S1 Laboratorio Gastronémico Sostenible

Nombre del proponente: Anc.\fég Ja‘raN\n“O @a\/
Cédula del proponente: | 088. 335, Z}q 2.

En el marco de la Invitacion Publica No. 02 de 2026 de la Facultad de Ciencias Ambientales,
se llevara a cabo la presente entrevista, en la cual se solicita al proponente el disefio de un
menu, de acuerdo con las siguientes indicaciones:

1. El menu debera estar compuesto por tres tiempos: entrada, plato fuerte y postre.

2. El menL'J, dgberé evocar una region de Colompia; los ingredigntes propuestos deben
ser de facil acceso en supermercados de la ciudad de Pereira.

3. EIl proponente debera realizar la requisicion de materia prima con base en un
estimado de 35 pax. Asimismo, el costo de la materia prima no debera superar el
35% del valor total del menu, el cual se establece en $29.000 por persona.
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MENU DE 3 TIEMPOS - PRUEBA DE ADMISION

Gnocchis de queso Campesino

INGREDIENTE CANTIDAD UND PRECIO X GR

Queso Campesino 1365 gr $29

Huevos (yemas) 12 item $383

Harina 420 gr S3

Gnocchis Limon y ralladura 1 item S 600
ENTRADA sal 25 gr $3
Pimienta 25 gr S 56

Nueces 120 gr S 144

Mantequilla 200 gr $63

Salsa Ajo 80 gr $54
Parmesano 200 gr S 69

Coccion Agua de Coccion 500 ml S1
Filete de Trucha 3500 gr S 40

Cebolla larga 300 gr S9

Proteina Tomate 400 gr S8
Cebolla 300 gr $30

Ajo 50 gr $ 54

Zanahoria 300 gr S4

Yuca 1200 gr S$24

Carbohidrato Margarina 250 gr S 15
Agua 250 ml S1

FUERTE Leche 250 ml S3
Brocolli 600 gr $20

Manzana verde 600 gr S 10

Apio 600 gr S7

Vinagre 100 ml S6

Vegetal Naranja 2 item S4
Agua 140 ml S1

Aceite 100 ml $9

Sal 10 gr $3

Azucar 10 gr S4

Crema de leche 1500 gr S24

Creme Brulée Azucar 281 gr 24
Yemas 20 item $383

Carambolo 50 gr S7

POSTRE Frutas 350 gr S7
Agua 100 ml S1

Frutas encurtidas Vinagre 100 ml S6
Azucar 10 gr S3

sal 10 gr $4

PRECIO TOTAL DE VENTA $ 29,000

COSTO LIMITE DE MATERIA PRIMA 35% $ 10,150
COSTO REAL DE MATERIA PRIMA 35% $ 10,266

PRECIO
TOTAL

$39,312
$ 4,596
$1,302
$ 600
$68
$1,404
$17,280
$12,600
$4,320
$13,800

$ 140,000
$2,640

$ 3,200
$9,000
$2,700
$1,284

$ 28,800
$3,750

$818

$ 12,000
$ 6,000
$4,026
$ 550
$8

$900
$30
$40

$ 36,000
$1,124
$7,660
$350
$2,450
$68
$550
$30
$40

$ 359,300

1968

35
56.22857143

480
24
20gr

4850
35
138.5714286

1950
30
65gr

1800
35
51.42857143

1851
35
52.88571429

350

35
10

TOTAL

Peso total
Pax
Porcion

Peso total
Pax

Porcion

Peso total
Pax
Porcion

Peso total
Pax
Porcion

Peso total
Pax
Porcion

Peso total
Pax
Porcion

Peso total
Pax
Porcion



Universidad
z) Tecnologica
de Pereira

Anexo 1.

Pereira, 26 de marzo del 2026

Asunto: Evaluaciéon de Disefio de menu

Nombre del proponente: Andrés Jaramillo Rey
Cédula del proponente: 1.088.335.792

INVITACION PUBLICA No. 02 DE 2026
FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE PEREIRA

En el marco de la Invitacion Publica No. 02 de 2026 de la Facultad de Ciencias Ambientales,
se realiza la evaluacion del disefio de menu a partir de los siguientes criterios:

. Puntaje
L Puntaje .
‘ Criterio de L obtenido por
Iltem 2 Aspecto a evaluar maximo
evaluacion el
(15 puntos)
proponente
1 e Equilibrio entre tiempos: (2
Coherencia pts)
gastronémica e Variedad y armonia entre los 5 5
del menu ingredientes y los sabores,
texturas y colores: (3 pts)
2 Creatividad e e Uso creativo de ingredientes:
innovacion (1 punto)
e Propuesta diferenciadora: (1 3 2
punto)
e Presentacion conceptual del
menu: (1 punto)
3 Viabilidad e Que los platos puedan
técnica del prepararse en una cocina real:
menu (1 punto) 2 2
e Complejidad y tiempos
adecuados adecuada para un
menu para 35 personas: (1
punto)
4 Uso adecuado e Seleccion correcta de materias
de primas de acuerdo al territorio:
ingredientes (1 punto) 3
e Aprovechamiento de 3
productos de temporada: (1
punto)
e Equilibrio nutricional: (1
punto)
5 Costeo y e Propuesta basada en el costo
control de eficiente de los ingredientes e
insumos insumos: (1 punto) 2 1.5
e Propuesta que eviten
desperdicios: (1 punto)
PUNTAJE TOTAL OBTENIDO 13.5

COMITE TECNICO EVALUADOR

NIT: 891.480.035 - 9/ (ddiqo Postal: 660003 / Conmutador:(60) (6) 313 7300 / Fax: 3213206 / Direccion: Cra 27 N° 10 - 02 Los Alamos - Pereira - Risaralda - Colombia / www.utp.edu.co

Reacreditada como Institucion de Alta Calidad por el Ministerio de Educacion Nacional 2021 - 2031/ Vigilada por el Ministerio de Educacion Nacional.




INVITACION PUBLICA No. 02 DE 2026
FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE PEREIRA

Anexo 2. PRUEBA PRACTICA EN COCINA
LABORATORIO GASTRONOMICO SOSTENIBLE

Pereira, 26 de marzo del 2026
Asunto: Prueba practica en cocina

Nombre del proponente: Andrés Jaramillo Rey
Cédula del proponente: 1.088.335.792

Lugar: Edificio 16C -106 Laboratorio Gastronémico Sostenible

En el marco de la Invitacion Publica No. 02 de 2026 de la Facultad de Ciencias Ambientales,
se realiza la prueba préactica en cocina con el fin de evaluar los siguientes criterios:

L . . Puntaje obtenido
Criterio de Puntaje maximo por el proponente

Item evaluacion Aspecto a evaluar (50 puntos)

1 Organizacion e Ordenenla 8 6
y Mise en estacion de
Place trabajo: (2 pts)

e Correcta
preparacién y
disposicion de
los ingredientes:
(2 pts)

e Uso adecuado de
utensilios y
equipos: (2 pts)

¢ Manejo eficiente
del tiempo: (2
pts)

2 Técnicas de e Cortes 10 8

preparacion adecuados de los
ingredientes: (3
pts)

e Aplicacion de las
técnicas de
coccién: (2 pts)

e Control de
temperaturas: (2
pts)

e Manejo
adecuado de
utensilios y
equipos de
cocina: (3 pts)




INVITACION PUBLICA No. 02 DE 2026
FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE PEREIRA

ftem

Criterio de
evaluacion

Aspecto a
evaluar

Puntaje maximo
(50 puntos)

Puntaje obtenido
por el proponente

Higiene y
Manipulacién
de alimentos

Lavado de
manos y uso de
elementos de
proteccion
personal: (2 pts)
Manejo higiénico
de los alimentos
y prevencion de
contaminacion
cruzada: (2 pts)
Limpieza 'y
desinfeccion
antes y durante
del proceso de
preparacion de
los alimentos: (2
pts)

6

5

Sabory
coccién del
producto
final

Punto de coccion
adecuado de los
alimentos: (6 pts)
Equilibro de
sabores y
texturas en los
alimentos: (6 pts)

12

12

Presentacion
del plato

Emplatado
adecuado: (3
pts)

Orden visual del
plato: (3 pts)
Creatividad y
armonia en la
presentacion: (3

pts)

Limpiezay
Cierre del
area de
trabajo

Organizacion,
limpieza 'y
desinfeccién del
area, equipos y
utensilios: (3 pts)
Correcta
separacion de los
residuos: (2 pts)

PUNTAJE TOTAL OBTENIDO

45

COMITE TECNICO EVALUADOR
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