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DEPENDENCIA: Abastecimientos Bienes y Servicios

OFICINA PRINCIPAL/ REGIONAL: Sur

DESCRIPCION DE LA NECESIDAD

La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares Regional Sur en cumplimiento de su mision
institucional, la cual tiene por fin suplir las necesidades logisticas a las Fuerzas Militares y a las
Entidades del Sector Defensa para satisfacer sus necesidades logisticas y de abastecimientos
requiere contratar el suministro de Carnes, pescado, derivados carnicos y productos lacteos
relacionados con la naturaleza de los Contratos Interadministrativos No. 002-JOLA-2018 y No.
029-DIADQ-DIPER-2018  celebrados entre la AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS
MILITARES y el MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL- ARMADA NACIONAL y EJERCITO
NACIONAL respectivamente.

La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares Regional Sur, es la encargada de abastecer a las
unidades de la Armada Nacional y Ejercito Nacional que se encuentran en esta zona del pais,
especificamente en los departamentos de Putumayo y Caquetd, unidades militares que se
encuentran destacadas en las zonas aledafias a los rios, afluente fluvial de la regién y vias de
acceso de la misma por que no se cuenta con carreteras.
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Figura 1: Responsabilidad Regional Sur v lineas de abastecimiento




Es importante mencionar que el Rio Putumayo, el cual es la principal arteria fluvial del municipio,
tiene épocas donde los niveles del agua descienden y la constante movilidad por el rio se ve
afectada, dado que el comun denominador de llegada de las embarcaciones a Puerto
Leguizamo (Putumayo) con mercancia para el abastecimiento general del municipio es de 8
dias, lo cual se puede ver afectado hasta por 12 dias. Sin embargo este es un factor de riesgo a
considerar dentro del estudio, el cual debe ser asumido por el contratista.

Para suplir con las necesidades de alimentacién y abastecimientos esta Regional, requiere
realizar la contratacion de Carnes, pescado, derivados carnicos y productos lacteos, que se
suministren a las unidades militares, dando cabal y estricto cumplimiento a los objetos de los
contratos interadministrativos de suministro suscritos con la Agencia Logistica. Las unidades
abastecidas por esta regional en promedio mensual son las siguientes:

UNIDAD CANTIDAD
HOMBRES
BFIM33 110
BFIM30 980
BN3 267
GRUCONS 25
FFS 45 |
FNS 60
BISOL 49 606
TOTAL 2.093 |

Asi las cosas esta Regional, tiene como obligaciéon atender en total 2.093 hombres de las
Fuerzas Militares aproximadamente de manera mensual, siendo una cantidad significativa, para
la entrega de productos carnicos y sus derivados y productos lacteos y sus derivados para asi
contribuir a la moral de la tropa para llevar de manera segura y de alta calidad todos los
productos.

Los productos Camicos y sus derivados y los productos lacteos tienen una demanda
considerable por las unidades militares acantonadas en el area de jurisdiccion de la Regional Sur
de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares. Se hace necesario adelantar un proceso
contractual Seleccion Abreviada de Menor Cuantia por valor de CUATROCIENTOS VEINTE
MILLONES DE PESOS M/CTE ($ 420.000.000.00) incluido IVA y demas impuestos, tasas,
contribuciones, costos directos e indirectos a que haya lugar. que permita apoyar a las unidades
militares del area de jurisdiccion de la Regional Sur, a través del suministro de productos de
Carnes, pescado, derivados carnicos y productos lacteos en condiciones de oportunidad,
eficiencia y eficacia ante los requerimientos que dichas unidades hagan, previendo ademas que
son productos alimenticios basicos en la dieta del personal militar.

Para esta regién del pais la cual se encuentra ubicada en el triangulo amazoénico del continente
suramericano, los abastecimientos en su gran mayoria se realizan a través de via fluvial,
teniendo en cuenta que los rios son las principales vias de acceso, por ende de esta manera
transita todo el comercio de la regién, asi las cosas para el municipio de Puerto Leguizamo
(Putumayo) donde se encuentran destacadas las unidades militares, que hacen parte de la
responsabilidad de la Regional Sur de la Agencia Logistica de las fuerzas Militares. el
abastecimiento se hard por via fluvial; el comercio de la region tiene los mecanismos y la
logistica para realizar todo el movimiento que requiere la Regional Sur para satisfacer las
necesidades de las unidades militares.

En consecuencia, para cumplir con los abastecimientos de las unidades Militares y demas
entidades adscritas al Ministerio de Defensa Nacional, se necesita contratar el suministro de
productos carnicos y sus derivados y productos lacteos y sus derivados, dado que la Agencia




Logistica de Las Fuerzas Militares suscribié contratos interadministrativos con el MINISTERIO
DE DEFENSA, ARMADA NACIONAL y EJERCITO NACIONAL, por lo tanto, es necesario
contratar dicho suministro, por valor de CUATROCIENTOS VEINTE MILLONES DE PESOS
M/CTE ($ 420.000.000.00) incluido IVA y demas impuestos, tasas, contribuciones, costos
directos e indirectos a que haya lugar, para poder realizar los aprovisionamientos de manera agil
y con ello lograr el normal funcionamiento y ejecucion de las operaciones que son constantes en
las Unidades Tacticas de Armada y Ejército. Conforme lo antes expuesto, se hace necesario
contratar con un proveedor que suministre efectivamente los productos objeto del contrato que
se esta desarrollando, siempre que cumpla con todos los requisitos técnicos, econdémicos y
juridicos exigidos por la ley.

ANTECEDENTES

La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares en cumplimiento de su misién institucional, la cual
tiene por fin “Suministrar bienes y servicios a través de la produccion, adquisicion,
almacenamiento y distribucion, para satisfacer las necesidades de las Fuerzas y el sector
defensa y entidades adscritas y/o vinculadas al Ministerio de Defensa en todo el territorio
nacional” ha realizado en vigencias anteriores el suministro de productos carnicos y sus
derivados y productos lacteos y sus derivados, a través del contrato interadministrativo firmado
entre la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares y el Ministerio de Defensa Nacional, para
suministrar a las unidades de Armada Nacional y Ejercito Nacional, entre otros.

Por lo tanto, es necesario contratar el suministro de productos carnicos y sus derivados y
productos lacteos y sus derivados, para poder realizar los aprovisionamientos de manera agil y
con ello lograr el normal funcionamiento y ejecucién de las operaciones que son constantes en
las Unidades Tacticas de la Armada Nacional y Ejército Nacional. Teniendo en cuenta que la
jurisdiccion de dificil acceso la poca navegabilidad del rio, los botes llegan cada ocho dias, es
preciso mencionar que actualmente el Comedor de la Base Naval ARC Leguizamo que es la
unidad militar principalmente abastecida, no cuenta con un cuarto frio para conservacién de sus
productos se ve la regional en la obligacién de entregar productos diariamente lo cual es cubierto
por el contratista. Cumpliendo con todos los requisitos técnicos, econémicos y juridicos exigidos
por la ley,

La Regional Sur, de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares para el presente andlisis
econdémico, empled la modalidad de solicitud de cotizaciones con el fin de realizar un estudio
comparativo y determinar un precio ponderado de los productos a contratar de acuerdo a su
valor unitario; para ello se solicité a diferentes proveedores con capacidad financier
econdmica para abastecer los suministros objeto del contrato, quienes emitieron las cotizaciong
con las cuales se busca fijar los parametros que se tendran en cuenta con el fin de elaborar
estudio de mercado.

~ ADQUISICIONES ANTERIORES.

No. Contrato Observaciones al Desarrollo de la ejecucion
013-009-2017 Se cumplié al 100% el suministro en los sitios establecidos en el contrato.
| 013-025-2018 Actualmente en ejecucion.
OBJETO A CONTRATAR

‘SUMINISTRO DE CARNES ROJAS, BLANCAS, PESCADO, SUS RESPECTIVOS
DERIVADOS CARNICOS Y PRODUCTOS LACTEOS, PARA ATENDER LOS
REQUERIMIENTOS DE LOS COMEDORES DE TROPA, UNIDADES DE LAS FUERZAS
MILITARES Y OTRAS ENTIDADES ESTATALES ABASTECIDAS POR EL CENTRQO DE



ABASTECIMIENTOS, DISTRIBUCION Y SERVICIOS CAD'S DE LA AGENCIA LOGISTICA DE
LAS FUERZAS MILITARES DE LA REGIONAL SUR”

—

CODIGO ESTANDAR DE PRODUCTOS Y SERVICIOS DE NACIONES UNIDAS (UNSPSC) |

El (Servicio) objeto del presente proceso de seleccion esta codificado en el clasificador de Bienes y
Servicios: UNSPSC como se indica a continuacion:

Cuenta | Subcuenta | Objeto | Ordinal | Subordinal | item | SUPitem [Subitem |\ oyBRE CUENTA

1 2
PRODUCTOS
ALIMENTICIOS,
BEBIDAS Y TABACO,
TEXTILES, PRENDAS DE
VESTIR Y PRODUCTOS
DE CUERO

Fuente:  https./iwww, colombiacompra.gov.co/clasificador-de-bienes-y-servicios

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL BIEN/SERVICIO |
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CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

""" 2000010561 / 200001062 / 200000926 / 200001105
200001100 / 200000385 / 200000745 / 200000148 |
Clasificacitn CARME BOVINA |

Pieras Individuales limpias, libre de materia fecal, coagulos de sangre, olor v|
color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, texiura
Descripcion del blanda, firme al tacto y superficie sin babosidad. Corle para asar, freir, plancha

Producto de lomao de brazo, bola de brazo, lomo de aguja, lomo ancho {(chata), bola de
pierna, centro de piaerna, cadera, bota, correspondientes al cuarto delantero v
trasero de lares. |

_Ingredientas Mo Apllea
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en =l
analisis de laboratorio:

Requisitos Ha ety X i
Fisicoquimicos Humedad % 55 70 |
Grasa % 30
Proteina %% 15

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
andlisis de laboratorio:

T

Requisitos METRGS T

Microblologicos >hia Coli (Genérica) - 100
E Coli O157:H7 Ausencia
Salmaonella UFC/Z5g Ausencia

Mo aplica

Requ isitos
Mutricionales

El corlte debhe astar libre de particulas extranas como pié_c-l'r-é;.mll;bzos plasticos,
Otras caracleristicas | visceras no comestibles, sebo vy otros, debe cumplir con lo establecido en [a
del producto Res. Min. Proteccion Social Mo, 240 DE 2073, o aguella que la susliluya o

resmplacea. P
El producla debe estar por porciones minimas de 125 g.

- SAR 200000426 Lomo de brazo de res
- SAP 200000112 Bola de brarzo de res
— SAP 200001374 Lomo de aguja de res
- SAF 200000425 Lomo anchao {chata) de res
- SAP 200000568 Bola de pierna de res
- SAF 200001371 Centro de piarna dea ras
- SAP 200001368 Cadera de res
1= SAP 200001370 Bota de res
El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social MNo
5109/05, Plan gradual de cumplimiento Deacreto 1500 de 2007 o la norma que
lo modifique, adicione o sustituya, Res. Min. Proteccidon Social No. 240 de 2013

Contenido

Reguisitos
MNormativos

“'I'se requiers el [;)r'o-('jl_,lulo en presentacion de 5 kilos con 40 porciones|
Presentacion del !refrigexﬂdo, el producto debe ser entregado cn canastilla plastica limpia vy
Producto | desinfectada. sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en cajas de cartan ||
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[ y Resolucion 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor H

pH {a 20¢C) S54-6.1 Humedad % 55 70

Formol Negativa Grasa % , 30

Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 }

Pavimeto finima Méximo
Coliformas Fecales, NP 120 M == — =
Recuento Estaflosocn coaguiasa posiiva 100 19  FEscherichia Coli (Genérica) ? 15
Recuento Esporas Clostrdiim Sulflo Reductor 10 1000 E Coli 0157:H7 Ausencia
Saimonelia | 259 Negawo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “La came debe provenir de plantas de
; beneficio autorizadas” y “grasa’, y se incluye: “El corte debe estar libre de particulas extrafias como
piedras, trozos plésticos, visceras no comestibles, sebo y ofros”...

En la presentacion del producto se agrega: “o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos
camicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada
circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la
entrega de productos cérnicos.

[ Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...0 Favorable con Requerimientos...”. El vehiculo
debera estar identificado en un lugar visible con la frase * TRANSPORTE DE ALIMEN TOS", se ajusta la
nota asi: “Solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que
requieran el transporte mullimodal con largas distancias y dificulfad de acceso. Este no deberd presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
. condiciones de descomposicion, adulleracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta
momento de entrega.”

En el rotulado se retira “Articulo 42",

- Se ajustan las cerlificaciones del Proveedor asi: “Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccié
sanifaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o
Autorizacion sanitaria provisional def INVIMA.” ...El proveedor podré presentar: Cerlificacion HACCP

: _NOMBRE | T EE
Profesional de Defensa Cont. Pub. Esp. Yenny Milena E2 -B N
Abastecimientos Clase | Ariza Acosta !‘\’ mjs

Profesional de Defensa Ing. Alim, Gisella Paola Garcia . -
Catering Avendafio iy 1 BAR 98
v £41 4L

Directora Abastecimientos
| Clase | — Encargada de las _ —
| Funciones de [a Sub. Gral. |  Adm. Rose Mary Enciso Melo Z 1 Gkl e
de Abastecimientos y al OV

servicios

Subdirector General. de Abogada Emma Gonzalez

Contratacién Arboleda 2 1 th 2‘&}%

i e FRAT
Secretario General Coronel Juan Vargas Barreto ,2 1 AR {T}.‘m
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tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del
flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en:
—  Vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o
Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud. i
—  Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de}
temperatura. :
—  El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase "
TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega de!
producto.
Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre 0°C
a 4°C Refrigerado.

Nota: Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para
los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias vy
dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que |
indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicién, adulteracion o falsificacion, garantizando la
cadena de frio hasta el momento de entrega. |

Producto empacado a vacio en bolsa de polietileno ¢ poliamida de grade
alimentario y primer uso. Bolsa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr.

VERSION

Empeque Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en |
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final.

Rotulado El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de

Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

Vida Util

El producto se requiere con una vida Util minima de diez (10} dias refrigerados.

il El proveedor debera acreditar:

- Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por

el INVIMA ocon concepto sanitario Favorable o Favorable con
requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.
- Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

El proveedor podra presentar:

- Certificacién HACCP

ENERO 2018

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Corte Finos para asar, freir
plancha de Lomo Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de la res., toda
1 vez que los requisitos especificos y normativos aplican para todos los productos, las diferencias se
presentan en el riombre de los cortes y porciones.

Se relira de la descripcion ‘libre de grasa’, toda vez que los productos camicos contienen un porcentaje
de grasa de acuerdo a su naturaleza.

Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 |
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CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR

Caodigo

200000560 / 200001369 / 200001362 / 200000158
200001372 / 200001373 / 200000154

Clasificacion

CARNE BOVINA

Descripciéon del
Producto

Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, coagulos de sangre, olor y
color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, textura
blanda, firme al tacto y superficie sin babosidad. Corte para estofar, sudar de
pecho, paletero, colita de cadera, muchacho, cogote, murillo, sobrebarriga,
correspondientes al cuarto delantero y trasero de la res.

ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

Humedad % 55 70

Grasa % - 30
Proteina % 16 -

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

Nutricionales

Requisitos i beEE ; s AXINC
Microbiologicos Escherichia Coli (Genérica) 5 100
E Coli O157:H7 Ausencia
Salmonella UFG/259 Ausencia
Requisitos Kol

Otras caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de particulas extrafias como piedras, trozos plasticos,
visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo establecido ena;
Res. Min. Proteccion Social No. 240 DE 2013, o aquella que la sustituy
reemplace. )

Contenido

—  SAP 200000154 Sobrebarriga

El producto debe estar por porciones minimas de 125 gr. N

- SAP 200000560 Pecho

- SAP 200001368 Paletero

- SAP 200001362 colita de cadera
- SAP 200000158 Muchacho

- SAP 200001372 Cogote

- SAP 200001373 Murillo

Requisitos
Normativos

El producto debe cumplir la Resolucién Ministeric Proteccion Social No
5109/05, Plan gradual de cumplimiento Decreto 1500 de 2007 o la norma que
lo modifique, adicione o sustituya, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013

Presentacion del
Producto

Se requiere el producto en presentacion de 5 kilos con 40 porciones
refrigerado, el producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y
desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en cajas de carton
corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con
tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del
flujo de aire) maximo de 20 Kg.

~
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| El producto debe ser transportado en:
- Vehiculo cerrado con concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o
Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud.
- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura.
~  El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase "
TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
Condiciones de -~ El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del

producto.
— Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre 0°C
a 4°C Refrigerado.

Transporte y
Almacenamiento

Nota: Sdlo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para
los casos que requieran el fransporte multimodal con largas distancias y
dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que
indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la
cadena de frio hasta el momento de entrega.

Producto empacado a vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
alimentario y primer uso. Bolsa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr. I

Empaque Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final.

Botulado El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de

Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.
El producto se requiere con una vida (til minima de diez (10) dias refrigerados.

Vida Util

"

El proveedor debera acreditar:

| - Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto - sanitario Favorable o Favorable con
. requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.

i — Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

El proveedor podra preseniar:

}| - Certificacion HACCP

MARZO 2018

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne para estofar o sudar
de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de

1 la res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las
diferencias se presentan en el nombre de los cories y porciones. N
Se retira de la descripcion "grasa” toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa
de acuerdo a su naturaleza.

2

Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiclégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007
y Resolucion 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
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Requisito Valor
pH (a 202C) 54-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % - 30

Bases voldtiles Maéximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 .

- Parimeiro Mrimo " Hikimo TROS W
gﬂﬁ'ﬂfﬂgﬁgﬁlﬁ. P _— :Eg ]Sgg Escherichia Coli (Genérica) - 100
ecuento Estaflococo coaguias posiva . _ _ ,
Recuento Esporas Clostrichum Sulfto Reduckor 100 1000 E Coli 0157:H7 Fise nc!a
Samonefaf2y Hegaivo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira ‘fibre de tejido conective, nervios ygrasa’y
se incluye "El corte debe estar libre de particulas extrafias como piedras, trozos plasticos, visceras no
comestibles, sebo y otros"...

En la presentacion del producte se agrega: ‘o en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos
camicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada
circulacion del fiujo de aire) méximo de 20 Kg.", debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la
entrega de productos carnicos.

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...o Favorable con Requerimientos...”. El vehiculo
debera estar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTQS", se ajusta la |
nota asi: "Solo se auloriza la enlrega de producto congelade (-10°C a -18°C), para los casos que
requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no deberé presentar
escarcha o caracterfsticas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicion, adulferacion o falsificacién, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.” En el rotulado se retira “Articulo 42",

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccién
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimient
Autorizacién sanitaria provisional def INVIMA.” ...El proveedor podré presentar: Certificacion HACCP

L e
ém.easﬁ-ﬁg:ﬁ

': ﬁ- - i i = T
Profesional de Defensa | Cont. Pub. Esp. Yenny Milena NP A
| Abastecimientos Clase | Ariza Acosta ?1 MMQ v \ - i
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Catering Avendafio é 1 Mﬁj °R ? n 48 M
Directora N
Abastecimientos Clase |
- Encargada de las ; s S T U
Eit el o s i Adm. Rose Mary Enciso Melo !_-,‘i I BAR i
| Gral. de Abastecimientos
Yy servicios
Subdirector General. de Abogada Emma Gonzélez ¥4
Conlratacién Arboleda ?% HAR ‘)n

Secretario General Coronel Juan Vargas Barreto 1-_52) 'TI._ %
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CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR

Cadigo 200000153 /200000156

E Clasificacién CARNE BOVINA

Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de sangre, olor y
color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, textura
Descripcion del blanda, firme al tacto y superficie sin babosidad. Camne para estofar o sudar de

Producto los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo
correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res, Carne 80/20
{porcién de carne / grasa).

Ingredientes No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio: |

F %
G R_eqm§1t98 Humedad % 55 70
1
isicoquimicos Grasa % B, 30
Proteina % 15 "

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio: z

Requisitos
Microbiologicos Escherichia Coli (Genérica) - 100
E Coli O167:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia
Requisitos Koiapiica

Nutricionales

i El corte debe estar libre de particulas extrafias como piedras, trozos plasticos.
| Otras caracteristicas | visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo establecido en la
! del producto Res. Min. Proteccion Social No. 240 DE 2013 o aquella que |a sustituya o
reemplace.

SAP 200000153 Carne picada de res de los cortes: muchacho, pechc;_.
paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: piezas de 25cmx2.5emx 1.5
cm aproximadamente, similar a un cubo.

Corieniicdo — SAP 200000156 Carne molida de res de los cortes: muchacho, pecho.

paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: debe someterse a proceso de
molido en disco de tamano 4 mm. o fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA,
sin sebo.

EI producto debe cumplir ta Resolucion Ministerio Proteccidon Social No
5109/05, Plan gradual de cumplimiento Decreto 1500 de 2007 o la norma que
lo modifique, adicione o sustituya, Res. Min. Proteccidon Social No. 240 de 2013

Requisitos
Normativos

Se requiere el producto en presentacion (picada o molida) en bolsas de 5 kilos
refrigerado; el productc debe ser entregado en canastilla plastica limpia y
Presentacion del | desinfectada, sin presencia de hielo 0 agua, sangre, etc. o en cajas de carton

Producto corrugado para embalaje de productos carnices de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con
tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del
flujo de aire) maximo de 20 Kg.

%

Coden
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Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en:

— Vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o
Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud.

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicién de
temperatura.

—~ El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

— El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del

producto.
Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre 0°C
a 4°C Refrigerado.

| Nota: Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para
\los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias y

i dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que

indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicién, adulteracion o falsificacién, garantizando la
cadena de frio hasta el momento de entrega.

Empaque

Producto empacado a vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
alimentario y primer uso. Bolsa para 5 Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segin la Resolucién del Ministerio de
Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007,

Vida Util

El producto se requiere con una vida dtil minima de diez (10) dias refrigerados.

| El proveedor debera acreditar:

- Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por

el INVIMA con concepto sanitaric Favorable o Favorable con
requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.

|- Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne Goulash y carne molida: Carne

| 1 (| para estofar o sudar de los cortes como. muchacho, pecho, paletero, [agar_tc_:, morrillol. cogote vy rpqrillo
correspondientes al cuarto delantero y cuarto traserc de la res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad
vigente aplican para todos los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.
Se retira de la descripcion "libres de grasa’, toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de
acuerdo a su naturaleza.

2

Se ajustaron los Requisitos Fisicoguimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 28905 de 2007 y
Resolucion 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
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Requisito Valor

pH (a 202C) 54-6.1 Humedad % 55 70

Formol Negativa Grasa % : 20

Bases voldtiles Méximo 30 mg /100 g. Protelna % 15 )

Parinel Wiimo_ ixino P Gimo | |
gﬂmﬂ'ﬂﬂfﬁsg?f;l%. NP - ﬁg };gg Escherichia Coli (Genérica) : 100
ecuenlo Estaflocooo coagulss posiiva ' S ;

RecooEspoms CostiimSuoRedcor 100 fogg £ COO157H7 Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producte, se retira "Ef corte debe estar libre de tefido conectivo,
nervios y “grasa’ y se incluye: “Ef corte debe estar fibre de particulas extrafias como piedras, i‘r0203|
plasticos, visceras no comestibles, sebo'y otros”..

i
Safmanglla /25 Negafio Salmonella UFC/25g Ausencia }
|
|

En la presentacién del producto se agrega: ‘o en cajas de carton corrugade para embalaje de productos |
camicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la adecuada |

circulacién del fiujo de aire) maximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para Ia

entrega de productos cérnicos.

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...0 Favorable con Requerimientos...”, El vehiculo
deberd estar identificado en un lugar visible con la frase * TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la
nota asi: "Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que
requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no debera presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descompos;crén adufteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.” En el rotulado se retira “Articulo 42",

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimienios o |
Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.” ...l proveedor podré presentar: Certificacién HACCP

Profesional de Defensa Cont. Pub. Esp Yenny Milena
Abastecimientos Clase | Ariza Acosta

Profesional de Defensa Ing. Alim, Gisella Paola Garcia
Catering Avendafio

Directora Abastecimientos

Clase | - Encargada de las

Funciones de la Sub. Gral. de
Abastecimientos v servicios

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Subdirector General. de Abogada Emma Gonzalez
Contratacién Arboleda

LY

Secretario General Coronel Juan Vargas Barreto
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CARNE CORTES DE RES FINOS PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

200000428 / 200000624

Clasificacion

CARNE BOVINA

Descripcién del

Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de sangre, olor y
color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, textura
blanda, firme al tacto y superficie sin babosidad. Corte Finos para asar, freir,

Praducls plancha de Lomo Fino y Punta de Anca (Punta Gorda) correspondientes al
cuarto trasero de la res,
it B
Ingredientes No Aplica i
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el |
analisis de laboratorio:
o =
Requisitos =
Fisicoquimicos Humedad % 55 70
Grasa % . 30
Proteina % 15 -

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

Escherichia Coli (Generica) = 100

E Coli O157:H7 Ausencia

Salmonella UFC/25g Ausencia

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de pan‘ficdlas extraiias como piedras, trozos plasticos,
visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo establecido en la
Res. Min. Proteccion Social No. 240 DE 2013 o aquella que la sustituya

reemplace. &8

—— —~  SAP 200000428 Lomo fino porciones minimas de 125 gr. @
- SAP 200000624 Punta de anca porciones minimas de 125 gr.

Requisitos El producto debe cumplir 1a 'Rgsoludén Ministerio Proteccién Social NoO|

Nitcaatiios 5109/05, Plan gradual de cumplimiento Decreto 1500 de 2007 o la norma que

lo modifique, adicione o sustituya, Res. Min. Proteccidén Social No. 240 de 2013

Presentacién del
Producto

[Se requiere el producto en presentacion de 5 kilos con 40 porciones

refrigerado, el producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y
desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. 0 en cajas de cartén |
corrugado para embalaje de preductos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con
tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del
flujo de aire) maximo de 20 Kg. .

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado con concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o
Favorable con Reguerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud.

—  Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura. '

—  El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
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— El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del
producto.

—~ Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre 0°C
a 4°C Refrigerado.

Nota: Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para
los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias v
dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que
indiqguen que el producto ha presentado descongelacion o gue presenia
condiciones de descomposicion, adulteracién o falsificacion, garantizando la
cadena de frio hasta el momento de entrega. B
Productc empacado a vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
alimentario y primer uso. Bolsa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr.

Empaque Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en

cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final.

El producto debe estar rotulado segin la Resolucién del Ministerio de |
Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007. ]

Vida Util El producto se requiere con una vida atil minima de diez (10} dias refrigerados
... . I Elproveedor debera acreditar:

Rotulado

- Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.

- Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

El proveedor podra presentar:

| — Certificacion HACCP

MARZO 2018

VERSION D 'DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Corte Finos para asar, freir, |
plancha de Lomo Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de la res., toda |
1 vez que los requisitos especificos y normativos aplican para todos los productos, las dlferenmas se
presentan en el nombre de los cortes y porciones.

Se retira de la descripcion “libre de grasa”, toda vez que los productos camicos contienen un porcentaje
de grasa de acuerdo a su naturaleza. i

s Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007
y Resolucién 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor g
pH (a 20eC) 54-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % . 30
Bases volatiles Miximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 N (
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Paramelro Minimo— Maximo
Colformes Fecales, NP 12 1100 - - : i
Recueno Eslafocoen coaguesa posiva 16 i Essmllialdlicendnea)  * ‘
Recuero Esporas Clostiium Suffto Reduclor 0 10 EColiO157H7 Ausenela
Samangla | 259 Negalivo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “La came debe provenir de plantas de
beneficio autorizadas” y “grasa’, y se incluye: "Ef corte debe estar libre de particulas extrafias como
piedras, frozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros”...

En la presentacion del producto se agrega: ‘o en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos |
camicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abalible (De ventilacion lateral que permita la adecuada
circulacion del flujo de aire} méximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la
entrega de productos carnicos. !

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...0 Favorable con Requerimientos...”, El vehicufo
deberé estar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la
nota asi: "Solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que
requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no debera presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacién o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracién o falsificacién, ‘garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.” ) )

En el rotulado se retira "Articulo 427

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion
sanilaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requenmiento
Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.” ...El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

IBRE
Profesional de Defensa Cont. Pub, Esp. Yenny Milena ¥
Abastecimientos Clase | Ariza Acosta 2 ‘\ MAR ‘2018 T
Profesional de Defensa Ing. Alim. Gisella Paola Garcia
Catering Avendafio @ ‘E M M\\ w 3 :
Directora Abastecimientos
Clase | — Encargada de las
Funciones de la Sub. Gral. | Adm. Rose Mary Enciso Melo & e‘ GRTY A
de Abastecimientos y é’ !
servicios
Subdirector General. de Abogada Emma Gonzalez

Contratacién Arboleda ;@ 1 MﬁR ?ﬂ1p

Secretario General Coronel Juan Vargas Barreto % 1 M AR ?ﬂ??
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COSTILLA DE RES
Cédigo l 200000219
Clasificacion CARNE BOVINA
Descripcion del Corte formada por la estructura 6sea de las costillas y los musculos
Producto intercostales internos y externcs, serrato ventral y porcion toracico.
Ingredientes No Aplica |

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportardn en el
andlisis de laboratorio: |

Requisitos >
Fisicoquimicos Humedad % 55 70
Grasa % - 30
Proteina % 15 -
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en ¢l
analisis de laboratorio:
M_Regyi?!‘o_s Escherichia Coli 100
I cos
RS} E Coli 0157:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia
Requisitos ’
Nutricionales tlo-gplica

La Carne debe provenir de plantas de beneficios autorizadas, Piezas
Qtras caracteristicas | individuales limpias, libres de sebo, materia fecal, coagulos de sangre, olor y

del producto color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, textura
blande, firme al tacto y superficie sin bravosidad. |
Contenido El producto debe estar en porciones minimas de 125 g.

_ El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No
Requisitos 5109/05, Plan gradual de cumplimiento Decreto 1500 de 2007 o la norma que
Normativos lo modifique, adicione o sustituya, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de

2013,

Se requiere el producto en presentacion de 5 kilos con 40 porciones—

refrigerado, el producto debe ser eniregado en canastilla plastica limpia v

Presentacion del | desinfectada, sin presencia de hielo 0 agua, sangre, etc. o en cajas de cartén
Producto corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con

tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del

flujo de aire) maximo de 20 Kg.

El producto debe ser transportado en:

~ Vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o
Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud.

~  Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura.

~ El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase "
TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

— El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del
producto. I

— Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre 0°C/]

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento
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a 4°C Refrigerado.

Nota: Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para
los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias y
dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que
indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la
cadena de frio hasta el momento de entrega.

Se requiere el producto empacado en polietileno de baja densidad de grado
alimentario de primer uso.

Empaque { Para los productos que requieran fransporte multimodal, se podréa embalar en
cavas de icopor {capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final. '

Elf producto debe estar rotulado segun la Resolucidn del Ministerio de

Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

El producto se requiere con una vida Otil minima de ocho (08) dias
refrigerados.

| El proveedor debera acreditar:

Rotulado

Vida Util

7

|- Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.

~  Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

Certificacion HACCP u' ;E

MARZO 2018

i
DESCRIPCION DE CAMBIOS

VERSION
Versién Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Camicos Bovinos: Carne Goulash y carne
molida: Carne para estofar o sudar de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo,
1 cogote y murillo correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos

especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las diferencias se presentan en el
nombre de los cortes y porciones.

Se ajustaron los Requisitos Fisicoguimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007
y Resolucion 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor
pH {a 202C) 54-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % . 30

Bases volatiles Méximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 5
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Paréimelro Minimo ~— Maximo
Colformes Fecales, NP 10 o = -
Recuerlo Estaflococn coagulasa posiva 10f figg  Escherichia Coli (Generica) ’ .
Recuento Esporas Closrim Sulflo Reduclor 100 iy EColiO157:H7 Ausencia
Salmonella | 269 Negalvo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “exceso de grasa”, y se incluye: “sebo”

En la presentacion del producto se agrega: ‘o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos
camicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la adecuada
circulacion del flujo de aire) méximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la
entrega de productos carnicos.

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. "...o Favorable con Requerimientcs...”. El vehicuio
deberd estar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la
nota asi: “Solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que
requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no deberd presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicion, adulfteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.” En el rotulado se retira "Articulo 42",

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Auforizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o
Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.” ...El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

IOMBRE .

Profesional de Defensa Cont. Pub. Esp. Yenny Milena
Abastecimientos Clase [ Ariza Acosta

Profesional de Defensa
Catering

Ing. Alim. Gisella Paola Garcia
Avendario

| Directora Abastecimientos

| Funciones de 1a Sub. Gral,

Clase | - Encargada de las
Adm. Rose Mary Enciso Melo

de Abastecimientos y
servicios
Subdirector General. de Abogada Emma Gonzélez
Contratacion Arboleda
_ Secretario General Coronel Juan Vargas Barreto
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PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

Codigo 200001361 / 200000442 / 200000556 / 200001362 / 200000367
Clasificacién ' CARNE BOVINA
Dleserinetan:del Cualquier parte del animal diferente de la carne y dictaminada como inocua y
Pro?iucto apta para el consumo humano como lengua (limpia), mano de res (pata de res:

picada), cola de res (picada), Hueso carnudo (picado). |

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

Humedad % - 10

Grasa % - 10
Proteina % 5

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorios:

Requisitos
Microniologisos Escherichia Coli (Genérica) 2 100
E Coli O167:H7 Ausencia |
Salmonelia UFC/25g Ausencia '
Requisitos ]
T No aplica
Nutricionales p

| Otras caracteristicas

del producto

Los productos carnicos deben provenir de plantas de beneficios autorizadas,
Piezas individuales limpias, sin sebo, libres de materia fecal, coagulos
sangre, orina, pelo suciedad extrana, olor caracteristico, color caracteristi
textura blanda, firme al facto.

Contenido

El producto se requiere asi:

- SAP 200001361 Lengua en porciones por 100 gr.

- SAP 200000442 Mano de Res: Debe tener un peso minimo de 5 kg picada
- SAP 200000556 Pata de Res: Debe tener un peso minimo de 5 kg picada
- SAP 200001362 Cola de Res: Debe tener un peso minimo de 5 kg. Picada
- SAP 200000367 Hueso carnudo: Bolsa de 5 Kilos picado

Requisitos
Normativos

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No
5109/05, Plan gradual de cumplimiento Decreto 1500 de 2007 o la norma que
lo modifique, adicione o sustituya, Res. Min. Proteccion Social No 240 de
2013.

Preseniacion del
Producto

Se requiere el producto en presentacién refrigerado

~  SAP 200001361 Lengua en porciones por 100 gr.
—  SAP 200000442 Mano de Res: Debe tener un peso minimo de 5 kg picada

- SAP 200000556 Pata de Res: Debe tener un peso minimo de 5 kg picada
-~ SAP 200001362 Cola de Res: Debe tener un peso minimo de 5 kg. Picada
|- SAP 200000387 Hueso carnudo: Bolsa de 5 Kilos picado

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, sin
| presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en cajas de carton corrugado para
| embalaje de productos carnices de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (Da

il
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ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo |
de 20 Kg

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

{— El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del

El producto debe ser transportado en:

— Vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o
Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud,

— Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura.

— El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase "
TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

producto.
Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre 0°C
a 4°C Refrigerado.

Nota: Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para
los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias y
dificuliad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que
indiquen que el producto ha presentado descongelacién o que presenta|
condiciones de descomposicion, adulteracién o falsificacion, garantizando |a
cadena de frio hasta el momento de entrega.

Se requiere el producto empacado en Bolsas de polietileno de grado
alimentario de primer uso, bolsa bien sellada. :

Empaque Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final. w

Rotulado El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de
Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de ocho (08) dias refrigerados.

|- Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccién sanitaria expedida por

|- Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

El proveedor debera acreditar:

el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o Favorable con
requerimientos o Autorizacién sanitaria provisional del INVIMA.

El proveedor podra presentar:

—  Certificacién HACCP

MARZO 2018

e

G Ll
DESCRIPCION DE C/

\MBIOS

#ersi(m Inicial. Se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos Comestibles: lengua, mano
1 *te res (pata de res), cola de res, hueso camudo, toda vez que los requisitos especificos y normativos
aplican para todos los productes, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.

Se-ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 |
y Resolucion 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
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Requisito Valor
pH (a 202C) 5.4-6.1 Humedad % - 10
Formol Negativa Grasa % - 10

Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 5

Parémetro T Minmo Tadmo

" Colfrmes Fecales, NP R 10 Escherichia Coli (Genérica) . 100
Recuento Eslafilecoce coagulasa postiva 100 1000 . ' ;
Recuento Esporas Clostricfum Suifto Reductor 100 100 FRAlISTE Ausencfa
Semonelaf2sg Negalio Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “grasa” y se incluye “sin sebo” toda vez que
son caracteristicas inherentes a la naturaleza de! producto.

En la presentacion del producto se agrega: “o en cajas de carfén corrugado para embalaje de productos
camicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la adecuada
circulacion del flujo de aire) méximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la
entrega de productos carnicos.

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...0 Favorable con Requerimientos...”. El vehiculo
debera estar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOQS", se ajusta la
nota asi: "Sdlo se autoriza fa entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que
requieran el fransporte mullimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no deberé presentar
| escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacién o que presenta
| condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando fa cadena de frio hasta
momento de entrega.”

En el rotulado se retira “Articulo 42",

o L

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o
Autorizacion sanitaria provisional def INVIMA.” ...Ef proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

Profesional de Defensa Cont. Pub. Esp Yenny
Abastecimientos Clase | Milena Ariza Acosta

| Funciones de la Sub. Gral. de
| Abastecimientos y servicios

Profesional de Defensa Ing. Alim. Gisella Paola
Catering Garcia Avendario
Directora Abastecimientos

Clase | - Encargada de las

Adm. Rose Mary Enciso Melo

.
. L
Secretario General Coronel Juan Vargas Barreto &

Subdirector General. de Abogada Emma Gonzalez 50 “ A
Contratacion Arboleda | MAR ) iy é/%?\)@tﬂ%

3
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VISCERAS DE BOVINO

Cedigo 200000365/ 200000607/ 200000138
Clasificacién s VISCERAS DE BOVINO
- Producto cérnico, generalmente un o6rgano contenido en las principales
fffé Descripcion del extremidades y cavidades del cuerpo de los bovinos. Tejidos blandos que
o Producto pueden ser macizos o huecos y membranosos. Las principales visceras de
. bovino son: higado, pulmones (bofe), panza (callo, mondongo).
Ingredientes . No Aplica N
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:
b Requisitos Humedad % 55 70
isicoquimicos CraEa Y, ~ 30

Proteina % 15 -

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben reportar en
el anélisis de labo to' :

A

_Reqyisim_s Escherichia Coli (Genérica) - 100
Microbiol6gicos ) ;
E Coli 0157:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia
Requisitos Ne siplicai |

Nutricionales

Otras caracteristicas
del producto

Los productos carnicos deben provenir de plantas de beneficios autorizadas,
Piezas individuales limpias, libre de sebo, materia fecal, codgulos de sangre,
orina, pelo suciedad extraia, olor caracteristico, color caracteristico, textura
blanda, firme al tacto.

Contenido

El contenido seré el siguiente segn necesidad:

- SAP 200000365 Higado: debe estar en porciones minimas de 125 gr.

- SAP 200000607 Pulmones (bofe): se requiere minimo 1 kg.

- SAP 200000138 Mondongo (callo, panza): En trozos de peso entre 5 a 10
ar.

Requisitos
Normativos

El producto debe cumplir la Resolucién Ministerio Proteccién Social No
5109/05, Plan gradual de cumplimiento Decreto 1500 de 2007 o la norma que
lo modifique, adicione o sustituya, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de
2013.

Presentacion del
Producto

Se requiere el producto en las siguientes presentaciones:

- SAP 200000365 Higado: empacado al vacio en bolsas con un peso neto
de 5 Kg.

—  SAP 200000607 Pulmones (Bofe): Empacado al vacio con el peso exigido.

- SAP 200000138 Mondongo (callo, panza): bolsa de 5 kg en trozos de pesc
entre 5a 10 gr.

El producto debe ser entregado refrigerado en canastilla plastica limpia_ v |
: 7
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corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con
tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del
flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser fransportado en: »

Vehiculo cerrado con concepio técnico sanitario FAVORABLE (FV) o
Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud.
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicién de
temperatura.

El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

El personal debe contar con la dotacién compieta para la entrega del
producto.

Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre 0°C
a 4°C Refrigerado.

Nota: Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para
los casos que requieran el transporte mulfimodal con largas distancias y
dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que
indiquen que el producio ha presentado descongelacién o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la
cadena de frio hasta el momento de entrega.

Producto empacado a vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
alimentario y primer uso. Bolsa para § Kg. Bolsa bien sellada.

Empague Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final.

Hetidada El producto debe estar rotulado segin la Res Min. Proteccion Social
5109/2005 y decreto 1500 de 2007. o/

Vida Util

El producto se requiere con una vida util minima de ocho (08) dias

M

| El proveedor debera acreditar:

-

Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.

Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

| El proveedor podra presentar:

Certificacion HACCP

MARZO 2018

DESCRIPCI

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Higado, Pulmones (Bofe),

1 mondongo (callo), toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los
productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.
2 Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbicldgicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007

y_Resolucién 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

—
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Reguisito ~ Valor _ _
pH (a 202C) 54-6.1 Humedad % 55 - 70
Formol . Nega.tiva Grasa % 5 * 30
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 }

Parémetro Minimo Maximo
Colformes Fecales, VP 20 1100 e w - e
Recuento Estflococo coagulasa posiv 100 pn  BECHendiaCol (Senbrice) - o
Recuento Esporas Clostricium Sufifo Reduclor 100 M) EColiO157:H7 Ausencia
Selmonela /25 Nagalivo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas def producto, se retira “grasa.” y se cambia por “sebo”, toda vez
que son caracteristicas inherentes a la naturaleza del producto.

En la presentacion del producto se agrega: “o en cajas de carion corrugado para embalaje de productos
camicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De venlilacién lateral que permifa la adecuada
circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para Ia |
entrega de productos carnicos.

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...0 Favorable con Requerimientos...”, El vehiculo
debera estar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTQS", se ajusta la
nota asi: “Sélo se auferiza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que
requieran el fransporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no debera presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando fa cadena de frio hasta el
momento de enfrega.” En el empaque se incluye: Para los productos que requieran transporte
multimedal, se podra embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la
cadena de frio y demés condiciones de calidad hasta su destino final. En el rotulado se retira “Articuto 42",

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Auforizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion
sanifaria expedida por el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o
Autorizacion sanitaria provisional def INVIMA." .. .El proveedor podré presentar; Certificacion HACCP.

Profesional de Defensa Cont. Pub. Esp. Yenny Milena

Abastecimientos Clase | Ariza Acosta @ 1 MAR 2]] %

Profesional de Defensa Ing. Alim. Gisella Paola Garcia e A
Catering Avendario \6‘{2 b ‘\'U&'E ?ﬂj}"‘ M

| Funciones de la Sub. Gral. de Adm. Rose Mary Enciso Melo 2 '}l MAR ?[T'H

Directora Abastecimientos
Clase | - Encargada de las

Abastecimientos y servicios

- = 1

Subdirector General. de Abogada Emma Gonzélez i T Gk : s
Contratacion Arboleda ﬁ‘i -L % w%«j %7 /f'

Secretario General Coronejlaél#a;?OVarqas 2 aﬁ MAR 2[”8
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CARNE PORCINA

Cadigo

200001377 / 200000427 / 200000190 / 200001376 / 200000568
200001375 / 200001378 / 200000218 / 200000708 / 200000578

Clasificacion

Descripcion del
Producto

CARNE PORCINA

| Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los animales

de las diferentes especies (porcinas), incluyendo su cobertura de grasa,
tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que ha sido declarada inocua y apta
para el consumo humano. Del deshuese se obtienen cortes o postas: Cabeza
de lomo, Lomo limpio, Chuleta, Brazo, Pierna (bola de pierna, bota de pierna,
centro de pierna), Tocino, Costilla, Pezufia de cerdo.

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

Humedad % 55 70

Grasa % = 30
Proteina % 15 %

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

Requisitos e
Microbiolégicos Escherichia Coli (Genérica) - 100
E Coli O157:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia
Requisitos 3 -
Nutricionales No aplica

| Ofras caracteristicas

del producto

La carne debe provenir de plantas de beneficio autorizadas, piezas individuales
limpias, libres de sebo, materia fecal, coagulos de sangre, color y olor
caracteristicos de carne de cerdo fresca. Color rosado (nunca un color palido o |
blanco), textura blanda, firme al tacto y superficie sin babosidad.

Contenido

El producto debe estar en porciones minimas de:

- SAP 200001377 Cabeza de lomo:; 125 gr
- SAP 200000427 Lomo limpio: 125 gr
~  SAP 200000190 Chuleta: 125 gr
-~ SAP200001376 Brazo: 125 gr
—  SAP 200000568 hola de pierna: 50 ary 125 gr
- SAP 200001375 bota de pierna: 125 gr
- SAP 200001378 centro de pierna: 125 gr
-~ SAP 200000218 Costilla: 125 gr
~  SAP 200000708 Tocino: 50 gry 67 gr
SAP 200000578 Pezufia de cerdo: 33 gr.

Requisitos
Normativos

EI producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No
5109/05, Plan gradual de cumplimiento Decreto 1500 de 2007 o la norma que
lo moedifique, adicione o sustituya, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de
2013.

Pl
7oAk
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Se requiere el producto en presentacién de & kilos con porciones de acuerdo al |

corte de la carne, el producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia v

Presentacion del | desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en cajas de carton
Producto corrugado para embalaje de producios camicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con

tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacién del

flujo de aire) maximo de 20 Kg.

El producto debe ser fransportado en:

- Vehiculo cerrado con concepto tecnico sanitario FAVORABLE (FV) o
Favorable con Reguerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud.

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicién de
temperatura. !

—~  El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase "
TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

—  El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
producto.
Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre 0°C
a 4°C Refrigerado.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

Nota: Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para
los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias y
dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que |
indiqguen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la
cadena de frio hasta el momento de entrega.

Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
alimentario y primer uso.

Empaque Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final. 4
BishilEs El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de'
Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007, ,
El producto se requiere con una vida contada a partir de la fecha de entrega,
Vida Util minima de Diez (10) dias en Refrigeracion (0° C a4 * C).

.| El proveedor debera acreditar:

11— Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
i requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.

1|- Cerificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

El proveedor podra presentar:

—  Certificacion HACCP

MARZO 2018

ON DE CAMBIOS _
Versién Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Céarnicos Bovinos: Higado, Pulmones (Bofe},
1 mondongo (callo), toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los
productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.
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Se ajustaron los Requisitos Fisicoguimicos y microbioldgicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007
y Resolucion 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

N1lr09eno VOIatil Total 30mg/100gr Humedad % 56 70
Formol Negativo Grasa % - 30
pHa 20°C 54-61 Proteina % 15 -
M!Pﬂemlbmskcahslg §o[f0 o) ot ] :
Recuerty deesporakasuﬂlumsifmeﬂLdplL?Efo 5 i Escherichia Coll (Genérica) B 100
Recsir Shaphyoovuscureos coapisa sl UFClg | 8 | 100 | 50 ] _ A :
Dekcoinde Samonsls 35, s Lo [0 ECOlOT57HT RRASA
Defeccidnde Lisla monocytngeres /25 5 1] 0 y Salmonella UFCi25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “grasa” y se incluye: “sebo”...

En la presentacion del producto se agrega: ‘o en cajas de carién corrugado para embalaje de productos
camicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacién lateral que permifa la adecuada
circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la
enfrega de productos carnicos.

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. ..o Favorable con Requerimientos...”, El vehiculo

debera estar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la
nota asi: "Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que
requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificuitad de acceso. Este no deberd presegtar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que pres
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hast
momento de entrega.”

En el rotulado se retira "Articulo 42",
- Se ajustan las cerlificaciones del Proveedor asi: "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion

sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o
Autorizacién sanitaria provisional del INVIMA.” ...El proveedor podra presentar; Certificacion HACCP

s w.\/@&- G zn‘ézg&?(w S il
Profesional de Defensa Cont. Pub. Esp. Yenny Milena Ariza 1 R
Abastecimientos Clase | Acosta F? ﬂ ¢ .

-
Profesional de Defensa . ’ . . A MA e
Catering Ing. Alim. Gisella Paola Garcia Avendafio M 1‘\ it ___,_], i M

Directora Abastecimientos
Clase | - Encargada de las
Funciones de la Sub. Gral. de
Abastecimientos y servicios |

Adm. Rose Mary Enciso Melo

SUbdiEe oﬁ:i;gi?;:al' o Abogada Emma Gonzalez Arboleda 2 1 MAR W?M)Z"\M{ﬁ

Secretario General Coronel Juan Vargas Barreto r@ ‘1 M AR anr
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CARNE DE POLLO

Cadigo

200000593 / 200000561 / 200000562 / 200001367
200000595 / 200000494 / 200000569 / 200001364 / 200000029

Clasificacion

Pollo

Descripcién del

Carne de pollo, obtenida de la parte muscular y tejidos blandos que rodean =l
esqueleto del ave; incluyendo piel, grasa, tendones y vasos, proveniente del
| Pollo (ave de la familia de Faisanidae, del genero Gallus, de domesticas), que
| en edad de sacrificio han sido declarados aptos para el consumo humano.

Prod ! - in vi
oducto | Estas canales de aves podran ser enteras (pollo entero sin visceras) o

despresadas y/o sin hueso en diferentes cortes asi: Pechuga con hueso y piel,
Pechuga sin hueso y piel (filete), cuarto trasero (pierna pernil} con o sin
rabadilla, muslo (pierna), contramuslo con o sin rabadilla, alas sin costillar.

Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
andlisis de laboratario:

Requisitos

Fisicoquimicos

Nitrégeno volatil total 30m /100 gr
pHa 20°C 54a7,0

Requisitos
Microbiol6gicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

Racuen sr:‘a coli biotipo1 13 o U ﬁ 1 3
Deteccion de Samonefia/25 m' 5 p(*) - 1

Recuento de Sfaphytog@cus 5 100 500 1
aureus coagulasa posiva, UFClg )

Campylobacter sp z 2 - - -

1 Las unidades de ml carresponden a la técnica a usar que es enjuague.

p()=  Presencia '

2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tratamiento
dado a los productos de esta norma que tengan presencia ¢ ausencia de este
microorganismo se realizara de acuerdo lo establecido en la legislacion nacional

En donde:

n: nimero de muestras por examinar _

m: indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
¢: nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M

Requisitos
Nutricionales

No aplica

N




PROCESO

V

FUCHZAS MILITARES

AGENCIA LOGISTICA

e L unldn gt nuidies Fusroes -

GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS
SUBPROCESO _
PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Codigo: GAB-PSC-FO-02
COMPRAS CENTRALIZADAS
TITULO Version: No. 1 I Pégi_na 2de 4
_______ FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: | 10 | o4 | 2017
ALIMENTOS

Otras caracteristicas
del producto

No debe presentar quemaduras excesivas por frio, debe tener un color rosa
claro, textura suave al tacto, olor caracteristico a pollo saludable. Debe estar
libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas, no puede presentar fracturas,
luxaciones multiples, hematomas o traumatismos, El ave no puede presentar
caquéxica (caracteristicas de desnutricion). No debe contener hielo. Los cortes
deben estar limpios, sin exposicion de la cavidad medular del hueso, El
producto debe ser fresco y refrigerado. No se permite la entrega de pollo
marinado.

Contenido

Pesos Minimos:

-~ SAP 200000593 Pollo entero sin visceras: minimo 1400 gr.

- SAP 200000561 Pechuga con hueso y piel: porciones entre 400 y 500 gr
- SAP 200000562 Pechuga sin hueso y piel {Filete): 175 gr

- SAP 200001367 Cuarto Trasero (Pierna pernil) con rabadilla: 350 gr

-~ SAP 200000595 Cuarto Trasero (Pierna pernil) sin rabadilla: 350 gr

- SAP 200000494 Muslo: 175 gr '

- SAP 200000569 Contra muslo sin rabadilla: 175 gr

-~ SAP 200001364 Contra muslo con rabadilla; 175 gr

~ __SAP 200000029 Alas sin costillar: 100 gr

Requisitos
Normativos

El producto y la planta deben cumplir con la Resolucidn del Ministerio de
Proteccion Social No. 241/2013, Resolucion del Ministerio de Proteccion Social
No. 242/2013, Decreto 1500 de 2007, NTC 3644 (ltima actualizacion.

{— SAP 200001367 Cuarto Trasero (Pierna pernil) con rabadilla: Bolsa por 12

- SAP 200000593 Pollo entero sin visceras: debe ser entregado en bolsa de
polietileno segln peso exigido

—~  SAP 200000561 Pechuga con hueso y piel: Bolsa de polietileno de 10 k \
cada porcion debe tener un peso enfre 400 gr (25 porciones) y 500 gr (2
porciones)

~  SAP 200000562 Pechuga sin hueso y piel (Filete): Bolsa por 20 unidades
de 175 gr

Presentacion del porciones de 350 gr
Producto -~ SAP 200000595 Cuarto Trasero (Pierna permnil) sin rabadilla: Bolsa por 12
porciones de 350 ar
- SAP 200000494 Muslo: Bolsa minimo por 20 unidades de 175 gr c/u.
- SAP 200000569 Contra muslo sin rabadilla: Bolsa minimo por 20
unidades de 175 gr cfu
- SAP 200001364 Contra muslo con rabadilla: Bolsa minimo por 20
- unidades de 175 gr c/u
- SAP 200000029 Alas sin costillar: Bolsa por 50 unidades minimo de 100 gr
ciu.
Cumplir con lo establecido en el decreto 1500 de 2007, resolucion 242 de 2013
|y Decreto 1282 de 2016. Los vehiculos gue transporten carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos deberan:
Condiciones de |- Garantizar el mantenimiento de la cadena de frio del producto y las

Transporte vy
Almacenamiento

condiciones higiénicas del transporte de manera que se evite la
contaminacian.

- Refrigeracion de los productos entre 0 °C y 4 °C

~ El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del
producto. (

— _ Estar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE
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- Contar con soporte documental en el cual conste que los productos |
transportados provienen de un establecimiento registrado, aprobado el
inspeccionado.
- Contar con la autorizacion sanitaria para transporte de productos carnicos
vigente.

Nota: Solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a 18°C), para
los casos que requieran transporte multimodal con largas distancias y dificultad
de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen
que el producto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones de
descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio
hasta el momento de entrega.

Producto empacado en bolsa de grado alimentario de primer uso, bien cerrada,

embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas o en cajas de
cartdn corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6
aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada
circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg, sin presencia excesiva de hielo y

Empaque agua dentro del empaque, asi como ausencia de sangre fuera del mismo.
Para los productos que requieran transporte multimodal, se podré embalar en
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final.

e El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de

Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

El producto se requiere con una vida Gtil minima de siete (7) dias, refrigerado.

T

Vida Util
: | El proveedor debe certificar:

—  Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.

—  Certificacion HACCP

— Certificado de sacrificio en Planta Nacional.

MARZO 2018

; DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial. Se unifican las Fichas Técnicas de Pollo: Pechuga, Pierna Pernil sin rabadilla, Pollo entero
sin visceras, muslo con rabadilla, pierna o muslo sin costillar, piema colombina; toda vez que los

d requisitos especificos y normativos aplican para todos los productos, las diferencias se presentan en el
nombre de los cortes y porciones, adicionalmente se eliminan todas las versiones anteriores. o
Se ajustan los requisitos fisicoguimicos refirando el requisito de Formol por ser una prueba que no se
aplica asi:
AITE MAXIM :
30 mg 7100 gr Nitrégeno volatil total 30m /100 gr
Formol Negativo
pHa20°C 54-61 _ pHa?20°C 54a7,0
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§

Se ajustaron los requisitos microbiolégicos cambiando el requisito NMP de coliformes fecales / g por
Escherichia Coli biotipo 1 (Genérica) de acuerdo con la Resolucion 2690/15 y NTC 3644 dltima
actualizacion asi:

S R e

15 20 1500 3
5 ("} - 1
00 50 4

| Reotetdeespras Coutidimaifin e IFC g

Deteccién de Samonela/25 mi'
Recuenio de Staphyloccocus
aureus coagllasa positva, UFClg

Campylobacter sp ° - - - -

! Deoénde Samurel 25
[ Debginde seiammuybyenes 359

1 Las unidades de ml corresponden a la técnica a usar que es enjuague.

p()=  Presencia

2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tratamiento dado a los productos de esta
norma que tengan presencia o ausencia de este microorganismo se realizara de acuerdo lo establecido en la
legislacién nacional

En donde:

n: nimero de muestras por examinar

m: [ndice méximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M: indice méaximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
¢: nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M

L A

Se ajustan los reduisitos de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador asi:

El proveedor debe cerlificar:

- Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto |
sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.

- Certificacion HACCP

- Certificado de sacrificio en Planta Nacional.

i
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ViSCERAS DE BOVINO

Codigo 200000365/ 200000607/ 200000138

Clasificacion VISCERAS DE BOVINO

Producto carnico, generalmente un érgano contenido en las principales
Descripcion del extremidades y cavidades del cuerpo de los bovinos. Tejidos blandos que

Producto pueden ser macizos o huecos y membranosos. Las principales visceras de
bovina son: higado, pulmones (bofe), panza (callo, mondongo).

Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el

andlisis de laboratorio: "
ardmetro

Requisitos Humedad % 55 70
Fisicoquimicos
Grasa % - 30

Proteina % 15 -

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben reportar en
el analisis de |laboratorios:

e

_Reqws,ito,s Escherichia Coli (Genérica)
Microbioldgicos .
E Coli 0157:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia
Requisitos Ko aplice

Nutricionales

: Los productos carnicos deben provenir de plantas de beneficios autorizadas,
| Otras caracteristicas | Piezas individuales limpias, libre de sebo, materia fecal, codgulos de sangre,
del producto orina, pelo suciedad exiraia, olor caracteristico, color caracteristico, textura
blanda, firme al tacto.

El contenido sera el siguiente segln necesidad:

~  SAP 200000365 Higado: debe estar en porciones minimas de 125 gr.

Contenido - SAP 200000607 Pulmanes (bofe): se requiere minimo 1 kg.
- SAP 200000138 Mondongo (callo, panza): En frozos de peso entre 5 a 10
M N Prat i el
El producto debe cumplir la Resolucidon Ministerio Proteccion Social No
Requisitos 5109/05, Plan gradual de cumplimiento Decreto 1500 de 2007 o la norma que
Normativos lo modifique, adicione o sustituya, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de
2013.

Se requiere el producto en las siguientes presentaciones:

- SAP 200000365 Higado: empacado al vacio en bolsas con un peso neto

- de 5 Kg.
Pres;r;tgfc?g del |_ SAP 200000607 Pulmones {Bofe): Empacado al vacio con el peso exigido.
- SAP 200000138 Mondongo (callo, panza): bolsa de 5 kg en trozos de peso

entre 5a 10 gr.

El producto debe ser entregado refrigerado en canastilla plastica limpia vy |

)
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desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en cajas de cartén |

corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con

tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacién del

flujo de aire) maximo de 20 Kg.

El producto debe ser transportado en: >

- Vehiculo cerrado con concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o
Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud.

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicién de
temperatura.

~  El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase "
TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

- El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
producto.

- Almomento de entrega del producto debe tener una temperatura entre 0°C
a 4°C Refrigerado.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

Nota: Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para
los casos que requieran el fransporte multimodal con largas distancias y
dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que
indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la
cadena de frio hasta el momento de entrega.

Producto empacado a vacic en bolsa de polietileno o poliamida de grado
alimentario y primer uso, Bolsa para 5 Kg. Bolsa bien sellada.

Exfipadus Para los productos que requieran transparte multimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) v debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final. e

Rotulado El producte debe estar rotulado segin la Res Min. Proteccion Sof
5109/2005 y decreto 1500 de 2007, L

Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de ocho (08) dias \

Ef proveedor debera acreditar:

- Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccién sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
; requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.

- Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

| El proveedor podréa presentar:

1l = Certificacion HACCP

MARZO 2018

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Higado, Pulmones (Bofe),
1 moendonge (callo), toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los

productos, las diferencias se presentan en ef nombre de los cortes y porciones. N
Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 (

y_Resolucién 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
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TITULO :
FICHA TECNICA DE PRODUCTO ALIMENTOS

Requisito " Valor & __
pH (a 209C) 54-6.1 Humedad % 55 e 70
Formol Negativa Grasa % T 30

Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Protelna % 15 .

Parémetro Minimo  Méximo
Coliformas Fecales, NMP 120 o - e : =
Recuent Eslalococo coaguiesa posiva {00 n  =echedctlolliGenniss ) 100
Recuent Esporas Clostdim Su'to Reduclor 109 ) EColi O157H7 Hisgnsia
Salmoneli | 259 Negativo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “grasa.” y se cambia por “sebo”, toda vez
que son caracteristicas inherentes a la naturaleza del producto.

En la presentacion del producto se agrega: ‘o en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos
cérnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la adecuacla
circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.", debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la
entrega de productos carnicos.

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. *...o Favorable con Requerimientos...”, EI vehiculo
debera estar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS', se ajusta la |
nota asi: “Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que
requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no debera presentar
escarcha o caracleristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.” En el empaque se incluye: Para los productos que requieran transporte
multimodal, se podra embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la
cadena de frio y demés condiciones de calidad hasta su destino final. En el rotulado se retira "Articulo 42",

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o
Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.” ...El proveedor podré presentar: Certificacion HACCP.
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CONDICIONES TECNICAS ESPECIALES DEL BIEN / SERVICIO A ADQUIRIR

FORMULARIO ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO A OFERTAR

El oferente debera cumplir con el diligenciamiento y presentacion de certificados, junto con la
oferta, el formato de Especificaciones Técnicas que se presenta, debidamente firmado por el
representante legal o propietario del establecimiento de comercio, en el que exprese su intencion
de hacer cumplir con cada una de las especificaciones técnicas solicitadas, este formulario sera
verificado por el Comité Técnico evaluador aplicando el criterio de cumple o no cumple.

NORMATIVIDAD APLICABLE

ANEXO “B”

ANALISIS DEL SECTOR DE VIVERES PARA EL ESTUDIO PREVIO EN EL PROCESO
PRECONTRACTUAL PARA LA ADQUISICION CARNES, PESCADO, DERIVADOS
CARNICOS Y PRODUCTOS LACTEOS.

2.1. Andlisis del Sector Economico:

De acuerdo a lo dispuesto en el Articulo 15 del Decreto 1510 de 2013, el cual exige que durante
la etapa de planeacion contractual la Entidad debe efectuar un analisis para conocer el sector
relativo al objeto contractual desde la perspectiva legal, comercial, financiera, organizacion
técnica y de analisis de riesgo, y de acuerdo a Directrices por Colombia Compra Eficiente, se
realiza el analisis del sector de acuerdo al presente estudio y documentos previos.

MUNICIPIO DE PUERTO LEGUIZAMO PUTUMAYO:
Economia del Municipio de Puerto Leguizamo:

Segun analisis de la Alcaldia de Puerto Leguizamo’, la economia del municipio se basa en:

Agricultura: entre los principales productos agricolas se destaca los cultivos de platano, yu
arroz, maiz, cafia, chontaduro y pifia. Cabe resaltar que actualmente esta actividad es de
subsistencia.

Actividades Pecuarias: se considera una de las actividades mas importantes del municipio,
puesto que ademas de ser una actividad generadora de alimentos para las familias, se
convierten en una de las principales generadoras de ingresos a través de la venta de dicho
producto. La ganaderia se convierte en la actividad mas importante de esta practica. En menor
proporcion se encuentran las actividades de porcicultura, avicultura y piscicultura, que se
desarrollan fundamentalmente para el consumo doméstico.

El sector terciario, o de los servicios es el mas dinamico de la economia, destacandose la oferta
de servicios por parte de Armada Nacional, El Batallon de Selva 49 JBSO vy la Alcaldia Municipal
de Leguizamo. En este sector también se ubican los servicios institucionales.

Oferta de carnes y procesados:

'"ALCALDIA MUNICIPAL PUERTO LEGUIZAMO
http://puertoleguizamo-putumayo.gov.co/informacion_general.shtm!



En el Municipio de Puerto Leguizamo Putumayo, no existen como tal grandes empresas
productoras o distribuidoras de productos carnicos y procesado, sino pequefios supermercados y
expendios de carnes los cuales abastecen la poblacién del Municipio .El mercado del Sector en
gran parte esta representado por tiendas y pequefios autoservicios. De igual manera, existe un
conjunto bastante voluminoso de microempresarios que distribuyen o comercializan productos
de la canasta familiar que no tienen el desarrollo tecnolégico, productivo y ocupacional que haga
peso dentro de un sector de crecimiento. Es de resaltar que las tiendas y supermercados se
abastecen por medio de unos tres o cuatro grandes distribuidores provenientes de ciudades
como Cali, Neiva, Bogota entre otros.

Demanda de carnes y procesados:

La demanda de productos carnicos y sus respectivos derivados en el Municipio de Puerto
Leguizamo, no es de gran volumen teniendo en cuenta su poblacién? que es
aproximadamente 30.400 habitantes incluidos desplazados y comunidades indigenas.

Condiciones especiales de transporte y costos

El Municipio de Puerto Leguizamo no tiene vias o carreteras que lo comuniquen con el resto del
pais, por lo que el medio utilizado para el transporte de mercancias es el transporte fluvial. Es
importante destacar que la distancia por via fluvial del centro urbano mas cercano esta a 400
kilometros de distancia aproximadamente, que es el Municipio de Puerto Asis Putumayo, siendo
el Municipio mas cercano y por ello es el puente de comunicacién para el resto del territorio
Nacional, lugar como epicentro del abastecimiento de gran mayoria de productos, la cual debe
ser transportado desde dicho lugar, con una duracién aproximada de Tres (3) dias teniendo
buenas condiciones de navegabilidad; sin embargo durante el afio se puede presentar en el
caudal del rio Putumayo disminucion y dificultad para la navegabilidad, aumentando el numero
de dias del transporte hasta el doble de lo normal; Por otra parte, el transporte aéreo de
mercancias es muy costoso y esta sujeto a disponibilidad de cupo y a las variaciones de los
vuelos; se hace un vuelo charter semanalmente los dias sabado.

Es de resaltar que el otro centro urbano de donde se transporta mercancia es del departamento
del Caqueta especificamente de Florencia (su capital) donde la modalidad de transporte también
es fluvial a través del Rio Caqueta.

Las condiciones especiales de transporte del municipio de Puerto Leguizamo antes analizadas,
tienen un impacto en costos, precios y tiempos de entrega ya que para las coordinaciones
logisticas de entrega y recepcion de los productos se debe incurrir en gastos de cargue vy
descargue, tanto en el Muelle Principal de la Ciudad de Puerto Asis, como en Puerto Leguizamo.

Analisis del sector en otras ciudades influyentes en el Putumayo:

Teniendo en cuenta circunstancias anteriores se hace necesario analizar el objeto a contratar
teniendo en cuenta las principales ciudades de origen de los proveedores influyentes que surten
de productos carnicos y procesados a la regidn. Asi las cosas, para el presente analisis se
toman el departamento del Huila y Florencia Caqueta.

Regulacion
El sector econdmico al cual pertenecen los productos carnicos y sus respectivos derivados, es el

sector secundario o industrial. Desde la perspectiva legal, el precio de las carnes, pollo y
pescado se encuentran exentos de IVA y sus respectivos derivados se encuentran gravados con

* Plan de Desarrollo “Leguizamo Incluyente” Del Municipio de Leguizamo — Periodo de Gobierno 2012 — 2015




un IVA del 5% y 19% y se encuentran reguladas por el Gobierno Nacional a través de la Ley
1607 de 2012 y Estatuto Tributario de Colombia.

EXPERIENCIA REQUERIDA

Este requisito permite verificar la idoneidad del contratista y su capacidad para proveer bienes y
servicios IGUALES O SIMILARES a los que busca adquirir con el proceso contractual. Para tal
efecto se tendra en cuenta como parametro de evaluacion en razén a la cuantia del contrato y su
objeto, los consecutivos registrados en el registro Unico de proponentes “RUP” que deben ser
identificados con el clasificador de bienes y servicios hasta el tercer nivel, como Productor,
comercializador y/o distribuidor de los productos cuyo objeto sea el establecido en la
convocatoria.

Los criterios de verificacion y evaluacion para cada item se tomaran de la siguiente manera:

S”ﬂmm S“%“m NOMBRE CUENTA
PRODUCTOS
ALIMENTICIOS,

BEBIDAS Y TABACO,

5 1 1 2 TEXTILES, PRENDAS
DE VESTIR Y

PRODUCTOS DE

CUERO

Cuenta | Subcuenta | Objeto | Ordinal | Subordinal | item

La experiencia habilitante del proponente debe ser acreditada con contratos gjecutados o en
ejecucion que tengan relacion con el objeto a contratar, o cinco (05) actas de liquidacion por un
valor igual o superior al 100% del presupuesto oficial del presente proceso que estén
identificados y que tengan relacion con el objeto a contratar.

Las actas deben contener como minimo la siguiente informacion:
a) Objeto del contrato.
b) Valor.
¢) Nombre o razén social del contratista
d) Nombre o razén social del contratante
e) Fecha de iniciacion y terminacion del contrato

Experiencia en el sector Privado:
Para efectos del sector privado la experiencia se acreditard con contratos y/o copias de
factura(s) cambiaria(s) de compraventa que tengan relacién con el objeto a contratar donde
conste el recibido a satisfaccion por parte del contratante, cuya sumatoria debera ser igual o
superior al 100% del presupuesto oficial del presente proceso.

El proponente debe acreditar experiencia con copias de certificaciones de los contratos
ejecutados o en ejecucion, para el caso del sector publico.

Nota: La validacién de la experiencia se realizara con la informacién registrada en el formulario
“Acreditacion de la experiencia”, la cual debe ser concorde a las copias de los contratos
suministrados y a la camara de comercio y el RUP, de no registrarse en el formulario NO SERA
TENIDA EN CUENTA.

ACREDITACION DE LA EXPERIENCIA EN LA MODALIDAD DE CONSORCIO Y/O UNION
TEMPORAL

Si el proponente se presenta en Unién Temporal o Consorcio se tendra en cuenta la sumatoria
de la experiencia, al menos uno de sus integrantes debe certificar minimo el cincuenta por ciento




(50%) de la experiencia solicitada. En todo caso la sumatoria de los porcentajes de acreditacion
de la experiencia de los integrantes debe ser igual o superior al cien por ciento (100%) de los
requisitos solicitados.

Cuando las actividades correspondientes hayan sido ejecutadas por el proponente o por uno de
sus miembros bajo la modalidad de consorcio o union temporal, pero en tal caso soélo se tendra
en cuenta como experiencia del proponente o de uno de sus miembros, aquella referida al
porcentaje de participacion que el proponente hubiera tenido en el grupo o asociacion que
ejecuté la actividad.

Igualmente, el proponente debera declarar bajo la gravedad de juramento que la experiencia que
acredita corresponde exactamente a la venta de los bienes desarrollados por €l de manera
directa, o que se han desarrollado mediante subcontratos, pero asumiendo directamente la
responsabilidad por los mismos.

LUGAR (ES) DE ENTREGA Y/O EJECUCION DEL CONTRATO

LUGAR DE EJECUCION:

UNIDAD MILITAR ) LUGAR ]
BATALLON FLUVIAL DE INFANTERIA DE | COMISION DE ALIMENTACION BN3 EN PUERTO
MARINA No. 30 (BFIM30) LEGUIZAMO (PUTUMAYO) ]
BASE NAVAL ARC "LEGUIZAMO" (BN3) COMISION DE ALIMENTACION BN3 EN PUERTO

LEGUIZAMO (PUTUMAYO)

BATALLON FLUVIAL DE INFANTERIA DE | CORREGIMIENTO LA TAGUA (PUTUMAYO)
MARINA No. 33 (BFIM33)

BATALLON DE SELVA No.49 CORREGIMIENTO LA TAGUA (PUTUMAYO)

NOTA: El oferente adjudicatario debera hacer la entrega del requerimiento en un plazo maximo de
cuarenta y ocho horas (48) siguientes al recibido del mismo para la entrega de los viveres; en los sitios de
entrega anteriormente relacionados.

PLAZO DE EJECUCION

El plazo de ejecucion del nuevo proceso de Seleccion de Menor Cuantia es hasta 31 de
Diciembre de 2019 o hasta agotar presupuesto lo que primero ocurra, Incluido IVA y demas
impuestos tasas y contribuciones. Para adjudicar el valor de CUATROCIENTOS VEINTE
MILLONES DE PESOS M/CTE ($ 420.000.000.00) para suministrar a partir del 01 enero de
2019. Esto permitira dar cumplimiento al contrato interadministrativo que se encuentra suscrito y
otros que se llegaran a celebrar con el Ministerio de Defensa, Ejercito Nacional y Armada
Nacional o de orden Gubernamental de requerirse.

PRESUPUESTO CONTENIDO EN EL PLAN ANUAL DE ADQUISICIONES

ADJUDICACION:

La adjudicacion sera Total por el valor de CUATROCIENTOS VEINTE MILLONES DE PESOS
M/CTE ($ 420.000.000.00), para suministrar a partir del 01 enero de 2019 y hasta 31 de
diciembre de 2019 o hasta agotar presupuesto lo que primero ocurra, Incluido IVA y demas
impuestos tasas y contribuciones.

En consecuencia, los proponentes deben presentar su oferta dando cabal cumplimiento de los
requisitos minimos exigidos y OFERTAR la totalidad de los items, sitios de entrega y servicios
previstos en el ANEXO A: Especificaciones Técnicas




FORMA DE PAGO PROPUESTA

La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares efectuara pagos parciales contra entrega dentro de
los sesenta (60) dias siguientes a la radicacion completa de los documentos y tramites
administrativos y financieros a que haya lugar, relacionados a continuacion:

Acta de recibo parcial a entera satisfaccion del objeto contractual, debidamente firmada
por el supervisor del contrato y el CONTRATISTA o su delegado, debidamente
autorizado mediante oficio, donde constara la conformidad de las condiciones en las que
se hace la entrega, la cantidad, la fecha en la que se recibe y su valor.

Certificado y planilla de pago a los sistemas de Seguridad Social Integral (Salud, Pension
y Riesgos Profesionales) y Aportes Parafiscales (Caja de Compensacion Familiar, Sena e
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar) de conformidad con la normatividad vigente, y
certificacion o constancia del cumplimiento de las obligaciones laborales con el personal
utilizado en la ejecucién del objeto contractual.

Factura Comercial que contenga lo estipulado en el articulo 617 del Estatuto Tributario,
modificado por los articulos 40 de la Ley 223 de 1995 y el articulo 64 Ley 788 de 2002.
En el evento en que se encuentren obligados a generar factura por el mecanismo
electronico segun resoluciéon de la DIAN, dicho documento debera ser allegado por este
medio.

El Contratista presentara Certificacion Bancaria, para efectos de consignacién, donde
contenga: Nombre o Razén Social, Numero de Nit, Entidad Financiera, Nimero de
cuenta y clase de Cuenta (ahorros o corriente).

NOTA 1: LA AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES - REGIONAL SUR no se
responsabilizara por la demora en el pago al contratista, cuando ello fuere provocado por
encontrarse incompleta la documentacion que sirva de soporte para el tramite y no se ajuste a
los requisitos establecidos en el articulo 617 del Estatuto Tributario modificado por el articulo 40
de la Ley 223 de 1995 y el articulo 64 Ley 788 de 2002.

NOTA 2: El pago respectivo se hara con SUJECION AL PROGRAMA ANUAL DE CAJA (PAC):
De conformidad con la ley 80 de 1993, la ley Organica del Presupuesto y sus reglamentos, las
sumas que LA ENTIDAD CONTRATANTE se obliga a pagar estan sujetas a las apropiaciones
presupuestales y a la situacion de fondos del (PAC).

NOTA 3: EL PROVEEDOR se compromete a llevar control del saldo del contrato, toda vez que si
llegado el caso por un indebido control se llegare a entregar o facturar mas de lo autorizado e
valor total del mismo, la entidad no se hara responsable de cancelar valores que exce
constituyéndose en responsabilidad del contratista asumir dicho gasto. \
NOTA 4: EL PROVEEDOR debera subir las facturas escaneadas al SECOP Il para poder
tramite de pago.

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

]

Constituir la garantia de cumplimiento dentro de un plazo no mayor a cinco (5) dias
habiles siguientes a la fecha de perfeccionamiento del presente contrato.

Suministrar los bienes objeto del contrato, con calidad, en los plazos y/o sitios de entrega
acordados, siguiendo los parametros de seguridad, cuidados y/o procedimientos técnicos
establecidos para el abastecimiento de Viveres, teniendo en cuenta las variaciones que
informe la Agencia Logistica.

Garantizar el cumplimiento de las caracteristicas técnicas de operacién y seguridad de
los equipos de suministro de viveres, los cuales se deben ajustar a los requerimientos y
disposiciones legales vigentes.



El CONTRATISTA, debe garantizar la entrega de los bienes objeto del contrato en los
items establecidos, garantizando la reserva de la informacion.

El Contratista debe garantizar el almacenamiento distribuido que consiste en mantener
disponibilidad de los bienes objeto del contrate en la zona adjudicada o donde lo requiera
la AGENCIA LOGISTICA.

Debe dar soporte y soluciéon oportuna a contingencias presentadas en la ejecucion del
contrato antes de 12 horas contadas a partir de que se le informe la novedad (Previa
coordinacién con el supervisor designado por la AGENCIA LOGISTICA y aprobacién del
ordenador del gasto).

Asesorar técnica, operativa y comercialmente en la prestacion del servicio, con una
atencién personalizada y directa, suministrando informacién en forma agil, confiable, en
tiempo real. Cualquier mejora que el CONTRATISTA realice al sistema de distribucion
sera informada y no ocasionara costos adicionales al contrato.

Cumplir con las obligaciones, condiciones y plazos establecidos en el presente contrato.

Facilitar las funciones del supervisor y permitir su acceso a todos los documentos
relacionados con la ejecucion del objeto del presente contrato.

El CONTRATISTA debe realizar el cargue y publicacién de las garantias y aprobar el
contrato a través del link del proceso por la plataforma transaccional del SECOP II.

Responder en los plazos que la AGENCIA LOGISTICA establezca en cada caso, los
requerimientos de aclaracion o de informacién que le formulen.

Obrar con lealtad y buena fe, evitando dilaciones y trabas.
Firmar acta de recibo a satisfaccion y de liquidacién del presente contrato.

En general, la obligacion de cumplir cabalmente con las condiciones y modalidades
previstas para la ejecucién del Contrato, para lo cual el contratista deberd actuar
razonablemente en el marco de sus obligaciones contractuales hasta la liquidacion del
presente contrato.

El contratista debera mantener una reserva estratégica con el fin de evitar el
desabastecimiento, es decir que debe cumplir con los requerimientos que realice el
supervisor del contrato de la Agencia Logistica de las fuerzas militares y no podra
cancelar el suministro, existiendo previa autorizacion.

El contratista no podra realizar ninguna entrega sin previa autorizacién del supervisor, de
lo contrario él acarreara con los costos.

El contratista debera entregar los certificados pertinentes en cumplimiento de la
normatividad vigente expedida por el ministerio de Salud, INVIMA o autoridad ambiental
pertinente, estos certificados deberan ser entregados a la agencia logistica de las fuerzas
militares cuando lo requiera el supervisor.

Garantizar el suministro de Viveres en caso de escasez en el mercado o en caso de
cortes de energia y dando alta prioridad a las unidades a abastecer.

Se deben cumplir, ademas, todas las normas estipuladas en el decreto 1073 de 2015 en
lo referente a transporte, almacenamiento y proteccién del medio ambiente o las normas
que para esto dicten otras entidades gubernamentales. Para el caso de trasporte de
combustible el oferente debera garantizar que se hara en condiciones optimas y vehiculo
con documentos en regla de acuerdo con el Ministerio de Trasporte, preferiblemente de
modelo 2010 en adelante, toda vez, que es importante destacar el cumplimiento de las
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Las demas incluidas en el ASPECTO TECNICO

RIESGOS TECNICOS (Matriz de Riesgos)
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ACTIVIDADES DE SEGUIMIENTO DEL CONTRATISTA (CUANDO APLIQUE)

(De conformidad con la guia de evaluacion, seleccion seguimiento del desempefio y reevaluacion de proveedores publicada en

la Suite Vision)

INSPECCIONES:

RESPONSABLE

LUGAR

FECHA

CANTIDAD

AUDITORIAS DE SEGUNDA PARTE:

RESPONSABLE

LUGAR

FECHA

"CANTIDAD

v

ANEXOS DEL INFORME TECNICO

]

Para todos los bienes y/o servicios se debe anexar el pantallazo

del Plan Anual de Adquisiciones en el que conste su inclusion.

OBRAS/MANTENIMIENTO

Disefios actualizados, revisados y aprobados




Licencias D
Permisos Ambientales D

VIVERES FRESCOS Y SECOS

Fichas técnicas de productos aprobadas y actualizadas |:|
COMBUSTIBLES

Fichas técnicas de productos aprobadas y actualizadas D
Cotizaciones de combustibles para estudio de mercado D

OTROS BIENES /SERVICIOS

Y los demas que a criterio del comité técnico estructurador sean necesarios para la
correcta estructuracion del proceso de contratacion.

-

/ S|
Aprobo: TN Maria Alexandra Silva Témera
Directora Agencia Log|stica Regional Sur







