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EVALUACION JURIDICA
INVITACION PUBLICA No o1 de 2017 ;
FECHA: 27 de abril de 2017

VERIFICACION REQUISITOS MINIMOS HABILITANTES PARA PRESENTAR OFERTA
6.1. CAPACIDAD JURIDICA: Podran participar en el presente proceso las personas
naturales, juridicas y aquellas que conformen Consorcios y Uniones Temporales,
asi como todas aquellas consideradas legalmente capaces en las disposiciones

legales Colombianas.

Km. 7 Antigua Via Puerto Colombia
Atlantico- Colombia

PBX: (5) 319 7010 Ext.: 1195-

Bienesysuministros@mail.uniatlantico.edu.

1259- 1034-1257 www.uniatlantico.edu.co

ITE SERVICIOS DE
M ALIMENTACIO
ABRECTO N LAVIANDA
SA |
il i UMPLE FOLIO
Gt Carta de Presentacion s i
6.1.2 | Autorizacién para comprometer a la sociedad N/A
6.1.3 | Poder N/A
5 : MPLE FOLIO
6.1 Garantfa de seriedad de la Oferta e
4 60-62 \
% P ore . ; s PLE FOLIO
Ll Certificado de existencia y representacion legal UM 11415
2'1' Constitucién de consorcio o Unién temporal NI
6.1.7 | Documento constitutivo de Consorcio o unién N/A
temporal
i
6.1. | Condiciones de los integrantes del consorcio o unién N/A :
8 temporal \
6.1. | Certificacién del pago de aportes a la Seguridad Social | CUMPLE FOLIO ‘(_g"
9 y Aportes Parafiscales 112-114 =
6.1.1 | Certificacion expedida por el representante legal CUMPLE FOLIO ﬂ
0 donde conste que el proponente no le han hecho 59
efectiva la garantia de seriedad de la oferta §
6.1.1 | Certificado de registro Unico de proponentes RUP_De | CUMPLE FOLIO
1 la Cdmara de Comercio 18-52
6.1.1 | Certificado de Antecedentes Fiscales de la Contralorfa | NO CUMPLE
2 General de la Republica
6.1.1 | Certificado de Antecedentes Disciplinarios de la CUMPLE FOLIO
3 Procuraduria General de la Nacién 57 L
6.1.
4 1 Documentos Expedidos en el Exterior N/A
6.1.1
A% Consularizacién (documentos privados) NI
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del Atlantico

. . - N/A
2 121 Apostille (documentos puiblicos) /
6.1.1 | Inhabilidad articulo 18 de la Ley 1150 de 2007 CUMPLE FOLIO
5 55
Una vez efectuada la revision de la documentacién
presentada por los proponentes, encontramos que NO \

SERVICIOS DE ALIMENTACION LAVIANDA SA, cumple con HABILITADA
todos los requisitos exigidos.

En vista de que el proponente no cumple con todas los documentos solicitados, éste se INHABILITA y se
requiere al mismo para que subsane allegando la documentacién faltante.

N/A: No aplica para este proceso

Cordialmente,

* \

——
JOHN BILBAO EBRATT
Evaluacidn j\rrl’dica
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EVALUACION TECNICA
CONTRATISTA: RESTAURANTE LA VIANDA

MARTA LIGIA OSPINA HERNANDEZ
VICERRECTORA DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

Verificacion de los estandares y criterios de acuerdo de acuerdo al Decreto 3075y ala
resolucion 2674 de 2013.

UNIVERSIDAD DEL ATLANTICO
VICERRECTORIA DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
PUERTO COLOMBIA
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26 de abril de 2017

DATOS GENERALES DEL CONTRATISTA
NOMBRE: SERVICIO DE ALIMENTACION VIANDA S.A.
NIT: 800079603

OBJETO: Suministro de Aimuerzos Nutritivos y Balanceados para los estudiantes de la Universidad
del Atlantico.

FECHA DE VISITA: 26 DE ABRIL DE 2017

RECIBE LA VISITA: LEYDI HERNANDEZ

Metodologia

Para la evaluacion de ésta érea, se practicaron las siguientes pruebas:

a. Verificacion de requisitos de los requisitos y criterios contemplados en el Decreto 3075 de 1997 y la
Resolucion 2674 de 2013

b. Toma de evidencia del cumplimiento de dichos requisitos.

c. Analisis de los resultados obtenidos.

El resultado fue el siguiente:

= Se evidencia adherencia a procesos y procedimientos en BPM, cumpliendo los estandares
normativos.

= Se evidencia programa de capacitaciones continuo, al personal manipulador de alimentos en
temas relacionados a las Buenas Practicas de Manufacturas, descritas en el Decreto 3075 de
1997.

& ﬁ :
= &
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=  Se evidencia infraestructura industrial para el procesamiento de los alimentos desde el momento
de su ingreso a la Planta hasta su distribucién en carros especializados en transporte de
alimentos.

»  Se evidencia sistema de gestion de la calidad, cumpliendo el ciclo PHVA, en cada uno de sus
procesos.

= Se evalian expedientes laborales, evidenciando idoneidad del personal administrativo y
manipulador de alimentos.

=  Se evidencia programa de mantenimiento de equipos y su cumplimiento, tomando evidencia
fisica de los formatos implementados

= Se evidencia Programa de limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios y su
implementacion

= Seevidencia acciones de mejora frente a las debilidades reportadas el afio pasado, que incluyen,
adquisicion de nuevos equipos y aumento del personal administrativo para la planta de
produccion

Al revisar las especificaciones técnicas estipulada en la invitacion Publica de Mayor Cuantia No. 01 de
2017, para seleccionar al contratista que suministrara almuerzos nutritivos y balanceados para los
estudiantes de la Universidad del Atlantico, se denotan las siguientes consideraciones:

ESPECIFICACION TECNICA CUMPLE | NO CUMPLE
a. El contratista deberd suministrar almuerzos bajo la modalidad de
Subsidio Alimentario a cada estudiante beneficiado de la Sede Norte y X

Bellas Artes de la Universidad, conforme a la base de datos que serd
entregada por Bienestar Universitario.

b. Ofrecer los almuerzos de [unes a sabado, exceptuando domingos y
festivos en el siguiente horario: X
Sede Norte: de 10:00 am a 2:00 pm

Sede Bellas Artes: 11:30 am a 2:00 pm

c. Suministrar el servicio de subsidio alimentario, con altos estédndares
de calidad y siguiendo las normas estipuladas para tal fin. Por lo tanto,
es obligatorio que el personal manipulador de alimentos, implemente
Buenas Pricticas de Manufactura, siguiendo procedimientos
establecidos para tal fin que garanticen la inocuidad del alimento, X
como a continuacidn se detallan:

1. Prestar el servicio utilizando viveres y productos de primera calidad.
2. Aplicar y aceptar las observaciones que realice el Supervisor del
contrato, que tienda a mejorar el servicio o a subsanar las anomalias

del mismo.
3. Durante el uso de la Cafeterfa del Bloque H, realizar la limpieza
adecuada tanto del local, como de los muebles, enseres y equipos, X

para conservarlos siempre en perfecto aseo.
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4. Presentar ante el supervisor, certificacion de las capacitaciones
realizadas sobre manipulacién de alimentos expedidos por la entidad X
competente de los funcionarios que contrate.

5. Suministrar la dotacién técnicamente requerida alos empleados que

contrate para el adecuado cumplimiento de sus funciones. X
6. Prestar el servicio continuamente sin suspenderlo en ningln
momento de acuerdo con las drdenes de suministro dadas por la X
supervision.

7. Presentar la lista de los servicios y menus a ofrecer mensualmente,

para ser aprobados por el supervisor. X
8. Mantener en buen estado el inmueble que se recibe en calidad de

uso y devolverlo en igual estado al término del contrato, salvo el X

deterioro natural.

9. Adicionar los equipos, utensilios y menaje, que sean necesarios para
el perfecto desarrollo del objeto del contrato, aportando bienes X
muebles no fungibles, se detallardn en acta que firmara el supervisor
con El CONTRATISTA la cual forma parte del contrato.

10. No hacer instalaciones eléctricas, de agua, gas, o cualquier reforma
al inmueble sin previa autorizacién por parte de LA UNIVERSIDAD, a X
través de la Oficina de Planeacidn.

11. Con la factura mensual anexar copia del pago de la némina de pago
de aportes (EPS, Parafiscales y salarios) de los empleados a su cargo, X
correspondiente al mes de la cuenta.

12. Todo el personal que designe el contratista para la prestacidn del
servicio, deberd presentar: hoja de vida, certificado de antecedentes
disciplinarios, afiliacién a un régimen o sistema de salud EPS, fondo de
pensiones y en una administradora de riesgos laborales (ARI), carné de
vacunacién y resultados bacterioldgicos. Estos documentos se X
entregaran para la suscripcién del acta de inicio al supervisor del
contrato, y notificar cuando por razones de fuerza mayor se deba
remplazar un empleado, el cual debe cumplir con las anotaciones
arriba descritas

13. No utilizar la razén social de LA UNIVERSIDAD en las transacciones

y compromisos que asuma en desarrollo del objeto del presente X
contrato.

14. Constituir las garantias exigidas. X
15. Publicar en cartelera el ment diario ofrecido, en lugar visible y en

letra imprenta de tamarfio aproximado de 35 mm. X

16. En coordinacién con la supervisién del Contrato elaborar un
cronograma y determinar las muestras a tomar con el fin de realizar un
andlisis microbioldgico para desarrollar las buenas practicas de X
manufacturacion en los procedimientos del Comedor Estudiantil, el
costo serd asumido por el Contratista.

17. Capacitar a todos los funcionarios que van a prestar dicho servicio,

en materia de relaciones interpersonales, calidad de vida laboral, X
précticas higiénicas y otras afines en procura de optimizar la prestacion
del mismo.
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18. Cumplir con todas las obligaciones que la ley sefiale en materia

laboral; ademds de lo anterior, deberdn informar sobre las X
irregularidades que se presenten en las instalaciones, al supervisor del
contrato.

19. Colaborar en la prevencién de accidentes, incendios, y demas
siniestros que se puedan presentar en las edificaciones, tomando las X

medidas pertinentes, y acatando las instrucciones que para tal fin
emanen del drea de seguridad y salud en el trabajo de la Universidad.
20. Cumplir con la vacunacion del personal contratado y que se encuentre capacitado en
las labores a desempefiar como, por ejemplo: en aspectos de exigencias en Seguridad
Ambiental e Industrial y Seguridad y Salud en el Trabajo. Ademds, el personal debe
cumplir con los resultados bacteriolégicos negativos para los examenes de secreciones
nasofaringeas en cuanto a Estafilococos Aureus, estafilococos befa hemolitico y difteria.
Coprocultivo negativo para salmonela y ShigelaSp. Certificado general de salud,
expedido por un médico legalmente registrado. E. coli. busca detectar la contaminacién
alimentaria causada por la Escherichia, seglin las disposiciones del Decreto 3075 de 1997.
d. Brindar de forma eficiente el servicio a contratar, empleando los equipos de cocina,
menaje y todo el equipamiento necesario para el transporte de los alimentos de la cocina
central a las periféricas ubicadas en la Zona Norte y Bellas Artes de la Universidad,
manteniendo la inocuidad del alimento.

e. Suministrar UN (01) ALMUERZO INTEGRAL, cuya composicién deberd estar ajustada a
la GUIA ALIMENTARIA PARA LA POBLACION COLOMBIANA, segln grupo etario,
ajustado al ciclo de minutas, cuyas cantidades minimas se indican en el siguiente cuadro:

TIEMPO DE COMIDA: Almuerzo
VCT: 700 calorias
DISTRIBUCION PORCENTUAL:
Aporte Proteico: 15%

Aporte de grasas: 30%

Aporte de Carbohidratos: 55%

; e - PESOEN
ALIMENTO  INTERCAMBIOS GRAMOS FRECUENCIA

SERVIDO . X

CEREAL 1 Lo sugerido en las DIARIO

HORTALIZAS 1 guias alimentarias DIARIO

FRUTAS 1 para la Poblacién DIARIO

CARNES SIN 1 Colombiana, DIARIO
HUESO acorde al ment

LEGUMINOSAS % del dia. 3 VECES POR
SEMANA
GRASAS 4 DIARIO
AZUCARES 2 DIARIO

Derivado de esta Minuta Patrén, el ment debe incluir: Sopa (240 cc), Plato Seco: Arroz,
Ensalada de Verduras, Carne, Pollo, Pescado o Cerdo, Leguminosas, jugo de frutas,
Postre.

f. Suministrar un sistema de lector de documento de identidad (cedula o tarjeta de
identidad), que lea el cédigo de barras impreso en el mismo, de tal manera, se garantice
la entrega del beneficio de forma exclusiva a estudiantes activos de la Universidad de
Atlantico. Asi mismo, se hace necesario visibilizar el conteo de los almuerzos
suministrados en tiempo real, de tal manera que se evidencie la disponibilidad de
servicios. Diariamente, se debe enviar al correo institucional estipulado para tal fin, el
archivo plano que arroje las lecturas efectuadas en ambas sedes de los almuerzos
efectivamente entregados (Sede norte y Facultad de Bellas Artes).

g. Acatar las recomendaciones dadas por el Contratante, en aras de ajustar el servicio a
las acciones de mejora que arrojen las encuestas de satisfaccién.
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[

h. Presentar informes y evidencias mensuales sobre la atencién prestada (servicios
contratados) a la poblacién beneficiaria
i. Presentar informes verbales y escritos sobre casos especiales y solicitados por el

Supervisor.

j- Solo se aceptaran aquellos servicios que se ajusten a los componentes del plato servido
contratado.

k. CLAUSULA: En los casos especiales de orden piblico impredecibles al interior de la
Universidad, y que susciten interrupcién abrupta de la prestacién del servicio, se
reconocers el total de los servicios no vendidos. De igual manera, en los casos especiales
de eventos deportivos y otros programados, que conlleven a la disminucién de las
labores académicas-administrativas al interior de las sedes, se solicitard con 24 horas de X
antelacidn el nimero total de servicios por Sede gue se requiere para el dia respectivo.
1 CLAUSULA: La prestacidn del servicio por parte del CONTRATISTA no debe generar
impacto ambiental asociado a la produccién de residuos ordinarios, en este sentido, EL

CONTRATISTA se obliga a:
a) Suministrar diariamente en la Sede Norte, las bandejas de alimentos con

divisiones, de material reciclable, a los estudiantes que pertenezcan al
Programa Almuerzos Subsidiados, al momento de recibir el beneficio. Dado
que la Sede Bellas Artes no cuenta con un drea delimitada para realizar el
proceso de servida, que garantice la inocuidad del alimento, no se podrd
implementar esta medida.

b) Realizar los procesos de limpieza y desinfeccién de las bandejas posterior a
su uso, con maquina industrial, que garantice, realizar los procesos de lavado
y secado de forma eficiente, acorde a la normatividad vigente sobre este X
tema.

RESIDUOS ORGANICOS: El CONTRATISTA se obliga a disponer los residuos organicos
que genere el Programa Almuerzos Subsidiados en el recipiente y sitio indicado por el
PGIRRS de la Universidad del Atlantico.

El Servicio de Alimentacion La Vianda S.A., CUMPLE a cabalidad con los requisitos exigidos en el
factor de calidad

A -
7

e

M g| 65{)/ n‘:ﬁ”’rnanéz

Vicerrectora de Bienestar Universitario

NOTA. Se anexan evidencias escritas de los items evaluados
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EVIDENCIAS
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Certificado CO14/5799

El Sistema de Gestion de

SERVICIOS DE ALIMENTACION
LA VIANDA S.A.

Carrera 47 N° 76 48
‘Bamranquifla, Atiantico, Colombia

Ha sido evaluado y cerfificado en cuanto al cumplimiento de los requisitos de

1SO 9001:2008

Para las siguientes actividades

ELABORACIONY SUMINISTRO DE SERVICIOS DE ALIMENTACION EMPRESARIALES,
ESTUDIANTILES Y GUBERNAMENTALES A NIVEL NACIONAL.

La validez de este Certificado esta sujeta a las auditorias de seguimiento satisfactorias y cualquier
verificacion debera hacerse con la Oficina SGS Colombia S.A.

Este certificado es valido desde 01/07/2014 Hasta 30/06/2017
[Edicidn 1, certificado.con SGS desde 01/07/2014
Auditoria de Re Ceriificacion 30 dias antes del 30/06/2017

Autorizado por
Authorised by

SGS Colombia S.A. Systems & Services Certification
Carrera 16A No 78-11 piso 3 Bogota D.C., Colombia
Tel: (+57-1) 6069292 Fax: +(57 - 1) 6359252 www.sgs.com.co

Page 10of 1

ACREDITADO (SG1EC 17021:2008
NASL0554005




Certificado CO14/5697

El Sistema de Gestion de

SERVICIOS DE ALIMENTACION LA
VIANDA S.A

Calle 17 Km 2 antigua carretera a soledad
Baranquilla, Aflantico, Colombia

Ha sido evaluado y certificado en cuanto al cumplimiento de los requisitos de

GMP - HACCP
Good Manufaciuring Practices-Hazard Analysis and Critical Control Point. CAC/RCP 1-1969 Rev 4(2003) del Codex

Alimentarious
Para las siguientes actividades

PRODUCCION Y PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION CASINO TEBSA.

La ‘validez‘daasieCertiﬁsade.esta-sujeta alas auditorias de seguimiento safisfactorias y cualquier
verficacién deberé hacerse con la Oficina SGS Golombia G.A ONAC

Este certificado es valido desde 07/03/2014 Hasta 06/03/2017 T
e Edicion 1 , ceriificado con SGS desde 07/03/2014 B
Auditoria de Re Certificacion 30 dias antes del 06/03/2017

Autorizado por

- 8GS Colombia S.A. Systems & ejvices Certification
Camera 16ANo 78-11 piso 3 Bogota D.C., Colombia

Tel (+57-1) 6059292 Fay: +57 ~ 1)63592524ww.sgs.com.co




CERTIFICADO DE GESTION EN SEGURIDAD Y SALUD QCUPACIONAL

CERTIFICATE OF OCCUPATIONAL HEALTH AND SAFETY
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Canse;c Colombiano de Seguridad ﬁ ? CCS

Comnsejo Colombiano
deSegl: idad

FIRNEA RATIST SERVICIOS DE ALIMENTACION LA VIANDA S.A.

hit 800.079.603

DIALCCoN Carrera 47 No. 76 - 48

URICATION Barranquilla DEPARTAMENT®  Atlantico

TELEFONGS (5) 3602727 EAX NA .

EMPLEADOS DIFECTCS 700 NO. cemmﬁsms 0

GERENTE RICARDO NAVARRO R. EMAL GERENTE g.calidad@lavianda.co

ENCARGADD HSE [éfzsz CARBONELL canso Gerente Nacional Sistema Gestién Integrado
_ EMALL HSE - seguridadindustrial@lavianda.co

AR ACTUAL Liberty EMAN GENERAL

Elaboracién y suministro de servicios de alimentacién.

| HIDROCARBUROS ¥ TRIPLE A

VISITA Seguimiento Ti20 DE VERIFICATION - DOCUMENTAL ¥ CAMPO
FLCHAS 9E VISITA ! 15 y 16 de febrero de
SOPLARRIEAL 15y 16 de febrero de 2017  FECHAS DE VISITA DE CAMPO 2017
FECHA ULTHAL VISTA 25 ¥ 26 de febrerp de 2016 FECHA YENCIMIENTO DEL ENF(_}SME 16 de enere de 2018
ISR R :__‘_ c A&G 3016, ;

?QE*-»" A IMPACTO DE AC clra’nuam L5t MOTIVO DE IMPACTO POR Amnimmmau .4
f NTA AUMENTT EM LA TENDENCIA DE ACLIE ma.l..m:a PARAEL ?Sdzc\co EVALUADO NG
ACOLENTES LABCRALES A%0 2017 ' NR B!A.s psaomns POR ACCIDENTES AflD 2017 NR
MO CONFORMIDADES MAYORES 0 O CONFORMIDADES TOTALES 6

f' ‘} Ruc B EVALUACION RUC ANO 2017
RADICADO NO. DCA fras’ ol goqy

m% m«frﬁ'&'f o

FIRMA: LIZZETTE CARBONELL OSPINA ' 'FIRMA : PEDRO JAVIER PARRA MESA

Gerente Nacional Sistema Gestién Integrado ‘ Profesional neswcsos_
NEYV.I8 10:dl e INFUHUME OF EVALUADION R VIS, DE ALIMENTACIIN LA VlAN9Y S A




Consejo Colombiano de Segundad

1. LIDERAZGO Y COMPROMISO GERENCIAL
Politica SSTA

Reuniones Gerenciales e Inspecciones Gerenciales
Revisién Gerencial

Objetivos y Metas

Recursos

2. DESARROLLO Y EJECUCION DEL SGSSTA
Manual del Sistema SSTA

Control de Documentos y Registros

Requisitos Legales

Funciones y Responsabilidades

Compertencias )

Capacitacion y Entrenamiento

Programa de Induccién y Re-induccidn en SSTA

_ Motivacion, Lomunicacion, participacién y consulta .

3. ADMINISTRACION DEL RIESGO

3.1 GESTION DEL RIESGO

ldentificacion de Peligros

Auta reporte de Condiciones de Trabajo v Saiud
Identificacién de Aspectos e Impactos Ambientales
Control de Cambio

3.2 TRATAMIENTO DEL RIESGO
Administracién de Contratistas - Proveedores
Visitantes, Comunidad y Autoridad
Programas de Gestién )

Definicién Programas de Gestion

Salud en el Trabajo

Evaluaciones Medicas Ocupacionales

Actividades de Promocidén y Prevencién en Satud
Programas de Vigilancia Epidemioldgica

Registrgs y Estadisticas en Salud 4,50

Ambientes de Trabajo 18.00
Seguridad Industrial F0.00
Estindares y Procedimientos 1B
Programa de Mantenimiento de Instalaciones Ry
Estade de equipos y herramientas 16 08
Elementos de Proteccién Personal 80
Productos Quimicos 18300

REV. 28 112 54 EVALUACION RUC AN 2017 - 51
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Planes de Emergencia y Contingencia 45,00 45,00 100% it
Programa de Gestion Ambientat 76,50 6,50 100%:

Estdndares y Procedimiento IR 1560 L L
Plan de Gestién de Residuos LE O TR i
Programas Ambientales ) s 40450 i
4. EVALUACION 117,00 92,79

incidentes [ATEL y ambiental} 18,08 1800 L4}
Auditerias Internas al SGSSTA 1508 1800 B
Acciones Correctivas v Preventiva 18.00 1188 i
Iuspeeciones SSTA ! 185,60 nog D
Seguimiento a Requisitos Legales $5,006 201

Requisitos legales y de otra indole ' 2700 891 38
Afiliacién al Sistema de Seguridad Social 156 450 108K 0
Reglamento de Higiene y Seguridad Industrial 50 150 B
COPASST /Vigia SST S o wan i H ]
5. IMPACTO A LA ACCIDENTALIDAD 100,00 33400 33%% ; B

PUNTAJE TOTAL DELAEVALUACION | 100000 | 88890 |  90%

Conforme a la informacién reportada por la empresa y a la certificacién de 1a ARL no se han presentado en SERVICIOS
DE ALIMENTACION LA VIANDA 5.A. eventos que causen impacto de la accidentalidad en el periodo comprendido entre
laiitima visita de seguimiento del RUC y 1a fecha actual,
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Universidad
del Atlantico

Departamento de
Gestion Financiera

Puerto Colombia, 28 de abril de 2017

Doctora

DAIMI LINDO SOLANO

Jefe Dpto. de Bienes y Suministros
Presente

Ref.: Capacidad Financiera - Invitacién publica de mayor cuantia No.01-2017.
Cordial saludo,

Por medio del presente le comunicamos, que una vez realizada la verificacion de la
informacion contenida en el RUP, del proponente SERVICIO DE ALIMENTACION LA VIANDA
S.A., al corte 31 de diciembre de 2016, para la determinacién de los indicadores financieros
exigidos en la invitacién de la referencia, cuyo objeto es:

“Suministro de almuerzos nutritivos y balanceados para los estudiantes de la Universidad del
Atlantico”.

Se Certifica por parte del Dpto. de Gestidn Financiera que el proponente SERVICIO DE
ALIMENTACION LA VIANDA S.A., identificado con Nit N0.800.079.603-3, NO cumple con uno
de los cinco con los indicadores financieros exigidos.

INDICE CONDICION DE REFERENCIA INDICADOR
LIQUIDEZ MAYOR O IGUAL A1.65% NO CUMPLE
ENDEUDAMIENTO MENOR O IGUAL AL 62% CUMPLE
RAZON DE COBERTURA DE
INTERESES IGUAL O MAYOR QUE 30% CUMPLE
RENTABILIDAD DEL PATRIMONIO | MAYOR O IGUAL A 0.14 CUMPLE
RENTABILIDAD DEL ACTIVO MAYOR O IGUAL A 0.05 CUMPLE

Atentamente,

TULIA Ro;f%a\oo 5

Jefe Dpto. de Gestion Financiera

Km. 7 Antigua Via Puerto Colombia [PBX: (5) 319 7010 Ext.: 1041 {financiera@mail.uniatlantico.edu.co
Atlantico- Colombia -1042 www.uniatlantico.edu.co




