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FORMATO No. 8
ACEPTACIÓN CONDICIONES TÉCNICAS

La Dorada – San Miguel (Putumayo), xx de xx de 2026.


Señores 
ALCALDIA MUNICIPAL SAN MIGUEL
Carrera 4 Calle 7 Barrio la Libertad
La Dorada – San Miguel (Putumayo).

Referencia: Proceso de selección de Mínima Cuantía No. MINC-xx-2026


NOMBRE DEL OFERENTE: ________________________________________ en mi calidad de _________________ o 
________________________como proponente, declaro que acepto y cumplo con las siguientes condiciones técnicas y objeto del contrato: 

OBJETO: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DEL BIEN/SERVICIO A CONTRATAR:

En orden a la ejecución del objeto contractual, el municipio tiene previsto contratar los ítems que se describen a continuación.  En todo caso, la entidad estatal se permite aclarar que, las cantidades estipuladas en adelante están sujetas a variación según la necesidad diaria, debido a la permanencia de las personas privadas de la libertad en los centros de detención preventiva y transitoria, de conformidad con la hora de entrada y salida de las mismas:

	ÍTEM 
	DESCRIPCIÓN
	ESPECIFICACIÓN TÉCNICA 
	UNIDAD
	CANT

	Actividad 1:  SUMINISTROS DE DESAYUNOS PARA POBLACIÓN PRIVADA DE LA LIBERTAD

	1,1
	DESAYUNO
	El desayuno preparado servido deberá entregarse a cada uno de los retenidos en las instalaciones de las Estaciones de Policía del Municipio y el menú deberá contener los siguientes elementos preparados: Un carbohidrato (Porción personal de Arroz blanco 200gr, pan, galletas, arepa)
Proteína de origen animal (Dos huevos en diferentes presentaciones (fritos, revueltos, rancheros, pericos), proteína (100 gr carne, 100 gr pollo, 100 gr cerdo).
Bastimento variado: (Tajadas 90gr, patacones 90gr, plátano frito en rodajas 90gr, arepa de maíz 90gr) 
Bebida: Vaso de 9 onzas con Chocolate en leche, café, agua de panela o jugo natural.  
Las raciones deberán entregarse higiénicamente empacadas en portacomidas individuales cumpliendo las medidas de higiene y salubridad
	Ración
	1000

	Actividad 2:  SUMINISTROS DE ALMUERZOS PARA POBLACIÓN PRIVADA DE LA LIBERTAD

	2,1
	ALMUERZO
	El almuerzo preparado servido deberá entregarse a cada uno de los PPL en las instalaciones de las Estaciones de Policía del Municipio y el menú deberá contener los siguientes elementos preparados: Sopa variada: (De Fideos 400 ml, verduras 300ml, arroz 400ml, carne 450ml, maíz 300ml, pollo 500ml). 
Bandeja con: Porción personal de Arroz blanco 280gr 
Grano: (Frijol 100gr, lentejas 100gr, arvejas 100gr, garbanzo 100gr).
Bastimento variado:(Papas Cocidas 100gr, plátano cocido 100gr, papas fritas 100gr, puré de papa 100gr)
Proteína variada: (Carne Sudada 350gr, pollo sudado 350gr, carne en bistec 350gr, pollo frito 350gr) 
Ensalada 50 gr, agridulce, o de verduras.
Bebida: Vaso de 9 onzas con jugo Natural de pulpa de fruta. 
Las raciones deberán entregarse higiénicamente empacadas en portacomidas individuales cumpliendo las medidas de higiene y salubridad
	Ración
	1000

	Actividad 3:  SUMINISTROS DE CENAS PARA POBLACIÓN PRIVADA DE LA LIBERTAD

	3,1
	CENA
	La cena preparada servida deberá entregarse a cada uno de los retenidos en las instalaciones de las Estaciones de Policía del Municipio y el menú deberá contener los siguientes elementos preparados: Caldo en diferentes presentaciones (de Carne 300 ml, consomé de pollo 300ml, caldo de costilla 300ml, caldo de pajarilla 300ml).
Bandeja con: Porción personal de Arroz blanco 150gr
Grano: (Arvejas 80gr, lentejas 80gr, frijol 80gr, garbanzo 80gr)
Bastimento variado:(Papas Cocidas 70gr, plátano cocido 70gr, 
Proteína variada: (Carne Sudada 200gr, pollo sudado 200gr, carne en bistec 200gr) Ensalada 50 gr, agridulce, o de verduras.
Bebida: Vaso de 9 onzas con jugo Natural o fresco.
Las raciones deberán entregarse higiénicamente empacadas en portacomidas individuales cumpliendo las medidas de higiene y salubridad
	Ración
	1000


Nota: los carbohidratos, proteínas, granos y bastimentos deberán ser entregados de manera alternativa y rotativa, conforme las alternativas descritas para cada ración. Cada ración debe contener todos los componentes descritos, es decir el proveedor no puede omitir ensalada, bebida o proteína.

1. CONDICIONES DE LUGAR.

Dada la ubicación geográfica de San Miguel (frontera, clima tropical húmedo), la logística es crítica para evitar la descomposición de los alimentos.

1.1. Sitio de Entrega (Puntos de Servicio): El contratista deberá entregar los alimentos "puesto en sitio" en las instalaciones de los Centros de Detención Transitoria (Estación de Policía de San Miguel, calabozos temporales). La entrega se hará puerta a puerta en la guardia, siguiendo los protocolos de seguridad de la Policía Nacional.
1.2. Lugar de Preparación (Cocina Base): El contratista debe garantizar la disponibilidad de una infraestructura física (restaurante, cocina industrial o central de mezclas) ubicada dentro del casco urbano del municipio de San Miguel o en un radio no mayor a 20 minutos de transporte terrestre de los puntos de entrega. Esto obedece a que se debe garantizar que la comida llegue con la temperatura adecuada y reducir el riesgo de fermentación por el clima de la región.
1.3. Transporte: El transporte debe realizarse en vehículos que garanticen la higiene y eviten la contaminación cruzada. No se permite el transporte en motocicletas a la intemperie ni en transporte público.

2. CONDICIONES DE TIEMPO.
[bookmark: _GoBack]
2.1 horarios de distribución: La puntualidad es un tema de seguridad. El retraso en la alimentación de la PPL puede generar motines o alteraciones del orden público.

Con el fin de garantizar la calidad y cumplimiento de la ejecución del contrato, el contratista deberá garantizar el suministro de la alimentación para la población privada de la libertad (PPL), la cual está conformada por tres (03) tiempos de comida: desayuno, almuerzo, cena. Con el fin de establecer orden y propender por la seguridad de todas las personas al interior del centro de detención preventiva y transitoria de las estaciones de policía del municipio; se deberán realizar las entregas de los alimentos en los siguientes horarios de lunes a Domingo los siete (7) días de la semana (incluidos festivos):

	ITEM
	TIEMPO DE COMIDA
	HORARIO DE ENTREGA O SUMINISTRO

	1
	Desayuno
	7:00 a.m. – 8:00 a.m.

	2
	Almuerzo
	11:30 a.m. – 1:00 p.m.

	3
	Cena
	5:00 p.m. – 6:00 p.m.



2.2. Tiempo de Consumo Máximo (Vida útil): Los alimentos deben ser preparados el mismo día de su consumo. Se prohíbe terminantemente la entrega de alimentos trasnochados o recalentados del día anterior.
2.3. Capacidad de Reacción: En caso de que un alimento llegue en mal estado, se derrame o sea rechazado por la supervisión, el contratista tendrá un tiempo máximo de cuarenta y cinco (45) minutos para reponer el suministro sin costo adicional para la entidad.

3. CONDICIONES DE MODO.

3.1. Presentación y Embalaje (Seguridad).

La alimentación debe estar bien presentada e individualizada en recipientes de portacomidas adecuados para sólidos y líquidos, aptos para conservar el calor o el frio según el caso. Por razones de seguridad carcelaria, está prohibido el ingreso de elementos que puedan convertirse en armas (vidrio, metal, cerámica). Tanto los líquidos como las ensaladas deben almacenarse en empaques o contenedores diferentes, por lo tanto, se requiere de un (01) vaso con capacidad mínima de 9 onzas elaborado con material biodegradable, una (01) cuchara de material biodegradable, No se permiten tenedores ni cuchillos, ni siquiera de plástico.

Los alimentos que requieran de cadena de frío o calor deben permanecer en recipientes y/o equipos que garanticen su temperatura ideal de conservación. Debe evitarse el almacenamiento de productos crudos con cocidos.

3.2. Condiciones Higiénico-Sanitarias.

-Se deberá cumplir con la aplicación de las normas de higiene y manipulación de alimentos en el proceso de preparación, transporte, descargue y entrega de los mismos mediante el empleo de los equipos y utensilios adecuados y necesarios para ello.
-Cumplimiento estricto de la Resolución 2674 de 2013 (Buenas Prácticas de Manufactura).
-Muestras de referencia (Testigo): El contratista debe guardar una muestra (de aprox. 150g) de cada menú servido en refrigeración por 48 horas. Esto es fundamental para deslindar responsabilidades en caso de una intoxicación masiva.

3.3. Temperatura.

Los alimentos calientes deben entregarse a una temperatura no inferior a 60°C.
Los alimentos fríos (jugos, ensaladas) a no más de 4°C.

El suministro debe cumplir con un ciclo de menús para no repetir en la semana) que garantice el aporte calórico y nutricional estándar según lineamientos del ICBF o USPEC para población adulta).

FIRMA 

NOMBRE COMPLETO DEL OFERENTE 
NIT. / C.C. 
Nota: Se exige el nombre y firma autógrafa del representante legal/persona natural/representante forma asociativa.
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	Dirección: Carrera 4 Calle 7 Esquina Palacio Municipal Barrio la Libertad La Dorada- San Miguel Putumayo. 

	Tel: móvil: 3202152347 -  Código Postal 862040

	Email: contactenos@sanmiguel-putumayo.gov.co    notificacionesjudiciales@sanmiguel-putumayo.gov.co
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