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POLICÍA NACIONAL

	ANEXO 1 CONDICIONES TÉCNICAS – OBLIGATORIO CUMPLIMIENTO
	



SUMINISTRO DE ALIMENTACIÓN PARA EL PERSONAL ADSCRITO Y DE APOYO AL DEPARTAMENTO DE POLICÍA QUINDÍO, QUE REALIZAN ACTIVIDADES DE CONTROL, DISUASIÓN, PREVENCIÓN ASÍ MISMO ACTIVIDADES MISIONALES DE LAS UNIDADES POLICIALES, DEPENDENCIAS, GRUPOS Y OFICINAS ASESORAS EN PRO DE MEJORAR LA CONVIVENCIA Y SEGURIDAD CIUDADANA EN EL DEPARTAMENTO DE POLICÍA QUINDÍO
CONDICIONES TÉCNICAS MÍNIMAS HABILITANTES
La Policía Nacional de Colombia – Departamento De Policía Quindío tendrá como parámetro de evaluación técnica el diligenciamiento del presente anexo y cada uno de sus numerales por parte de los oferentes, en el cual se encuentran las especificaciones técnicas de los bienes y/o servicios a adquirir, además de la descripción de requisitos netamente técnicos que los oferentes deberán cumplir.
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS MÍNIMAS
El proponente deberá presentar oferta del suministro de alimentación más adelante se relacionan, debiendo especificar cada una de las especificaciones técnicas mínimas requeridas, datos técnicos y demás información pertinente que permita dar claridad del servicio que oferta: 

	ÍTEM
	CONDICIONES TÉCNICAS MÍNIMAS
	CUMPLE

	
	
	SI
	NO

	1
	DESAYUNO TIPO 1: OMELETT
Descripción del producto:
Vaso de jugo de naranja o mandarina de 7 onzas, porción de fruta picada mixta tres ingredientes a escoger (Papaya, Melón, Banano, fresa, kiwi, uvas y/o frutas por escoger) Omelett a base de huevos con jamón y queso, Porción de pan o tostadas de 60 gr, porción de mantequilla, y Pocillo de Café con Leche o chocolate de 7 onzas.
Empaque (biodegradable):
· Empaque primario: domo plato 3 divisiones 26 cm, con tapa traslucida, resistente al calor y apta para microondas.

Imagen No. 1 -Empaque primario desayuno tipo 1




· Empaque secundario (bolsa): para aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de desayuno y bebidas.

Accesorios: 
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de refrigerios una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).
· Porción de dulce (cocada elaborada) a base de arequipe y coco de 15 gr, en empaque individual.
· Cubiertos: cada paquete de desayuno debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.

Nota: este desayuno deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
	2
	DESAYUNO TIPO 2 – CARNE EN BISTEC

· Carne en bistec: 150 gramos, porción de arroz: 200 gramos, arepa: 60 gramos, y Pocillo de Café con Leche o chocolate de 7 onzas

Imagen No. 09 -Empaque primario menú No. 1 Carne en Bistec




· Servilletas: para todos los paquetes de refrigerios una servilleta desechable, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).
· Porción de dulce (cocada elaborada) a base de arequipe y coco de 15 gr, en empaque individual.
· Cubiertos: cada paquete de desayuno debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.

Nota: este desayuno deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
	3
	DESAYUNO TIPO 3 - TAMAL

Tamal de 600 gramos, compuesto por masa de arroz con harina de maíz, tocino 30 gramos, costilla de cerdo 30 gramos, pollo muslo 60 gramos, medio huevo, arveja seca y cocida empacado en hojas de plátano soasadas, arepa redonda, jugo natural sin leche 7 onzas (mora, mango, guayaba.)

Accesorios: 
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Porción de dulce (cocada elaborada) a base de arequipe y coco de 15 gr, en empaque individual.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta desechable, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este desayuno deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.


	☐	☐
	4
	DESAYUNO TIPO 4 CALENTADO

Calentado de fríjoles con arroz (200 gramos), con huevo, Costilla frita seca tres de trozos con buena carne (80 gramos)  o 1 chicharrón carnudo frito y seco de 15 centímetros de largo (80 gramos), arepa (20 gramos), jugo, chocolate en leche (8 onzas) o café en leche (8 onzas) según pedido del supervisor. 

Accesorios: 
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Porción de dulce (cocada elaborada) a base de arequipe y coco de 15 gr, en empaque individual.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta desechable, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Imagen No. 09 -Empaque primario 




Nota: Este desayuno deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.

	☐	☐
	5
	ALMUERZO TIPO 1 – POLLO ASADO:

Descripción del Producto:

· Medio (1/2) pollo asado de 500 gr; compuesto por (04) cuatro presas diferentes, con una de las siguientes opciones: pierna-pernil- entre muslo- ala -pechuga-).
· Dos (02) papas saladas de 75 gr cada una y dos (02) arepas 75 gr cada una y plátano de 75 gr, a escoger según solicitud del supervisor.

El contenido de este producto debe de tener un peso promedio de 540 gramos
· Una chocolatina de 12 gr
· Una (1) fruta fresca de 180 gr (manzana o pera).
· Una (1) bebida, gaseosa saborizada, carbonatada, refrescante y sin alcohol, en envase no retornable de 600 ml de una marca reconocida en el mercado y sabores variados)                                                                                                        

· Empaque primario: los alimentos (papa o arepa) de manera individual en bolsa de aluminio. 
· Empaque secundario: el pollo empacado en caja de cartulina esmaltada y polycubierta por una cara de alta blancura y brillo con reverso café de color natural, apta para el contacto con alimentos grasos y húmedos. 
· Empaque terciario: la caja deberá estar recubierta por vinipel industrial.

Accesorios: 
· Guantes: un (1) par de guantes plásticos empacados individualmente.                                                                                                                                                                                                                     
· Pañitos húmedos: sachet con pañito húmedo desinfectante para manos y/o boca.
· Servilletas: se debe incluir para todos los paquetes de menús y debe contener una servilleta desechable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete del menú o refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2)

Nota: este almuerzo deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor

	☐	☐
	[bookmark: _Hlk73646472]6
	ALMUERZO TIPO 2. EJECUTIVO 
Descripción del Producto: 
· Porción de arroz por 150 gr, porción de principio de 150 gr; porción de ensalada de 120 gr, carne de res asada por 150 gr, y/o pechuga a la plancha 150 gr, y/o lomo de cerdo a la plancha por 150 gr, papas a la francesa por 150 gr.

El contenido de este producto debe de tener un peso promedio de 450 gramos

· Porción de fruta picada por 200 gr, con tres ingredientes a escoger (fresa, kiwi, melón, papaya, mango, banano), 
· Porción de dulce (cocada elaborada) a base de arequipe y coco de 15 gr, en empaque individual.
· Una (1) bebida, gaseosa saborizada, carbonatada, refrescante y sin alcohol – gaseosa, en envase no    retornable de 600 ml sabores variados. 
· Empaque primario fruta: envase rectangular transparente con tapa bisagra para comida fría. Medidas: 14x11.5x4 cm, Capacidad: 375 CC.

Imagen No. 01 -Empaque primario fruta almuerzo No. 1




· Empaque primario: Domo plato 3 divisiones 26 cm, con tapa traslucida, resistente al calor y apta para microondas.

Imagen No. 02 -Empaque primario almuerzo No. 2 Ejecutivo




· Empaque secundario (bolsa): deben ir aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de almuerzo. Bebida y postre.

Accesorios:
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Servilletas: se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta desechable, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este almuerzo deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor
	☐	☐
	7
	ALMUERZO TIPO 3 ARROZ MIXTO:
Descripción del producto:
· Arroz mixto de 500 gramos, el cual contiene carne de res, pollo y cerdo, chorizo con papas a la francesa 150 gramos, plátano maduro y pan tajado de 50 gramos.

El contenido de este producto debe de tener un peso promedio de 550 gramos

· Una (1) bebida, gaseosa saborizada, carbonatada, refrescante y sin alcohol, en envase no retornable de 600 ml sabores variados. 
Empaque (biodegradable): 
· Empaque primario: Domo plato 3 divisiones 26 cm, con tapa traslucida, resistente al calor y apta para microondas.

Imagen No. 03 -Empaque primario menú No. 3 Arroz Mixto



· Empaque secundario: En empaque secundario (bolsa) deben ir aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de almuerzo. Bebida y postre.
Accesorios:
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Porción de dulce (cocada elaborada) a base de arequipe y coco de 15 gr, en empaque individual.
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta desechable, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este almuerzo deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
	8
	ALMUERZO TIPO 4 – LECHONA TOLIMENSE
Descripción del Producto: 
· Producto típico elaborado a partir de carne de cerdo, cuero de cerdo, arroz, arveja, arepa blanca sin sal, condimentos y especias.
· Cada porción debe tener un peso de 400 a 500 grs de lechona.
· Cada porción deberá entregarse con dos (02) arepas de maíz blanco entre 30 y 40 grs, las cuales deben presentar excelentes condiciones organolépticas, sin ningún indicio de deterioro, presencia de contaminantes o rancidez.
· Porción de dulce (cocada elaborada) a base de arequipe y coco de 15 gr, en empaque individual marca reconocida.
· Una (1) bebida, gaseosa saborizada, carbonatada, refrescante y sin alcohol – gaseosa, en envase no retornable de 600 ml sabores variados.

· Empaque primario: para conservar la calidad física y microbiológica y garantizar la inocuidad de la Lechona Tolimense deberá estar contenida dentro de un empaque primario, conforme a las condiciones establecidas a continuación (ver imagen), a excepción de las frutas y la bebida. Este empaque deberá consistir en una porta comida tipo acartonado con cierre seguro y pestaña abre fácil que conserve la temperatura del producto.

Imagen No. 04 -Empaque primario almuerzo No. 4
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· Empaque secundario: En empaque secundario (bolsa) deben ir aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de almuerzo. Bebida y fruta.

Accesorios:
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Una chocolatina de 12 gr.
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas MÍNIMAS de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota 1: el producto debe tener una etiqueta de producción con mínimo el nombre del fabricante, fecha de producción, fecha de vencimiento y número de lote.
Nota 2: el embalaje debe proteger al producto de los riesgos derivados de la contaminación cruzada y de la manipulación.
Nota 3: al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura mínimo de 75º C horas antes del consumo del producto.
Accesorios:
Nota: este almuerzo deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
	9
	ALMUERZO TIPO 5 – SANCOCHO TRIFÁSICO
Descripción del Producto: 
Sancocho trifásico: Costilla de Res (110 gramos), Cerdo (110 gramos), Pollo (110 gramos), Papa (90 gramos), Plátanos verdes (150 gramos), Yuca (90 gramos), Mazorca (90 gramos) acompañado con Arepa (80 gramos), Porción de arroz (100 gramos), Aguacate (80 gramos) y gaseosa (12 onzas) ó jugo natural (12 onzas). 

Empaque primario: según el evento a realizar ya sea servido a la mesa o para llevar

Imagen No. 5 -Empaque redondo plástico almuerzo
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Nota 1: el producto debe tener una etiqueta de producción con mínimo el nombre del fabricante, fecha de producción, fecha de vencimiento y número de lote.
Nota 2: el embalaje debe proteger al producto de los riesgos derivados de la contaminación cruzada y de la manipulación.
Nota 3: al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura mínimo de 75º C horas antes del consumo del producto.
Accesorios:
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Una chocolatina de 12 gr.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas MÍNIMAS de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este almuerzo deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
	10
	ALMUERZO TIPO 6 – BANDEJA PAISA
Descripción del Producto:
Bandeja paisa constituida por Arroz (130 gramos), fríjoles (180 gramos), huevo frito, plátano maduro (90 gramos), Carne molida (120 gramos), Chorizo (80 gramos), Chicharrón frito bien tostado (80 gramos), ó costilla (200 gramos), aguacate (30 gramos), gaseosa (12 onzas) o jugo de frutas naturales (12 onzas). 

Empaque primario: según el evento a realizar ya sea servido a la mesa o para llevar.
Empaque primario menú No. 3 



Nota 1: el producto debe tener una etiqueta de producción con mínimo el nombre del fabricante, fecha de producción, fecha de vencimiento y número de lote.
Nota 2: el embalaje debe proteger al producto de los riesgos derivados de la contaminación cruzada y de la manipulación.
Nota 3: al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura mínimo de 75º C horas antes del consumo del producto.
Accesorios:
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Una chocolatina de 12 gr.
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas MÍNIMAS de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este almuerzo deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.

	☐	☐
	11
	ALMUERZO TIPO 7 – AJIACO
Descripción del Producto: 
Ajiaco: Sopa de papa (350 ml), Papa criolla (15 gramos), Mazorca (90 gramos), Pollo desmechado (180 gramos), Guasca (50 gramos), Crema de leche (30 gramos), Alcaparras, Arepa (80 gramos), Aguacate (80 gramos), Porción de arroz (100 gramos) y jugo natural (12 onzas) o gaseosa (12 onzas).
 
Empaque primario: según el evento a realizar ya sea servido a la mesa o para llevar
Imagen No. 5 -Empaque redondo plástico almuerzo y Empaque primario menú No. 3 
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Nota 1: el producto debe tener una etiqueta de producción con mínimo el nombre del fabricante, fecha de producción, fecha de vencimiento y número de lote.
Nota 2: el embalaje debe proteger al producto de los riesgos derivados de la contaminación cruzada y de la manipulación.
Nota 3: al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura mínimo de 75º C horas antes del consumo del producto.
Accesorios:
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Una chocolatina de 12 gr.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas MÍNIMAS de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este almuerzo deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
	12
	ALMUERZO TIPO 8 – TRADICIONAL
Descripción del Producto: 
Menú: sopa (150 gramos) y bandeja con porción de carne de res o cerdo, pollo o pescado (180 gramos) en salsa o asado, porción de arroz (100 gramos), porción de ensalada (100 gramos), porción de papas al vapor o plátano frito, o asado (90 gramos) y gaseosa (12 onzas), o jugo tetra pack (200 ml) o jugo natural (12 onzas).

Empaque primario: según el evento a realizar ya sea servido a la mesa o para llevar
Imagen No. 5 -Empaque redondo plástico almuerzo y Empaque primario menú No. 3 
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Nota 1: el producto debe tener una etiqueta de producción con mínimo el nombre del fabricante, fecha de producción, fecha de vencimiento y número de lote.
Nota 2: el embalaje debe proteger al producto de los riesgos derivados de la contaminación cruzada y de la manipulación.
Nota 3: al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura mínimo de 75º C horas antes del consumo del producto.
Accesorios:
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Una chocolatina de 12 gr.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas MÍNIMAS de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este almuerzo deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.

	☐	☐
	13
	ALMUERZO TIPO 9 – PRODUCTOS DE MAR 
Descripción del Producto: 
Trucha de mar 300 gramos o Mojarra (450 gramos), porción de ensalada de (70 gramos), porción de papas a la francesa (85 gramos), 01 limón, Dos patacones (50 gramos) cada uno, arroz (120 gramos), jugo de 250 ml o gaseosa 12 onzas.
Empaque primario: según el evento a realizar ya sea servido a la mesa o para llevar

Empaque primario menú No. 3 




Nota 1: el producto debe tener una etiqueta de producción con mínimo el nombre del fabricante, fecha de producción, fecha de vencimiento y número de lote.
Nota 2: el embalaje debe proteger al producto de los riesgos derivados de la contaminación cruzada y de la manipulación.
Nota 3: al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura mínimo de 75º C horas antes del consumo del producto.
Accesorios:
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Una chocolatina de 12 gr.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas MÍNIMAS de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este almuerzo deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.

	☐	☐
	14
	CENA TIPO 1: 
Descripción del Producto: 
Pierna pernil asada (350 gramos), papa criolla (100 gramos), arroz con verduras (250 gramos), bebida Gaseosa pet de 350 mililitro o jugo tetra pack 200 mililitros.
· Empaque primario: Domo plato 3 divisiones 26 cm, con tapa traslucida, resistente al calor y apta para microondas.

Imagen No. 10 -Empaque primario menú No. 1 Cena



· Empaque secundario: En empaque secundario (bolsa) deben ir aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de almuerzo. Bebida y postre.
· Una chocolatina de 12 gr.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas MÍNIMAS de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.

Nota: esta cena deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
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	CENA TIPO 2: 
Descripción del Producto: 
Pastas (200 gramos) con Carne de res asada 200 gramos y/o pollo (pierna pernil) 350 gramos, papa salada o tajadas de maduro (80 gramos) bebida Gaseosa pet de 350 mililitro o jugo tetra pack 200 mililitros.
· Empaque primario: domo plato 3 divisiones 26 cm, con tapa traslucida, resistente al calor y apta para microondas.

Imagen No. 11 -Empaque primario menú No. 2 Cena


· Empaque secundario: En empaque secundario (bolsa) deben ir aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de almuerzo. Bebida y postre.
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Una chocolatina de 12 gr.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas MÍNIMAS de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).
· 
Nota: esta cena deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
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	CENA TIPO 3: 
Descripción del Producto: 
Carne de Res asada (200 gramos), Espaguetis en salsa napolitana, arroz blanco (120 gramos), tajadas de maduro fritas (80 gramos), caramelo menta, bebida Gaseosa pet de 350 mililitro o jugo tetra pack 200 mililitros.
· Empaque primario: domo plato 3 divisiones 26 cm, con tapa traslucida, resistente al calor y apta para microondas.

Imagen No. 12 -Empaque primario menú Opción N° 3 Cena




· Empaque secundario: En empaque secundario (bolsa) deben ir aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de almuerzo. Bebida y postre.
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Una chocolatina de 12 gr.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas MÍNIMAS de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: esta cena deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
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	CENA TIPO 4: 
Descripción del Producto: 
Arroz con Pollo 400 gr, papa francesa 50 gr, rodajas de tomate, consomé, bebida Gaseosa pet de 350 mililitro o jugo tetra pack 200 mililitros.
· Empaque primario: domo plato 3 divisiones 26 cm, con tapa traslucida, resistente al calor y apta para microondas.

Imagen No. 13 -Empaque primario menú Opción N° 4




· Empaque secundario: En empaque secundario (bolsa) deben ir aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de almuerzo. Bebida y postre.
· Cubiertos: Cada paquete de almuerzo debe traer un juego de cubiertos desechables resistentes de acuerdo con el menú descrito, empacados de forma higiénica y separada.
· Una chocolatina de 12 gr.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de almuerzos una servilleta de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas MÍNIMAS de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: esta cena deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
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	REFRIGERIO TIPO 1 – SÁNDWICH DE JAMÓN DE CERDO
Descripción del producto: 
· Compuesto de pan blando de 20 cm de largo y 7 cm de ancho de 100 gramos, cinco (05) tajadas de jamón Premium de cerdo (97% libre de grasa) de 20 gramos mínimo C/U, cuatro (04) tajadas de queso doble crema de 25 gramos mínimo C/U, salsas (tomate, mayonesa) paquete individual de 10 gramos.

El contenido del producto debe de tener un peso de 300 gramos.

· Una (1) bebida, gaseosa saborizada, carbonatada, refrescante y sin alcohol, en envase no retornable de 600 ml sabores variados y/o Jugo no retornable de 600 ml de una marca reconocida en el mercado y sabores variados.
· Una (1) porción fruta manzana o pera de 180 gr.
· Un (1) Paquete de papas fritas, ingredientes papa. seleccionada, aceite vegetal y sabor a pollo, natural o BBQ de 25 gr.
· Una (1) cocada a base de arequipe y coco de peso neto de 15 gr.

Vida útil: El producto se requiere con una vida útil mínimo de 30 días calendario.
· Empaque primario: para conservar la calidad física y microbiológica y garantizar la inocuidad del sándwich deberá estar contenido dentro de un empaque primario, a excepción de las frutas y la bebida. Este empaque deberá consistir en un empaque con tapa transparente en PET con tapa, que garantice la conservación y presentación adecuada del producto.
· Empaque secundario: En empaque secundario (bolsa) deben ir aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de refrigerio o menú, bebida y acompañamiento.

Accesorios: 
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de menús y debe contener una servilleta desechable, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete del menú o refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).
· 
Nota: este refrigerio deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
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	REFRIGERIO TIPO 2 – SÁNDWICH SENCILLO PAN TAJADO
 Descripción del producto: 
· Pan tajado tipo molde, con la superficie superior plana, peso promedio tajada de 18 a 20 gr, dos (02) tajadas de jamón premium de cerdo (97% libre de grasa) de 20 gr C/U, dos (02) tajadas de queso doble crema de 25 gr C/U, salsas (tomate, mayonesa) paquete individual de 10 gr. 

El contenido del producto debe de tener un peso de 98 a 100 gramos

Vida útil: El producto se requiere con una vida útil mínimo de 30 días calendario.
· Una (1) bebida, gaseosa saborizada, carbonatada, refrescante y sin alcohol, en envase no retornable de 400 ml de una marca reconocida en el mercado y sabores variados.      
· Una (1) fruta manzana o pera de 180 gr.  
· Chocolatina de 12 gr.    
· Un (1) sobre de aderezo mayonesa de 10 gr.
· Un (1) sobre de salsa de tomate de 10 gr.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      


· Empaque primario: para conservar la calidad física y microbiológica y garantizar la inocuidad del Sándwich sencillo deberá estar contenido dentro de un empaque primario, a excepción de las frutas y la bebida. Este empaque deberá consistir en un empaque tipo porta sándwich con cierre que evite derrames, que garantice la conservación y presentación adecuada del producto.
· Empaque secundario (bolsa sellable): para aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de refrigerio o menú, bebida y acompañamientos.
Accesorios:
· Servilletas: se debe incluir para todos los paquetes de menús y debe contener una servilleta doble de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete del menú o refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2)

Nota: Este refrigerio deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
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	REFRIGERIO TIPO 3 – SANDWICH DE PECHUGA DE POLLO APANADO
Descripción Del Producto:         
· Compuesto de pan blando de 20 cm de largo y 7 cm de ancho de 100 gr, 100 gramos mínimo de pechuga de pollo apanada, tres (03) tajadas de queso doble crema de 25 gramos mínimo C/U, salsas (tomate, mayonesa) paquete individual de 10 gramos.
· Un (01) paquete de papas fritas, ingredientes: Papa seleccionada, aceite vegetal y sabor a pollo, natural o BBQ de mínimo 25 gramos.  
· Bebida: gaseosa saborizada, carbonatada, refrescante y sin alcohol, en envase no retornable de 600 ml sabores variados o Jugo no retornable de 500 ml sabores variados 
· Una fruta manzana o pera de 180 gramos mínimo.  
· Una cocada a base de arequipe y coco de peso neto de 15 gramos paquete individual.
· Un (1) sobre de aderezo mayonesa de 10 gramos mínimo.
· Un (1) sobre de salsa de tomate de 10 gramos mínimo.

El contenido de este producto debe de tener un peso promedio de 275 gramos.

Vida útil: El producto se requiere con una vida útil mínimo de 30 días calendario.

· Empaque primario: en polipaper, papel anti-graso que cumple con las propiedades del plástico y la textura del papel, resistente al agua, al rasgado, a la grasa y a productos químicos. 
· Empaque secundario: una porta comida tipo espumado con cierre seguro y pestaña abre fácil que conserve la temperatura del producto a excepción de las frutas y la bebida. 
· Empaque Final (bolsa) deben ir aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete del refrigerio o menú, bebida y fruta. 
Accesorios:
· Pañitos húmedos: toalla húmeda individual desinfectante para manos y boca en sachet.
· Servilletas: Se debe incluir para todos los paquetes de menús y debe contener una servilleta desechable, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete del menú o refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este refrigerio deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
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	REFRIGERIO TIPO 4 – EMPANADA DE CARNE O POLLO
Descripción del producto: 
· Dos (02) empanadas de 90 gr c/u, es una fina masa de pan, masa quebrada u hojaldre rellena con una preparación salada o dulce y cocida al horno. El relleno puede incluir carnes rojas o blancas, pescado, verduras o fruta. La masa, generalmente, es de harina de trigo – aunque también puede usarse harina de maíz u otros cereales – y suele llevar alguna grasa, aceite o manteca.

Imagen No. 05 -Empanada de carne o pollo
[image: Resultado de imagen para empanadas de carne]







· Ingredientes: carne de res o pollo, papa o arroz, harina de maíz, agua, ajo en polvo o machacados, cebolla, cubo de caldo de res, sal, suficiente aceite para freír.
· Aporte nutricional mínimo por 90 gr

























: calorías (Kcal) 235, Grasa (g) 13, 35, Carbohidratos (g) 20, 52, proteína (g) 7,92.
· Dos (2) empanadas como porción por persona
· Una (1) bebida, gaseosa saborizada, carbonatada, refrescante y sin alcohol – gaseosa, en envase no retornable de 400 ml de una  sabores variados y/o jugo no retornable de 500 ml sabores variados.
· Empaque primario: para conservar la calidad física y microbiológica y garantizar la inocuidad de la empanada deberá estar contenido dentro de un empaque primario, conforme a las condiciones establecidas a continuación (ver imagen), a excepción de la bebida.  Este empaque deberá consistir en un empaque con tapa transparente, que garantice la conservación y presentación adecuada del producto.

[image: ANd9GcRYbbP83IBRdWAMV4PxSnEaw9apr9oenDd4yAwGA-7iyN4qPxsBTw]Imagen No. 06 -Empaque primario empanada de carne o pollo







· Empaque secundario: para aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete del refrigerio: bebida y fruta.

· Servilletas: para todos los paquetes de refrigerios una servilleta desechable, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete de refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este refrigerio deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
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	REFRIGERIO TIPO 5 – HAMBURGUESA
Hamburguesa: Pan (70 gramos ), carne molida en torta (150 gramos), queso (20 gramos), tocineta (70 gramos), Lechuga (130 gramos), Tomate (80 gramos) y gaseosa (12 onzas). 

· Empaque primario: para conservar la calidad física y microbiológica y garantizar la inocuidad del Sándwich sencillo deberá estar contenido dentro de un empaque primario, a excepción de las frutas y la bebida. Este empaque deberá consistir en un empaque tipo porta sándwich con cierre que evite derrames, que garantice la conservación y presentación adecuada del producto.
· Empaque secundario (bolsa sellable): para aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de refrigerio o menú, bebida y acompañamientos.

Accesorios:
· Servilletas: se debe incluir para todos los paquetes de menús y debe contener una servilleta doble de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete del menú o refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2)

Nota: este refrigerio deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.
	☐	☐
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	REFRIGERIO TIPO 6 – TACOS 

Tacos: Lechuga picada (120 gramos), Pollo desmenuzado (100 gramos), pico de gallo con aderezo (30 gramos), fríjoles con chili (60 gramos), gaseosa (12 onzas) o jugo tetra pack (200 ml) o jugo natural (12 onzas) y fruta picada (80 gramos) o jugo de naranja (12 onzas). 

· Empaque primario: para conservar la calidad física y microbiológica y garantizar la inocuidad del Sándwich sencillo deberá estar contenido dentro de un empaque primario, a excepción de las frutas y la bebida. Este empaque deberá consistir en un empaque tipo porta sándwich con cierre que evite derrames, que garantice la conservación y presentación adecuada del producto.

· Empaque secundario (bolsa sellable): para aquellos alimentos que así lo requieran de acuerdo con las indicaciones que se mencionan por paquete de refrigerio o menú, bebida y acompañamientos.

Accesorios:
· Servilletas: se debe incluir para todos los paquetes de menús y debe contener una servilleta doble de material amigable con el ambiente, protegida contra deterioro previo a su utilización, mediante una bolsa plástica y a su vez debe colocarse dentro del empaque secundario del paquete del menú o refrigerio, según corresponda. Las medidas mínimas de la servilleta deben ser: 12 cm de largo y 12 cm de ancho y debe ser doble hoja, para un área total de 288 centímetros cuadrados (12x12x2).

Nota: este refrigerio deberá encontrarse en perfectas condiciones de cocción, con una preparación no mayor a tres (03) horas y temperatura mínimo de 40 grados centígrados servido o empacado según solicitud del supervisor.

	☐	☐
	24
	Bebidas/ gaseosa 600 ml:
Gaseosa saborizada, carbonatada, refrescante y sin alcohol, en envase no retornable de 600 ml de una marca reconocida en el mercado y sabores variados.
	☐	☐
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	Bebidas/ gaseosa 400 ml
Gaseosa saborizada, carbonatada, refrescante y sin alcohol, en envase no retornable de 400 ml de una marca reconocida en el mercado y sabores variados.
	☐	☐
	26
	Bebidas/ bebida de malta
Bebida gaseosa no alcohólica a base de malta en botella pett de 330 CC
	☐	☐
	27
	Bebidas/ Jugo 500 ml
Jugo no retornable de 500 ml de una marca reconocida en el mercado y sabores variados.
	☐	☐
	28
	Bebidas/ Agua
Agua personal en botella en envase PET no retornable de 600 ml, de una marca reconocida.
	☐	☐


Nota: la Policía Nacional se reserva el derecho de hacer las verificaciones que considere necesarias en la documentación presentada al igual que en la visita, con el fin constatar el contenido y veracidad de la información.





__________________________________
Firma del representante legal del proponente 
Nombre o razón social del oferente: Diligenciar el nombre completo del proponente
Identificación (NIT ☐ C.C. ☐ C.E. ☐): Diligenciar la identificación del proponente
Nombre Representante Legal: Diligenciar el nombre completo del representante legal
Identificación (C.C. ☐  C.E. ☐) Diligenciar el documento de identificación del representante legal
Dirección: Diligenciar la dirección del proveedor
Teléfono: Diligenciar teléfonos de contacto del proveedor
Email: Diligenciar correo electrónico de notificaciones
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