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DESCRIPCION DE LA NECESIDAD

La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares es un establecimiento publico del orden nacional, adscrito al
Ministerio de Defensa Nacional, dotado de personeria juridica, autonomia administrativa, financiera y
patrimonial, cuya misién es proveer soluciones logisticas focalizadas en abastecimientos Clase |, Clase lli
e Infraestructura a las Fuerzas Militares de Colombia y a otras entidades del Estado, en todo tiempo y
lugar, y desarrollar sus capacidades en la gestidn de otros bienes y servicios.

En cumplimiento de tal misionalidad, la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares, celebré los siguientes
Contratos Interadministrativos:

Contrato interadministrativo No. 047-DIADQ-DIPER-2020 CELEBRADO ENTRE EL MINISTERIO DE
DEFENSA NACIONAL- EJERCITO NACIONAL Y LA AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS
MILITARES. cuyo objeto corresponde a: EL CONTRATISTA SE OBLIGA CON EL M.D.N. — EJERCITO
NACIONAL, AL ABASTECIMIENTO DE ESTANCIAS DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL DE
SOLDADOS Y ALUMNOS DE LAS UNIDADES MILITARES DEL EJERCITO NACIONAL.

Contrato Interadministrativo No. 003-ARC-JOLA-2020 EL CONTRATISTA SE OBLIGA CON EL MDN-
ARMADA NACIONAL, AL ABASTECIMIENTO DE ESTANCIAS DE ALIMENTACION PARA EL
PERSONAL DE INFANTES DE MARINA Y ALUMNOS DE LAS ESCUELAS DE FORMACION, DE
ACUERDO ANEXOS A, B, C, D, E, F, Gy H DE ESTE CONTRATO.

Contrato Interadministrativo No. 208-00-A-COFAC-JELOP-2019 suscrito con el Ministerio de Defensa
Nacional — Fuerza Aérea Colombiana, cuyo objeto corresponde a: EL SUMINISTRO DE ESTANCIAS DE
ALIMENTACION PARA EL PERSONAL DE SOLDADOS DE AVIACION QUE PRESTAN SU SERVICIO
MILITAR OBLIGATORIO Y PARA EL PERSONAL DE ALFEREZ, CADETES Y ALUMNOS QUE SEAN
DESTINADOS EN COMISION DEL SERVICIO POR ACTIVIDADES OPERACIONALES,
ADMINISTRATIVAS Y CEREMONIALES, POR PARTE DEL CONTRATISTA QUIEN SE OBLIGA CON LA
NACION, MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL, AL ABASTECIMIENTO DE LOS BIENES Y
SERVICIOS CONTENIDOS EN EL ANEXO NO 1, TALES COMO: (I) ABASTECIMIENTO DE VIVERES
SECOS Y FRESCOS, (II) ABASTECIMIENTO EN EFECTIVO PARA LA ADQUISICION DE VIVERES
FRESCOS, (lll) COMIDA CALIENTE EN COMEDORES DE TROPA, Y (IV) GASTOS ESPECIALES DE
ALIMENTACION; IGUALMENTE, LOS BIENES Y SERVICIOS CONTENIDOS EN EL ANEXO NO 1Y LA
SOLICITUD DE OFERTA, EL ACTA DE NEGOCIACION QUE FUNGE COMO ADENDA NO 1DEL
PROCESO Y LA OFERTA PRESENTADA POR EL CONTRATISTA.

Es asi que, conforme a lo establecido en las especificaciones técnicas (fichas técnicas, minuta para
elaboracién del menu) de los negocios contractuales antes relacionado y los que llegare a suscribir, la
Agencia Logistica, a través de sus diferentes regionales, en cumplimiento de sus obligaciones
contractuales, debe abastecer viveres frescos y secos en forma oportuna, asi mismo, suministrar y
garantizar el abastecimiento de comida caliente en la cantidad y calidad proporcional al valor de la partida
de alimentacién, directamente en las unidades de catering (comedores de tropa), cuya administracion se
encuentra en cabeza de la misma Entidad.
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Asi las cosas, la Regional Amazonia se ve en la necesidad de adquirir viveres frescos, en diferentes
presentaciones y pertenecientes a diferentes grupos de la piramide nutricional, para atender las
necesidades de las unidades se servicio del subproceso catering (comedores de tropa); demanda que
depende de la disponibilidad de los productos en el aplicativo ERP SAP FASE lIll y/o vigencia y porcentaje
de ejecucion de los diferentes contratos, a través de los cuales se adquieren los diferentes productos.
Situacion, en la que igualmente incide la variacion del parte beneficiado con la alimentacién, como la del
menu.

Conforme a lo anterior, se hace necesario adelantar el correspondiente proceso de seleccion, cuyo objeto
corresponda al suministro de carne de Res y cerdo, con cargo a la asignacion presupuestal de la
presente anualidad, con el cual se garantice el suministro de manera ininterrumpida y se mitigue el riesgo
de desabastecimiento y la configuracién de incumplimientos contractuales.

Lo anterior, sin perjuicio de la posibilidad de abastecer otras regionales y/o unidades de servicio del
subproceso de catering (comedores de tropa) que asi lo requieran, para el cumplimiento de la misionalidad
institucional.

Por lo expuesto anteriormente, y teniendo en cuenta la cuantia del presupuesto que se hace necesario
para atender de manera adecuada la necesidad, es indispensable adelantar procesos de Minima Cuantia,
de conformidad con lo dispuesto en el Articulo 2 Numeral 5 de la Ley 1150 de 2007, en el Articulo 94 de la
Ley 1474 de 2011, en concordancia con el Articulo 2.2.1.1.1.6.1. Subseccion 6 del Decreto 1082 de 2015y
Resolucion interna No. 028 del 13 de enero de 2021, por la cual se fijan las cuantias para contratar durante
el afio 2020 en la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares.

ANTECEDENTES

La adquisicion solicitada, tiene sus antecedentes en el cumplimiento de las obligaciones contractuales que se
desprenden de los siguientes negocios interadministrativos, celebrados por la Agencia Logistica de las
Fuerzas Militares, y los que llegaren a suscribir:

Contrato interadministrativo No. 047-DIADQ-DIPER-2020 CELEBRADO ENTRE EL MINISTERIO DE
DEFENSA NACIONAL- EJERCITO NACIONAL Y LA AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS
MILITARES. cuyo objeto corresponde a: EL CONTRATISTA SE OBLIGA CON EL M.D.N. — EJERCITO
NACIONAL, AL ABASTECIMIENTO DE ESTANCIAS DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL DE
SOLDADOS Y ALUMNOS DE LAS UNIDADES MILITARES DEL EJERCITO NACIONAL.

Contrato Interadministrativo No. 003-ARC-JOLA-2020 EL CONTRATISTA SE OBLIGA CON EL MDN-
ARMADA NACIONAL, AL ABASTECIMIENTO DE ESTANCIAS DE ALIMENTACION PARA EL
PERSONAL DE INFANTES DE MARINA Y ALUMNOS DE LAS ESCUELAS DE FORMACION, DE
ACUERDO ANEXOS A, B, C, D, E,F, Gy HDE ESTE CONTRATO.

Contrato Interadministrativo No. 208-00-A-COFAC-JELOP-2019 suscrito con el Ministerio de Defensa
Nacional — Fuerza Aérea Colombiana, cuyo objeto corresponde a: EL SUMINISTRO DE ESTANCIAS DE
ALIMENTACION PARA EL PERSONAL DE SOLDADOS DE AVIACION QUE PRESTAN SU SERVICIO
MILITAR OBLIGATORIO Y PARA EL PERSONAL DE ALFEREZ, CADETES Y ALUMNOS QUE SEAN
DESTINADOS EN COMISION DEL SERVICIO POR ACTIVIDADES OPERACIONALES,
ADMINISTRATIVAS Y CEREMONIALES, POR PARTE DEL CONTRATISTA QUIEN SE OBLIGA CON LA
NACION, MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL, AL ABASTECIMIENTO DE LOS BIENES Y
SERVICIOS CONTENIDOS EN EL ANEXO NO 1, TALES COMO: (I) ABASTECIMIENTO DE VIVERES
SECOS Y FRESCOS, (Il) ABASTECIMIENTO EN EFECTIVO PARA LA ADQUISICION DE VIVERES
FRESCOS, (lll) COMIDA CALIENTE EN COMEDORES DE TROPA, Y (IV) GASTOS ESPECIALES DE
ALIMENTACION; IGUALMENTE, LOS BIENES Y SERVICIOS CONTENIDOS EN EL ANEXO NO 1 Y LA
SOLICITUD DE OFERTA, EL ACTA DE NEGOCIACION QUE FUNGE COMO ADENDA NO 1DEL
PROCESO Y LA OFERTA PRESENTADA POR EL CONTRATISTA.

ADQUISICIONES ANTERIORES.

No. Proceso No. Contrato Observaciones al Desarrollo de la ejecucién
Seleccién Abreviada de Menor contrato de suministro Se ejecutd a satisfaccion




Cuantia No 006-088-2017

No 006-062-2017

Proceso de Minima Cuantia
006-003-2020

contrato de suministro
No 006-001-2020

Se ejecuto6 a satisfaccion

OBJETO A CONTRATAR

El objeto del contrato que resulte del respectivo proceso de seleccién correspondera al: SUMINISTRO DE
CARNE DE RES Y CERDO PARA LAS UNIDADES DE CATERING ADMINISTRADAS POR LA AGENCIA
LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES, REGIONAL AMAZONIA.

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

Los bienes objeto de suministro del presente proceso de seleccion esta codificado en el
clasificador de Bienes y Servicios UNSPSC, hasta el cuarto nivel, como se indica a continuacion:

CLASIFICADOR

GRUPO SEGMENTO FAMILIA CLASE PRODUCTO NERar
(E) . (50) . an Carne(;/wa)ves de (,1.3)
PRODUCTOS DE USO Alimentos, bebidas Productos de Carne y corral Carne minimamente 50111513
FINAL y tabaco Aves de Corral procesada sin aditivos
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL BIEN /SERVICIO
ITEM CANTIDAD DESCRIPCION REQUISITOS MINIMOS
Carne de res para asar, freir, | Producto empacado al vacio en bolsa de
pancha: piezas individuales limpias, | polietilieno o poliamida de grado alimentario y
libre de materia fecal, coagulos de | primer grado.
sangre, olor y color caracteristicos de
la carne de res frescas, color rojo | El corte debe estar libre de particulas extrafias
intenso, textura blanda, firme al tacto y | como piedras, trozos plasticos, visceras no
1 KILO superficie sin babosidad. Corte para | comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo
asar, freir, plancha de lomo de brazo, | establecido en la Res. Min. Proteccién Social
bola de brazo, lomo de aguja, lomo | No. 240 de 2013, o aquella que la sustituya o
ancho (chata), bola de pierna, centro | reemplace.
de pierna, cadera, bola,
correspondientes al cuarto delantero y | EI producto debe cumplir la Resolucién
trasero de la res. Ministerio Proteccion Social No. 5109/05.
LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin cebo y con
un contenido de grasa 20% y carne 80% y
debe someterse a proceso de molido en disco
Carne de res molida: Piezas | de tamafio 4mm o fino.
individuales limpias, libres de materia
fecal, coagulos de sangre, olor y color | Producto empacado al vacio en bolsa de
caracteristicos de la carne de res | polietileno o poliamida de grado alimentario y
fresca, color rojo intenso, textura | primer grado.
2 KILO blanda}, firme al tacto y superficie sin
babosidad. Carne para estofar o sudar | El corte debe estar libre de particulas extrafias
de los cortes como: muchacho, pecho, | como piedras, trozos plasticos, visceras no
paletero, lagarto, morrillo, cogote y | comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo
murillo  correspondientes al cuarto | establecido en la Res. Min. Proteccién Social
delantero y cuarto trasero de la res. | No. 240 de 2013, o aquella que la sustituya o
Carne 80/20 (porcién carne/grasa) reemplace.
El producto debe cumplir la Resolucién
Ministerio Proteccion Social No. 5109/05.
Bola de pierna de cerdo: Es la parte | La Carne debe provenir de plantas de
muscular y tejidos blandos que | beneficio autorizadas, piezas individuales
rodean al esqueleto de los animales | limpias, libres de sebo materia fecal, coagulos
de las diferentes especies (porcinas), | de sangre, color y olor caracteristicos de
3 KILO incluyendo su cobertura de grasa, | carne de cerdo fresca. Color rosado (nunca
tendones, vasos, nervios, | un color palido o blanco). Textura blanda,
aponeurosis y que ha sido declarado | firme al tacto y superficie sin babosidad.




inocua y apta para el consumo

humano. Del deshuese se obtiene | | 5 etiqueta debera contener como minimo:
cortes o postas cabeza de lomo, lomo | fecha de beneficio, fecha de empaque, fecha
limpio, chuleta, brazo, pierna (bola de | de vencimiento, nombre del corte: establecer

piema, bota de pierna, centro de | |a vida util del productoy condiciones de
ple:jna). Tocino, costilla, pezufia de | conservacion.
cerdo.

El producto se requiere con una vida util
minima de diez (10) dias refrigerados. El
producto se requiere con una vida util minima
de treinta (30) dias en congelacion.

El producto debe cumplir la Resolucion
Ministerio Proteccion Social No. 5109/2005 y
decreto 1500 de 2007.

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.

Tocino de cerdo: 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 declarado
inocua y apta para el consumo
humano. Del deshuese se obtiene
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.

El producto debe estar rotulado segin la
Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de
2007. La etiqueta debera contener como
minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nhombre del
corte: establecer la vida util del productoy
condiciones de conservacion.

4 KILO

El producto se requiere con una vida util
minima de diez (10) dias refrigerados. El
producto se requiere con una vida util minima
de treinta (30) dias en congelacion

NOTA: Los bienes a suministrar, deben cumplir con la totalidad de los requerimientos y especificaciones
contenidas en la ficha técnica adoptada por la Entidad, anexas al presente informe técnico.

CONDICIONES TECNICAS ESPECIALES DEL BIEN/ SERVICIO A ADQUIRIR

Aunado al cumplimiento de las especificaciones técnicas contenidas en el concepto anterior y las
correspondientes fichas técnicas, adoptadas por la Entidad para el suministro del bien, el oferente y futuro
contratista debera cumplir los siguientes requerimientos técnicos:

A. Garantia Técnica:

El futuro contratista debera reponer o cambiar aquellos productos de carnes de Res y cerdo, que no
cumplan con las especificaciones técnicas establecidas en la aceptacion de oferta (contrato) y documentos
previos, y que no se encuentren en un estado apto para su consumo, en un término no superior a 2
horas una vez comunicada la eventualidad, quedando los costos que genere esta actuacion, a cargo de
este.

B. Canal de Comunicacién para solicitud de entrega:
El futuro contratista una vez comunicada la respectiva aceptacién de oferta, informara al respectivo
supervisor del contrato el canal de comunicacion con el cual dispone para la solicitud de entrega del
producto, garantizando la accesibilidad y consulta al mismo, de modo que, no se presenten dificultades en
el suministro por tal motivo.

C. Término Solicitud de Pedido y de Entrega:




La solicitud de suministro se efectuara con una antelacion NO INFERIOR a 24 horas, y Gnicamente por
intermedio del supervisor designado, término con el que igualmente cuenta el contratista para efectuar
el mismo. Esto, sin perjuicio de que, por razones de cumplimiento de la misionalidad de la Entidad, y por
situaciones imprevisibles, se soliciten suministros con un término inferior al antes mencionado, para lo cual
se concedera un término razonable, previamente concertado con el respectivo supervisor del contrato.

D. Transporte Especial:

Para los suministros a efectuarse en el COMANDO AEREO DE COMBATE NO. 6, deberan transportarse y
entregarse para su traslado en CAVAS DE POLIETILENO EXPANDIDO (ICOPOR) LIMPIAS,
DESINFECTADAS, EN BUEN ESTADO Y CON PILAS REFRIGERANTES EN CANTIDAD SUFICIENTE
PARA GARANTIZAR LA CADENA DE FRIO, debidamente acomodados, de modo que, se garantice la
presentacion de los productos y la inocuidad de los mismos.

Estas deberan ir debidamente numeradas y contadas, indicando en un lugar claro y visible que las mismas
van dirigidas para el rancho de tropa (unidad de catering), y contarse al momento de la entrega con la
claridad del peso de las mismas.

E. Concepto técnico y autorizacién sanitaria (IVC) de la Planta de Beneficio, desposte y
desprese.

Autorizacion sanitaria emitida por el INVIMA de la planta Beneficio, desposte, desprese y/o bodega de
almacenamiento de acuerdo con el decreto 1500 de 2007 y decreto 2270 de 2012 (Se deben entregar
todas las hojas diligenciadas) la cual estar vigente desde su expedicion hasta la realizacién de una nueva
visita de inspeccion, vigilancia y control, en la que se verifique el cumplimiento de las condiciones higiénico
sanitarias del establecimiento. Por lo cual, el concepto sanitario emitido por el INVIMA debe estar vigente
durante el tiempo de negociacion, garantizando que no se afecta la inocuidad.

En el evento en que no se cuente con la autorizacion sanitaria debera aportarse la Autorizacion Sanitaria
Provisional con el concepto sanitario vigente emitido por el INVIMA con concepto FAVORABLE O
FAVORABLE CON OBSERVACIONES, de conformidad con lo establecido en el Decreto de 1975 de 2019
del Ministerio de Salud y Proteccién Social y Resolucién 2019049081 de 2019 del INVIMA.

Para el caso de Acondicionadores, Comercializadores y/o Distribuidores, debera aportar el concepto
sanitario emitido por el INVIMA con concepto FAVORABLE O FAVORABLE CON OBSERVACIONES
vigente de conformidad con lo establecido en el Decreto de 1975 de 2019 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social y Resolucion 2019049081 de 2019 del INVIMA el cual debera corresponder al
Acondicionador y/o Productor.

NOTA 1: Debe anexarse al cumplimiento de este requisito la manifestacion expresa (certificacion) la
calidad en la gue se actla, es decir, productor 0 acondicionador y/o Comercializador o Distribuidor.

NOTA 2: Se aclara que se debe enviar certificacion donde se manifieste el nombre de la planta donde se
realiza el beneficio y/o desposte.

NOTA 3: De no contar el oferente con autorizacién sanitaria (IVC) de la Planta de Beneficio, desposte
y desprese, puede presentar vinculo comercial con persona natural o juridica que si cuente con esta,
conforme los requisitos anteriormente sefialados.

F. Concepto Sanitario lugar de expendio y/o comercializacion, (Acta de Inspeccion Sanitaria
con enfoque de riesgo para expendios de carne y/o productos carnicos comestibles):

El proponente DEBE anexar a su propuesta, dicho concepto LEGIBLE emitido por la autoridad sanitaria
competente (Direccidn territorial de salud o INVIMA), el cual deberd allegarse con concepto favorable o
Con _Requerimiento (Siempre y cuando en este Ultimo no se comprometa la calidad e inocuidad del
producto y la salud del consumidor), es decir que, acredite que el establecimiento comercializador cumple
con la totalidad de las condiciones sanitarias establecidas en la normatividad que rige la materia, que no
SUPERE LOS DOCE (12) MESES de expedicion.




NOTA 1: Los datos consignados en el respectivo concepto DEBERAN concordar con la informacion
reportada en el certificado de existencia y representacion legal y/o matricula mercantil, segun aplique, so
pena de rechazo de la acreditacién de cumplimiento del requisito.

NOTA 2: De no contar el oferente con Acta de Inspeccién Sanitaria con enfoque de riesgo para
expendios de carne y/o productos céarnicos comestibles, puede presentar vinculo comercial con
persona natural o juridica que si cuente con esta; sin embargo, debe adjuntar también el acta de
inspeccioén sanitaria de su lugar de expendio y/o comercializacién de su establecimiento comercial.

NOTA 3: El Concepto Sanitario y/o Acta de inspeccién Sanitaria debe allegarse en el formato establecido
para tal fin por parte del INVIMA, conforme a lo dispuesto en el articulo 51 de la Resoluciéon No. 2674 de
2013 y las Circulares 046 de 2014 y 031 de 2015, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social, asi como el Decreto 1500, resolucion 2016041871 de 2016 y demés que apliquen.

NOTA 4: Dada la emergencia sanitaria declarada en el Pais mediante Resolucién 385 de 2020 y teniendo
en cuenta el Decreto 491 de 2020 y las demas que la modifiquen, el cual establece en el Articulo 8.
“Ampliacion de la vigencia de permisos, autorizaciones, certificados y licencias. Cuando un permiso,
autorizacion, certificado o licencia venza durante el término de vigencia de la Emergencia Sanitaria
declarada por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y cuyo tramite de renovacién no pueda ser
realizado con ocasion de las medidas adoptadas para conjurarla, se entenderd prorrogado
automaticamente el permiso, autorizacion, certificado y licencia hasta un mes (1) mas contado a partir de
la superacion de la Emergencia Sanitaria declarada por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
Superada la Emergencia Sanitaria declarada por el Ministerio de Salud y Proteccién Social el titular del
permiso, autorizacion, certificado o licencia, debera realizar el tramite ordinario para su renovacién.” Por lo
cual, los certificados y demas mayores a un afio posterior a la declaratoria de emergencia, se tomaran
como vigentes.

G. Acta de Inspeccion Sanitaria del Vehiculo y/o medio de transporte (acta de inspeccién
sanitaria con enfoque de riesgo para vehiculos transportadores de carne y/o productos
carnicos comestibles:

El oferente DEBE anexar a su propuesta, el mencionado documento LEGIBLE, expedido por la autoridad
sanitaria competente, en la cual consten las condiciones sanitarias del mismo y allegarse con concepto
FAVORABLE o FAVORABLE CON REQUERIMIENTO apta para el transporte de alimentos
perecederos con unidad de refrigeracion, que no SUPERE LOS SEIS (06) MESES de expedicion.

Adicional a ello debe anexar junto con este requisito:

1. Copia de la Tarjeta de Propiedad

2. Copia Soat (el cual debe estar vigente)

3. Revision tecno mecéanica (si aplica), mediante la cual se verificara que el vehiculo y/o medio de
trasporte, posee las condiciones mecanicas Optimas para poder circular por las vias publicas y privadas
del pais.

A su vez debe dar cumplimiento a todos los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 del 2013,
Capitulo VII, Articulo 29 y Decreto 1500 de 2007.

NOTA 1: Cuando el vehiculo no sea de propiedad del Oferente, debe anexar los requisitos anteriores y
adicionalmente el vinculo comercial, debidamente suscrito, con el propietario del vehiculo, que le
CERTIFIQUE a la AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES REGIONAL AMAZONIA, que
sera con este 0 estos vehiculos que cumplir las obligaciones contractuales de entrega de los suministros
en los distintos sitios de entrega.

NOTA 2: El oferente y futuro contratista DEBE realizar el transporte y las entregas del bien objeto del
contrato Unica y exclusivamente en los vehiculos acreditados en el presente requisito.

NOTA 3: El Acta de Inspeccién Sanitaria debera allegarse en el formato establecido para tal fin por parte
del INVIMA, emitida por el Ente Territorial competente, conforme a lo dispuesto en el articulo 51 de la
Resolucion No. 2674 de 2013 y las Circulares 046 de 2014 y 031 de 2015, expedidas por el Ministerio de
Salud y Proteccién Social, asi como el Decreto 1500 de 2007, resolucién 2016041871 de 2016 y demas




normas que las modifiquen o complementes.

H. Certificacion de aptitud médica para la manipulacién de alimentos del Personal Manipulador
de Alimentos y persona encargada del descargue y/o Conductor:

Para el cumplimiento de este requisito se requiere que el oferente presente certificacion médica no_mayor
a_doce meses de expedicion del personal involucrado en el area de proceso de produccién ylo
distribucidon Persona encargada del descargue y/o Conductor del vehiculo, en la cual conste la aptitud
para la manipulacién de alimentos y el buen estado de salud.

Tratandose de Productor, la certificacién de aptitud médica, correspondera a la del personal involucrado
en el area de produccion, distribuciéon de la empresa y encargado del cargue y descargue. Y en caso de
tratarse de Comercializador o Distribuidor correspondera al personal encargado de la distribucion y
encargado del cargue y descargue.

NOTA 1: De anexar una cantidad de certificados por debajo, de acuerdo al nimero de empleados
reportados en las actas de inspeccion, aclarar mediante certificacidn los motivos por los cuales estan
cantidades no coinciden.

NOTA 2: La Entidad se reserva la potestad de realizar visita técnica y verificacion de las instalaciones
locativas, manipuladores, y procesos en cualquier momento o etapa del proceso de seleccién, de visita en
la cual se tomaran evidencias fotogréficas.

Los requerimientos técnicos establecidos en los requisitos 1. Concepto Sanitario y/o Acta de inspeccién
Sanitaria de la Planta de Produccién y lugar de expendio y/o comercializacién; 2. Acta de
Inspeccién Sanitaria del Vehiculo y/o medio de transporte; 3. Certificacion de aptitud médica para
la manipulacion de alimentos del Personal Manipulador de Alimentos y persona encargada del
descargue y/o Conductor, se establecen de conformidad con los dispuesto en el Decreto 019 de 2012, la
Resolucién 2674 de 2013, modificada por la Resolucién 3168 de 2015 y demds que las sustituyan,
modifiguen o adicionen; asi como Decreto 1500, resolucion 2016041871 de 2016 y demas normas que
apliquen.

De igual manera, se aclara que, en caso de consorcios, uniones temporales o promesa de sociedad futura,
los requisitos contenidos en los los Ultimos cuatro literales, se deben acreditar de acuerdo a las actividades
gue van a desarrollar o ejecutar de cada uno de los miembros que integra el oferente plural, dada su
naturaleza, situaciones que deben establecerse de manera clara en el documento de asociacion de acuerdo
a los requerimientos del pliego para cada uno.

NORMATIVIDAD APLICABLE (especifica para el servicio y/o bien)

e Ley 92 de 1979 Por la cual se Dictan Medidas Sanitarias

e Decreto 2078 de 2012 Por el cual se establece la estructura de Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos —INVIMA- y se determinan sus funciones.

e Decreto 3075 de 1997 Por la cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979

e Resolucién 2674 de 2013, modificada por Resolucion 3168 de 2015 Por la cual se reglamenta el
articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones.

e Circular 046 de 2014 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, por medio de la cual se
establecen lineamientos para la articulaciéon y coordinacién de las actividades de inspeccion, vigilancia
y control relacionadas con alimentos destinados al consumo humano.

e Circular 031 de 2015, expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, por medio del cual
emiten directrices para la aplicacion de la normatividad sanitaria de alimentos de consumo humano.

e Decreto 1500 de 2007, Ministerio De La Proteccion Social




e Decreto 2270 de 2012, expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social

o Decreto 1282 de 2016 Por el cual se establece el tramite para la obtencién de la autorizacién sanitaria
provisional y se dictan otras disposiciones

e Resolucion 385 de 2020 Por la cual se declara la emergencia sanitaria por causa del coronavirus
COVID-19 y se adoptan medidas para hacer frente al virus

o Decreto 491 de 2020 Por el cual se adoptan medidas de urgencia para garantizar la atencién y la
prestacion de los servicios por parte de las autoridades publicas y los particulares que cumplan
funciones publicas y se toman medidas para la proteccién laboral y de los contratistas de prestacion
de servicios de las entidades publicas, en el marco del Estado de Emergencia Econdémica, Social y
Ecoldgica

EXPERIENCIA REQUERIDA

La experiencia del proponente debe ser acreditada con los siguientes documentos:

1. Acreditacion de la experiencia en el sector publico: Para el caso de contratos ejecutados con el
sector publico, se debe anexar copia de un (01) contrato ejecutado en su totalidad (no en ejecucion) y
acta de liquidacién por un valor igual o mayor al del presupuesto oficial dispuesto para el presente
proceso de seleccion ($59.054.190) y que el objeto esté relacionado con el del presente proceso.

El acta debe contener como minimo la siguiente informacion:

a) Objeto del contrato.

b) Valor del contrato.

C) Nombre o razén social del contratista.

d) Nombre o razon social del contratante.

e) Fecha de iniciacion y terminacion del contrato.

2. Acreditacién de la experiencia en el sector privado: Para efectos del sector privado, el oferente
debera acreditar esta experiencia mediante la presentaciéon de una (01) certificacidn de un contrato
ejecutado en tu totalidad (no en ejecucion), expedida Unicamente por el contratante y suscrita por la
persona competente o autorizada, por un valor igual mayor al del presupuesto oficial dispuesto para el
presente proceso de seleccion ($59.054.190) y que el objeto corresponda al del presente proceso.

Para que la certificacién que acredite la experiencia del oferente sea considerada valida, ésta debera
contener como minimo, la siguiente informacién y requisitos:

A. Informacion:

Nombre o razén social del contratante y contratista, direccién y teléfonos.

Objeto del contrato.

Fecha de inicio y fecha de terminacién del contrato (dia, mes, afio).

Indicacion del cumplimiento a satisfaccion por parte de la empresa contratante, que podra ser
confrontada por la Entidad, o solicitado en caso de que lo considere necesario, por no estar
especificada la calidad del cumplimiento en el certificado de que se trate. No se tendran en cuenta las
certificaciones en las cuales se indique que el cumplimiento es regular, malo, deficiente o similar.

5. El valor final del contrato (incluye el valor inicial mas las adiciones y los reajustes que se hubiesen
presentado durante la ejecucion del contrato) en pesos, a la fecha de terminacion de los suministros
y/o servicios certificados.
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Los documentos allegados para acreditar la experiencia con entidades publicas y privadas (contratos con
actas de liquidacion y certificaciones, respectivamente), que no cumplan con los requerimientos antes
enunciados o no contengan la totalidad de la informacion requerida, no seran tenidos en cuenta.

Unicamente se podra acreditar la experiencia requerida cuando el proponente haya desarrollado de
manera directa las actividades que constituyen tal experiencia para el presente proceso de seleccion.




1. Acreditacién de la experiencia en la modalidad de consorcio y/o unién temporal:

Unicamente se podra acreditar la experiencia requerida cuando el proponente haya desarrollado de
manera directa las actividades que constituyen tal experiencia.

En los casos en que el contrato o los contratos hayan sido celebrados en consorcio, unién temporal o bajo
cualquier otra forma de participacién conjunta, serd tenida en cuenta la experiencia de acuerdo al
porcentaje de participacién que sumadas den el 100% de la requerida en el proceso de seleccion y que el
objeto corresponda al del presente proceso.

Nota 1. No se aceptaran contratos con su respectiva liquidacion ni certificaciones de contratos en
ejecucion.

Nota 2. La entidad se reserva el derecho de verificar la autenticidad de los documentos aportados y con
los cuales se pretende acreditar la experiencia, o solicitar los respectivos contratos o documentos que le
soporten.

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

La ejecucion del objeto a contratar se llevara a cabo en las unidades militares o batallones que a
continuacion se relacionan, previa solicitud efectuada por parte del supervisor del contrato:

Unidades del Cagueta

ITEMS BATALLON O UNIDAD CATERING DIRECCION UBICACION
BATALLON DE APOYOS Y SERVICIOS PARA EL
1 COMBATE NO12 "GENERAL FERNANDO BASPC 12 Calle 16 No. 16-00 centro Florencia. Florencia Caqueta
SERRANO”
BATALLON DE INGENIEROS NO. 12 "GENERAL . ) . P
2 LIBORIO MEJIA” BIMEJ 12 Venecia-Caqueta Venecia-Caqueta
3 BATALLON'DE APOYO Y SERVICIOS CONTRA EL Fuerte Militar Larandia Caqueta ubicado Larandia — Caqueta
NARCOTRAFICO BASCN a cuatro kilémetros al Sureste. q
4 BATALLON’DE APOYO Y SERVICIOS CONTRA EL Fuerte Militar Larandia Caqueta ubicado Larandia - Caqueta
NARCOTRAFICO No. 2 BASCN 2 a cuatro kildmetros al Sureste. q
5 GRUPO DE CABALLERIA MECANIZADO No. 12 Fuerte Militar Larandia Caqueta ubicado Larandia — Caqueta
“RINCON QUINONEZ” GMRIN 12 a cuatro kilémetros al Sureste. q
6 BATALLON DE INSTRUCCION, ENTRENAMIENTO Fuerte Militar Larandia Caqueta ubicado Larandia — Caqueta
Y REENTRENAMIENTO NO. 12 BITER 12 a cuatro kilometros al sureste q
. N Kilémetro 9 VIA LA SIBERIA San San Vicente del
7 BATALLON DE INFANTERIA NO. 36 CAZADORES BICAZ 36 Vicente del Caguan — Caqueta Caguan- Caqueta
- Aeropuerto Gustavo Artunduaga Tres esquinas -
8 COMANDO AEREO DE COMBATE NO. 6 CACOM 6 Paredes Caqueta

NOTA 1: La recepcion de los bienes objeto del contrato, en el sitio relacionado en el item 8 de la anterior
tabla, estara supeditada a la efectiva disponibilidad de vuelo por parte de la Fuerza Aérea, para el traslado
de los mismos a la base de Tres Esquinas, de modo que, en la eventualidad de que se efectle la solicitud
del suministro y por condiciones ajenas a la Entidad no exista salida de vuelo para el traslado de los
alimentos, el contratista debe recepcionar nuevamente los bienes objeto de suministro y almacenarlos,
toda vez que, la entidad no cuenta con dicha capacidad; y efectuar entrega de los mismos una vez sean
solicitados.

Unidades del putumayo

ITEMS BATALLON O UNIDAD CATERING DIRECCION UBICACION
1 BATALLON DE INFANTERIA NO. 25 "GENERAL Vereda el Porvenir en Villa Garzén. Villa garzén-
ROBERTO DOMINGO RICO DIAZ- BIROR 25 putumayo
2 BATALLON DE ARTILLERI’A~NO. 27 GENERAL LUIS Kilémetro 11 en la via que conduce a Santana-
ERNESTO ORDONEZ CASTILLO BALOC 27 Puerto Asis en el corregimiento de Santana. putumayo

NOTA 2: El futuro contratista debe ajustarse y cumplir los protocolos de seguridad que se hagan exigibles
para el ingreso a las distintas unidades militares; igualmente debe coordinar con el supervisor las fechas y




horas de entrega, de modo que no se presenten traumatismos en el cumplimiento de los suministros por
no observarse las horas establecidas para tal fin.

NOTA 3: La Regional podra contemplar lugares de entrega adicionales mediante la celebracién de actas
modificatorias suscritas por las partes.

PLAZO DE EJECUCION

El plazo de ejecucion del contrato que surja del proceso de seleccidn sera hasta el 30 de junio de 2021,
el cual se contara a partir del cumplimiento de los requisitos necesarios para la ejecucion del contrato y
reunion de coordinacion para aclarar estipulaciones, obligaciones, entregas y demas condiciones del
contrato, o hasta agotar el presupuesto oficial de mismo, lo que primero suceda en el tiempo.

PRESUPUESTO CONTENIDO EN EL PLAN ANUAL DE ADQUISICIONES

El presupuesto oficial estimado para el presente proceso de seleccién corresponde a la suma de
CINCUENTA Y NUEVE MILLONES CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTO NOVENTA PESOS ($59.054.190) M/Cte.

FORMA DE PAGO PROPUESTA

La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares cancelard el valor del contrato (menos descuentos de ley),
en mensualidades vencidas, o proporcional por fraccion, correspondiente a los suministros efectivamente
realizados y de acuerdo a los valores ofertados por el contratista, dentro de los cuarenta y cinco (45) dias
hébiles siguientes a la correspondiente facturacién, previo cumplimiento de los tramites administrativos y
financieros a que haya lugar y al cumplimiento de los siguientes requisitos:

A cargo del contratista:

a. Factura o documento equivalente con el cumplimiento de los requisitos sefialados en los Articulos 621
y 774 del Cddigo de Comercio y Articulo 617 del Estatuto Tributario Nacional.

b. Certificacion de paz y salvo del pago de seguridad social integral y parafiscales. Si es U.T o Consorcio
se deben anexar igualmente por cada miembro. Tratdndose de personas juridicas, se debera
acreditar el pago de los aportes de sus empleados, a los sistemas mencionados mediante certificacion
expedida por el revisor fiscal, cuando este exista de acuerdo con los requerimientos de ley, o en su
defecto por el representante legal.

c. Certificacion de paz y salvo de obligaciones laborales. Si es U.T o Consorcio se deben anexar
igualmente por cada miembro. Tratandose de personas juridicas, se debera acreditar el pago de los
aportes de sus empleados, a los sistemas mencionados mediante certificacion expedida por el revisor
fiscal, cuando este exista de acuerdo con los requerimientos de ley, o en su defecto por el
representante legal.

d. Planilla de pago seguridad social y parafiscales; por parte del contratista de las obligaciones frente al
sistema de salud, riesgos profesionales, pensiones y aportes a las Cajas de Compensacién Familiar,
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar y Servicio Nacional de Aprendizaje, cuando a ello haya
lugar.

e. Documentos por parte del contratista de no aplicacién de retencion en la fuente para trabajadores
independientes.

A cargo del supervisor del contrato:

Formato vigente Tramite pago parcial y/o total.

Cuadro control de pagos firmado.

c. Acta de entrega y recibo a satisfaccion del objeto Contractual debidamente diligenciado y firmado por
el supervisor y el contratista.

d. Alta de almacén.

oo




Requisitos adicionales en caso de existir endoso o cesién:

a. Endoso Factura o equivalente.

b. Memorando tramite de endoso por parte de la Coordinacion de Contratos de la Regional.

c. Aceptaciéon endoso por parte del contratista y en los casos de UT o Consorcio por cada uno de los
integrantes.

d. Documento Autorizacién endoso / Cesiones por parte del beneficiario.

NOTA 1: Los documentos y requisitos sefialados en los anteriores literales deberdn acreditarse para la
procedencia de cada uno de los pagos a que haya lugar durante el término de ejecucion del contrato.

NOTA 2: La certificacion Bancaria entregada con la propuesta, no tendra una fecha de expedicion mayor a
noventa (90) dias, en este orden de ideas esta debera contener los siguientes datos:

Nombre o Razén Social

Numero de Nit.

Entidad Financiera

Numero de cuenta

Tipo de cuenta (Ahorros o corriente)

Si el contratista cambia de cuenta bancaria, solicitara a la entidad bancaria, certificacion bancaria
actualizada, la cual debera presentar dentro de los diez (10) dias anteriores al respectivo giro.

NOTA 3: La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares, Regional Amazonia no se responsabilizara por la
mora en el pago al contratista, cuando ello fuere provocado por razones o causas imputables al mismo.

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

Ademas de las previstas en la ley 80 de 1993, ley 1150 de 2007 y normas reglamentarias inherentes a la
naturaleza del contrato, a las obligaciones derivadas de las disposiciones legales vigentes que regulan su
actividad y las contenidas en los documentos previos del proceso de seleccion, el futuro contratista debe
cumplir con las siguientes obligaciones:

Obligaciones Generales:

a. Dar cumplimiento a las obligaciones con los sistemas de seguridad social, salud, pensiones y aportes
parafiscales cuando haya lugar, y presentar los documentos respectivos que asi lo acrediten,
conforme lo establecido por el Articulo 50 de la Ley 789 de 2002, la Ley 828 de 2003, la Ley 1122 de
2007, Decreto 1703 de 2002, Decreto 510 de 2003, articulo 3 de la Ley 1150 de 2007, Ley 1562 de
2012 y demas normas que las adicionen, complementen, modifiquen o aclaren.

b. Pagar los salarios, prestaciones sociales e indemnizaciones de todo el personal que ocupe en la
ejecucion del contrato, igualmente la elaboracion de los subcontratos necesarios, quedando claro que
no existe ningun tipo de vinculo laboral del personal con la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares,
Regional Amazonia.

c. Dar cabal cumplimiento al Decreto 1072 de 2015 y a las fases de implementacion de la Resolucién
0312/2019.

d. Cumplir con todos los requisitos establecidos para pago, quedando bajo su responsabilidad el no
tramite de pago de la respectiva (s) factura (s), por falta de cumplimiento total de los mismos.

e. Conocer a cabalidad el estudio y documentos previos, anexos técnicos, invitacion publica, adendas (si
hay lugar a ellas), contrato y demas documentos del presente proceso de seleccion a fin de ejecutar y
dar cumplimiento del objeto del proceso con eficiencia y eficacia.

f. Actualizar y/o modificar las garantias cuando a ello hay lugar.




g. Efectuar las entregas en los plazos y condiciones establecidas, e igualmente en el vehiculo acreditado
en el proceso de seleccion para tal fin, so pena de incurrir en incumplimiento contractual

h. Entregar la totalidad del suministro solicitado junto con la factura, la cual debera cumplir los requisitos
legales correspondientes, y conforme a los precios unitarios ofertados en el contrato.

i. Responder en los plazos que la Agencia Logistica Regional Amazonia establezca en cada caso, los
requerimientos de aclaracion o de informacion que le formule.

j.  Mantener indemne a la Entidad de cualquier tipo de reclamacién por parte del personal que utilice para
la prestacién del servicio.

k. Responder por todos los gastos, contribuciones y demas deducciones que genere la suscripcion y
ejecucién del contrato.

I.  Suscribir el acta de recibo a satisfaccion del objeto contractual y el Acta de Liquidacién del Contrato.
m. Atender en forma permanente la direccién de la ejecucion del objeto contractual.
n. Reportar de manera inmediata cualquier novedad o anomalia al supervisor del contrato.

0. Guardar total reserva de la informacion que por razon del servicio y desarrollo de sus actividades
obtenga, esta es propiedad de la Entidad y esta cobijada de reserva legal.

p. Constituir la garantia de cumplimiento dentro de un plazo no mayor de tres (03) dias habiles siguientes
a la fecha de perfeccionamiento del presente contrato.

g. Realizar todos los procesos y procedimientos necesarios en la plataforma SECOP II, de su
competencia.

r. Realizar todos los procesos y procedimientos necesarios en lo concerniente a la facturaciéon
electrénica, su envio y Cargue en la plataforma Olympia; si estéd obligado a facturar electrénicamente.

s. Acatar las 6rdenes e instrucciones del supervisor del contrato.
t.  Cumplir con las normas y especificaciones técnicas.

u. Mantener activa la cuenta corriente o de ahorros reportada para los pagos con el fin de evitar
traumatismos en el proceso de ejecucion del contrato.

v. Dar cumplimiento a lo establecido en la Resolucién No. 666 de 24 de abril de 2020, “por medio de la
cual se adopta el protocolo general de bioseguridad para mitigar, controlar y realizar el adecuado
manejo de la pandemia del Coronavirus COVID-19”

w. Las demas que se deriven de las estipulaciones contenidas en la invitacién publicas y documentos
previos del proceso de seleccion que dio lugar a la celebracion del contrato.

Obligaciones Especificas:

a. Cumplir a cabalidad con el objeto del contrato, ejecutando el suministro contratado de acuerdo con los
documentos que soportan el proceso contractual y la propuesta presentada, especialmente con lo
dispuesto en las especificaciones y fichas técnicas establecidas por la Entidad.

b. Informar al supervisor, una vez suscrito el respectivo contrato, el nimero de contacto telefénico y
correo electrénico dispuesto para las solicitudes de pedido.

c. Efectuar las entregas en los plazos y condiciones establecidas, e igualmente en el vehiculo acreditado
en el proceso de seleccidn para tal fin, so pena de incurrir en incumplimiento contractual.




d. Mantener las condiciones sanitarias de los productos a suministrar durante toda la ejecucion del
contrato.

e. Contar siempre con la disposicidn logistica para efectuar entregas adicionales que surjan, en atencién
a las necesidades de cada unidad de catering (comedor de tropa).

f. Contar con la coordinacion logistica necesaria, y a su costa, para la entrega de los bienes en los
lugares de ejecucion del contrato.

g. Dar observancia durante la ejecucion del contrato al Decreto 1500 de 2007, Resolucién 2674 de 2013,
resolucion 2016041871 de 2016 y demas normas y/o actos administrativos que la sustituyan,
modifiquen o adicionen.

h. Informar oportunamente a la Entidad, sobre cualquier irregularidad o inconveniente que se presente en
el suministro.

i. Cambiar los bienes (carne de res y cerdo) que al momento de entrega no sean recibidos a
satisfaccion, o que presenten algun tipo de observacion posterior a su entrega, por no cumplir con las
condiciones técnicas descritas en el contrato, dentro de las dos (2) horas siguientes de comunicada la
eventualidad.

j-  Mantener vigentes, durante la ejecucion del contrato, todas las licencias y/ permisos requeridos para el
suministro del bien, conforme a los requerimientos de las normas que rigen la materia.

k. Llevar el control sobre las cantidades y ejecucion presupuestal del contrato, siendo Unica y
exclusivamente responsabilidad del contratista, los suministros que se efectden por fuera del valor
oficial del contrato.

I. Corregir, a la mayor brevedad posible, cualquier deficiencia que se presente con el suministro, so
pena de incurrir en incumplimiento del contrato.

m. Mantener las condiciones sanitarias de los productos a suministrar durante toda la ejecuciéon del
contrato, igualmente que cuenten con Registro, permiso o notificacion sanitaria vigente, segin riesgo
en salud publica.

NOTA: Todas las estipulaciones incluidas en los estudios previos, pliegos de condiciones y en el contrato,
son de obligatorio cumplimiento por parte del contratista.

RIESGOS TECNICOS (Matriz de Riesgos)

Atendiendo a lo establecido en el Articulo 4° de la Ley 1150 de 2007 y los Articulos 2.2.1.1.1.6.1. y
2.2.1.1.1.6.3. del Decreto 1082 de 2015 se efectia la evaluacion de los riesgos previsibles, de
conformidad con lineamientos y directrices efectuadas por Colombia Compra Eficiente, asi:
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(De conformidad con la guia de evaluacion, seleccién seguimiento del desempefio y reevaluacion de

ACTIVIDADES DE SEGUIMIENTO DEL CONTRATISTA (CUANDO APLIQUE)

proveedores publicada en la Suite Visién)

INSPECCIONES: NINGUNA.

AUDITORIAS DE SEGUNDA PARTE: N/A




INTEGRACION COMITES ESTRUCTURADORES Y EVALUADORES (TECNICOS) Y SUPERVISOR

Nombre Cargo
Comités estructuradores Técnico Ing. Alim. Darlyn Bolafios Profesional de Defensa
Garcia AB.S
Nombre Cargo
Comités Evaluadores Técnico PD. Haney Rivera Espafia Coordinacion
Abastecimientos

Nombre Cargo
Supervisor (es) Ing. Alim. Darlyn Bolafios Profesional de Defensa
Garcia AB.S

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.

-

No. Solicitud de Pedido de SAP __ 0400005026__
OBRAS/MANTENIMIENTO

Disefios actualizados, revisados y aprobados
Licencias

Permisos Ambientales

Copia Contrato Interadministrativo/ Convenio/Acta Acuerdo (si aplica)

HiNINn

VIVERES FRESCOS Y SECOS

Fichas técnicas de productos aprobadas y actualizadas

Copia Contrato Interadministrativo/ Convenio/Acta Acuerdo (si aplica)
COMBUSTIBLES

Fichas técnicas de productos aprobadas y actualizadas

Copia Contrato Interadministrativo/ Convenio/Acta Acuerdo
(Si aplica)

OTROS BIENES /SERVICIOS

Fichas técnicas (si aplica)

I O B N R W R Y

Copia Contrato Interadministrativo/ Convenio/Acta Acuerdo (Si aplica)

Los demas que a criterio del comité técnico estructurador sean necesarios para la correcta estructuraciéon del proceso de
contratacion.

Original firmado . ) Original firmado .
PD. DARLYN BOLANOS GARCIA PD. HANEY MILETH RIVERA ESPANA
Ingeniera de Alimentos A.B. S. Coordinadora de Abastecimientos B.S.

Elaboro Aprobd
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CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

200001681 / 200001636 / 200001704 / 200001680
200001637 / 200001701 / 200001441 / 200001 00

CARNE DE RES

Piezas individuales limpias, libre de matena fecal, codgulos do sangre, olor y
color caracteristicos de la carme de res fresca, color ojo intenso, textura blanda,
firme al tacto y superfice sin babosidad Corte para asar, frelr, plancha de lomo
de brazo, bola de brazo, lomo de aguja, lomo ancho (chata), bola de plerna,
centro de pierna, cadera, bola, correspondientes al cuario delantero y lrasero de
ia res,

—————————

——

Ingredientes No Aplica

T El producto debe cumpir los siguientes pardmetos, que se reporiardn en el
analisis de laboratorio:

El producto debe cumplir s siguiontes pardmelros, que se reportardn on ef

andisis de laboratorlo;
B " Minimo
Humedad g/100g 60 75
Requisitos Grasa 91009 | .
choqu‘mm' Protel 15
eferencia Tabla ommmulnmmw-—iﬁb

También dabe reporar ol siguente pardmatra:

El producto debe cumplr los siguientes pardmetros, que se reporlaran an el
analisis de laboratorio:

Requisitos
Microbiologicos Eschorichia Coli (Genérica) . 100
E Coli 0167 H? Ausencln
Salmonells UFC25g Ausoncia
= Resohucion Min. Salud y Proteccitn Socal 2690 de 2015
NR”I I”I'm:s No Aplica
Otm_ El corle debe estar libre de particulas extrafias como pledras, (rozos plasticos,

caracleristicas | visceras no comestibles, sebo y olros, debe cumplir con lo establecido en la Res.
|__del producto Wg, Proteccion Socal No, 240 de 2013, o aquella que la sustituya o reemplace

+  Elproducto debe estar por porciones minimas de 125 gramos:
o
+  En presontacion posta de minkno 1 kilogramo, sin porcionar.

Contenido
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SAP 200001681 Lomo de brazo de res
SAP 200001636 Bola de brazo de res

SAP 200001704 Lomo de aguja de res
SAP 200001680 Lomo ancho (chata) de res
SAP 200001637 Bola de plerna de res

SAP 200001701 Centro de piema de res
SAP 200001441 Cadera de res

- 200001700 Bota de re

e B A

Requisitos
Normatives

- __SAP 200001700 Botaderes |
El producto debe cumplir la Resohicion Ministerio Prateccion Social No 5108105,
Plan gradual de cumplimiento Decreto 1500 de 2007 o la norma que lo moddique,
adicione 0 sustituya, Res. Min. Proteccién Social No. 240 de 2013

Condiciones de
Transporte Yy

Dado el caso, se requiere el producto asi:
En presentacion de 5 klos con 40 porciones de minimo 125 gramos,

°
| Presentacion del En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionas

El producio debe ser entregado en canastilla plastca limpia y desinfectada, las
porciones deben estar alwertas, sin presencia de hielo o agua sangre, €ic. o en
cajas de carldn corrugado para embalaje de productos camicos de 572x381x

6 aprox, con tapa abatible (De venlilackdn lateral que permila fa adecuada
circulacion det flujo de aire) maximo de 20 Kg. =—
El producio debe ser iransportado en.

Vehlculo cerrado con conceplo técnico sanitano FAVORABLE (FV) o Favorable
con Requenmientos, expedido por el Ente Tarrilorial de Salud.

Vehiculo dolado con unidad de enfiamiento y equipos de Medicidn de
lemperalura,

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

E| personal debe contar con |a dotacion completa para la entrega del producto

Almacenamiento | Para producto refrigerado: Al momento de enfrega del producto debe tener una

temperature entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe lener una
lemperatura entre -10°C a -18°C. Esle no deberd presentar escarcha o
caracteristicas que indiquen que el producio ha presentado descongelacion o
que presenta condiciones de descomposicidn. adulleracion © falsificacion,
las cadena ¢ ¢l momento

- — —
Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o pokamvda de grado
alimentario y primer uso:
. Bolsa de 5 Kg con pocciones minimas de 125 gr,
. Bolsa de minimo 1 Kg sin porconar,

Para los produclos que requieran lransporte multimodal, se podra embalar en
clvudcicopa(ap-cmnmnmnwxa)ymomnmumuilo

¥ mjgwmy_mlo final, :
El producto debe estar rolutado segin la Resolucion del Ministeno de Proteccidn
Social No. 51092005 y decreto 1500 de 2007,

La eligueta debera conlener como minimo; fecha de beneficio. fecha de
empaque, fecha de vencamiento, nombre del corte; Establecer |a vida utd del

NERESSNSNL #my_gm!,-‘_mﬂ cen : = =
| producio se requiere con una vida ulil minima de diez (10) dlas relngerados.

El producto se requiere con una vida Ol minima de Ireinta (30) dias en
congelacion S——
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| El proveador debera acreditar:
Autorizacion sanilaria definitiva y Acta de inspeccion sanllaria expedida por el
INVIMA con conceplo saniano Favorable,
| Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional
Certificado del Plan gradual de cumpimiento del Decreto 1500 al 100%

lizador ! El proveedor podra presentar;
§ i Certificacién HACCP, expedida por fa sutoridad competente o enle certificador.
' Los comerciaizadores deben entrogar came adquida de proveedores que se
| encuentren autorizados y registrados anle la auloridad sanilaria competante y
que hayan entragado el producto a la temperatura reglamentada, transporiado en
vehiculos que garanticen el mantenimiento de ka misma,

b el N ¥ e o d ]

NOVIEMBRE DE 2019

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

e Version Inicial. se urvican las Fchas Tacicas de Producio Camicos Bovinos Gorle Finos para asae, freir. plancha de
1 Lomo Fina y Punta de Anca (Punta Gorda), cormespondiantes al cuaro trasero de la res.. toda vez que los requisitos
especificos y normalivos apican para lodos los productos, las diferencias se presentan en el nembre de Y5 corles y

| porcicnes.

Se retra de la doscripcidn ibre de grasa’, toda voz qua 108 ProdLCIs CAMIOS CANLIENEN U POFCORIA]0 08 Grash 36 |
scuerdo a su natwaloza,

Se ajustaron los Requsitos Fisicoquimicos y microbiclégicas con base an las Resolucones 2005 de 2007 y Resolucitn
2090 do 2015, 1oda vez que los requoridos incialmente aplican para los pescados asl

feguisito Valor

i (a 200C) SA-61 Humedad % 58 70

Formol Negativa Grasa % . 30

Bases volibles  Méxmo mﬂ/m 3 Proteing % 15 )
o Purioen Vame  Mions
nmam:;nm :g :g Escherichin Col (Gonérica) - 100

2 Recuzedy Esporas Olosinduer S48 Redacty 100 0 ECokO157THT Ausencia

Sekvnaly (25 7  Kegahe ~ Samonells UFC25g Ausancia

En of requisito de Otas caractaristicas del producto, se refira “La came debe provenic de planias de besekicio
sulodizadas” y “grasa’, y se ncluye. ‘El cere dobe eslar libre de pariculas exirafas como pledras, (rozos plasticos,
visceras no comostibles. sebo y olros”

En la presantacidn del preducto se agrega: "o en cajas de candn corrugado pava embalaje de productos carnicos de
57.2 x 38.1 x 6 aprox. coo tapa abatle (De venlilockdn lateral qua permia la adecuada circulacidn del fNujo de aire)
manmo de 20 Kg °, debido a quo 95 un lipo de embalaje utlizado para la entrega de producios camicos.

Se njustan las condiciones de ransparte inchiyenda, *. 0 Favorable con Requarmiantos. *, Bl vehicula dobard estar
Identificada en un lugar viibie con la frase * TRANSPORTE DE ALIMENTOS®, se ajusta la nota asl: “Sék se autorzs
la entrega de producto corgelade (-10°C a -18°C), para ks casos que roqueran ol Iransporte multimodal con largas
distancias y difiouliod de scceso. Este no debord prosentar escarcha o caraclesslicos que indquen quo ol producto h

la cadona de frio hasta el momerito da enlrega

M
peesentado descongalacion o que presenta condiclanes de descomposicion. adulteracdn o falsificacian, garaniizando ﬁ)“ 1’




PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\\ / TITULO Cadigo: PA-FO-75

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersianNo. 00 | Pagna 4 de 5
1A LoaTeTY ALIMENTOS
e Fecha: | 12 | 07 | 2018

~ —

En & rotulado s relira “Adicuio 42°

Se ajustan las cedificaciones del Proveador asi “Auloczaciin santara definfwva y Acla do inspecticn
sanitania expedida por ol INVIMA con cancepro sanfiaro Faverable o Favorable con requenmientos o Autorgacon
‘ | sanitana provsional del INVIMA * _El proveedor podra %umr Certificacion HACCP 2

Se acluaiza ¢l conlendo 8l nueva foemato PA-FO-TS n 00. Los codigos se actualizan, teniendo én cuenta ls
Nwevos codiges en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se tabaan par logramo y no por unidad
g‘n clasdcation so qu'u ainformacion aztual basado en cédigo SAP, 50 cambia: “Came Bovna® 8 ‘came oe res”
cambian 8405

Humedad % 8§ T
Gmses % - 3

Prokina % 15 . a LProteina £/100g 15

Se ndclona Referencia Tabla de compascion almantos ICEF - 2015
Tambien dabe cumglr con

£ comendo se ajusta INformacion cebido a actualzacion do codigos en sistema SAP. asl
»  El procducto debe oslar por porcicnss minimas ce 125 gramos
o

o Enpresontaciin posta d& minino 1 KIOgQramo. sin porconar.

SAP 200000426 Lomo 08 brazo de res 200001681 Lomo do brazo do res

SAP 200000112 Bola de teazo 00 195 SAP 200001624 Bola 0e biazo de res
| SAP 200001374 Lomo de agujh 0e 165 SAP 200001704 Lomo &é agula do res
- SAP 200000425 Lomo ancho (chata) da 108 SAP 200001620 Lomo ancho (chata) oe res

SAP 200000566 Bola de prema O res SAP 200001637 Bela de plema 06 105

3 SAP 200001371 Cenlio 0o pleena de res AP 200001701 Cenlio do plema de res

SAP 200001368 Cadera de 1es SAP 200001441 Cadera de res

SAP 200001370 Bota de res a SAP 200001700 Boda de res

£n prasentacion del producto 50 refira la patsbra. refrigerado” Y 5o adiions la condicion “as parccnes deben estar
ablenas’,

En condicliones do banspone y amaconamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado’

S0 robrn: "Nota: s0lo 88 suloriza 1a entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C). pars |06 casos que requieran el
\rangpote multimedal con leigas distancas y dificukad dé a0ceso’ y &0 adicona: “Para producto congelado Al
mamento do entrega de! preducto debe lener una temperatura enire -10°C a -18°C "

En condiciones de empague: 5o adicona Bolsa do minima 1 Kg sin porcionar |

£n condicianes de Roluado se adicona requisito. "La ebquela debera contener como minime: fecha de benehicio, fecha
de empaque, fecha de vencimiento, nombee cel cote; Establecer & wda otl del producto y condciores de
CONSEVACION”,

En Vida U1f 50 agciona; “El producto congeltado pedido en Cascs especiaies, 56 requiere con una vida Uil mnma ce
treints {30) dias a lemperatura de congelacion -18°C°

En Cemficacionas sa relira, *o Favorable con requenimentos o Aulorizackin santana pravisicnal del INVIMA®
Se adcions @quisiio * Condicado del Plan Gradual do cumplimiento del Decrelo 1500 al 100%°

wbem: ‘El proveador podrd presentar Cenificacon HACCP, expedica por @@ autondad compelente o enle
adar

Los comercialzadores deben antragar came adquinda de proveacores que se encuentran autonzados y registrados
ante 1a autondad sankana compalente ¥ que hayan emregado el producto a & lempesaturs reglamentada transpartado
| @n vehicules que garantcen el mantenmiento de fa misma’
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CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR

200001638, 200001444

CARNE DE RES

, Descripcion del

Producto

Piezas indivduales limpias, boros de maleria fecal, codgulos de sangre, olor y
color caracleristicos do la came de res frasca, color rojo intenso, lextura blanda,
firme al taclo y superficie sin babosidad, Carne para estofar o sudar de los cortes
como: muchacho, pecho, paletero, lagaro, morrilo, cogote y murillo
correspandientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res, Carne 80V20
(porcin de came / grasa). e B _

No Aplica

Ingredientes
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran
en el andlisis de laboratorio:
A
Humedad g/100g | 60 75
Grasagiioog | 30
Requisitos 15
cia Tabla do composicion almenlos ICBF = 2015

| Fisicoquimicos

También debe reporar ef siguento pardmelro:

[Iah. -'.-"t';:-(..'. .—. .] ...' :

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

Escherichia Coll (Gendrica) . 100
E Coll 0157 H7 Ausoncia
Salmaonella UFC/25g Ausencia

Ro30hon M. Salud y Pratoccion Socal 2600 de 2015
No Aplica

| que la sustituya o remplace,

El corte debe estar libre de parliculas exiranas como piedras, fozos,
plasticos visceras no comestibles, sebo y ofros, debe cumplic con o
establecido en la Res. Min Proteccién Social No. 240 de 2013 o aquella

- SAP 200001628 Came picada de res de los cortes: muchacho, pecho,
paletero, lagario, morillo, cogote y munilo: piezas de 25em x 25 cm x 15
cm aproximadamente, similar a un cubo.

~  SAP 200001444 Came molida de res de los cortes: muchacho. pecho,
paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: debe somelerse a proceso de
molido en disco de lamafio 4 mm. o fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA,

sin s8bo y con un conlenido de grasa 20% y came B0%. 237/& ]‘a
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El producio debe cumplir la Resolucion Ministeno Proteccién Social No 5100105,
Plan gradual de cumplimiento Decreto 1500 de 2007 o la norma que lo modifique,

adidone o sustituya, Res. Min, Proteccion Social No, 240 de 2013

Se requiere el producio en presentacion (picada o molida) en bolsas de 5
kilos; el preducto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y
desinfectada, sin presencia de hielo 0 agua, sangre, elc. o en cajas de
carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 36,1 x 6
aprox con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada
circulacion de! flujo de aire) maximo de 20 Kg.

El producto debe ser lransponado en:

- Vehiculo cerrado con conceplo téonico sanitado FAVORABLE (FV) o
Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente Temitonal de Sakud.

- Vehiculo dotado con uniklad de enrismiento y equipos do Medicidn de
temperatura.

- El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase *
TRANSPORTE DE ALIMENTOS®

Transporte y |~ sﬁ dmuao al debe contar con la dolackn completa para la entrega del
Para producto refnigerado; Al momento de entrega del producto debe 1enes
una lemperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

- Para preducio congelado. Al momento de entrega del producto debe lenes
una lemperatura entre -10°C a -18°C, Esle no deberd presentar escarcha o
caracteristicas que indiquen que el producio ha presentado descongelacion
0 que presenta condiciones de descomposician, adulleracion o falsificacion,

| ___garantizando |a cadena de frio hasta el momento : 2y

Produclo empacado a vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
alimentario y pnmer uso, Bolsa para 5 Kg.

Para los producios que requieran transpone mullimedal, se podrd embalar en
cavas de icopor (capacikad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar Ia cadena de frio
:m.?mumamnumwmo final, No debe estar empacado

vacio, R RO
El producto debe estar rolulado segin la Resolucion del Ministeno de Proteccion
Social No. 5102008 y decreto 1500 de 2007,

La eoliquela deberd contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida ubil del
aones de ; =
El godu%o se requiere con una vida Uil minima de diez (10) dias refrigerados

de0ad’C

o

El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gl
minima de Ireinta (30) dias a temperatura de_congelacion,

El proveedor deberd acrediar:

- Autorzacién sanilaria definiliva y Acta de inspeccidn sandana expedida por
) el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requernimientos
0 Autorizacion sanitana provisional del INVIMA
Certificado de sacrificio en Plana o Frigorifico Nacional

| E1 proveedor podra presentar:
| Centficacion MACCP, expedida por o auloridad
facto puede apodar cata de sc

D
~ A 4 o

competente o ente certficador.
Aud de cenificacion de fa
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implementacion de este sislema, con radicado de fecha no superior a seis
meses. Aulorizacidn sanitaria definitiva y Acta de inspeccidn sandana
expedida por el INVIMA con conceplo sandtaro Favorable,

0 Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional
‘ Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Dacrato 1500 al 100%.

| El proveedor podréa presentar,
| Certificacién HACCP, axpedida por ta auoridad competente o ente cerificador,
| Los comercializadores deben entregar came adquirida de proveedores que se
encuentren aulorizados y regisirados anle la auloridad sanitana compelente y
que hayan entregado el praducto a la lemperatura raglamentada. ransportado en
vehiculos que garanticen el mantenimionto de la misma.

NOVIEMBRE 2019

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Versidn Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producio Camicas Bovinos Came Goulash y cama moilde Carne
1 para esiofar o sudar de Jas cores como: muchacho, pecho, paleloro, lagarto, moenllo, cogete y murdlo corespondentes
al cuarto defaniero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisilos especificos y normatvidad vigente aplican

glv!mh%.mdhnwungmnwdmm«mm
S0 relira de s “Avos do grose’, boda ver que los productos conbenen un porcentae de grass de

ACcUedo a su naturaleza.

VERSION

Se yustaron los Requishos Fisicoquimicos y microbioldgicos con base en las Resolucionas 2905 de 2007 y Resoluckin
2650 do 2015, toda vez que lcs requendos iniciaimente aplican para los pescados asi

Requisita Valor

M {a 200C) S4-61 Humedad % a5 70
Formel Negativa Grasa % . 20

Bases volitiles Miximo 30 mg /100 Proteing % 1%

ColmesFaes, 8 W m Excharichin Cob (Genérica) - 100

Pecutrdo Esporas Coatdum Suts Radkedr w0 0 E Coli 016717 Ausoncia
Skl g Salmonella UECR5g Ausencia

En @l requisito de Otras caractoristicas del producto, se relira "E) covte dobe asfar e do tepso conecliva, nerios y
‘grasa” y se incluye: “E/ corfe debe eslar Abre de particufas exfrades como piedras lrozos pidsticos, visoeras no
comestities, sebo y ofros*

En |a prosentacon del producto so agrega ‘0 en cajos de cartdn comugado pere embalaje de produclos cdmicos de
67,2 x uucm.mmmwommmmmnmmwmaw
mduimawzom:doh’dolquoumthoamwmuounuonmnpmwcmm.

Sa ajustan las condiciones do fransparte nckryendo, *.. o Favarsble con Requarimientos. ET vohicu doberd estar
MMMmmwMMhhn'MANSPORTEDEAUMENYOS‘.MMMM&!"S&&.M.
fomwdomeMa(-iO'C¢-u‘c;.puamcomwomnrmmmmmnunfmhw

presentado descangelacisn o que presenta condhclanes da descomposicidn, aduleracan o falsificacidn. garantizando
| 18 cadena de frio hosta ef momento do entrege * En ef rotulado se retina “Adiculo 42"

tstancias y dificullad de scceso. Esto no doberd preseniar escarcha o caracleristicas que Indquen que of podcto ha /7
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Se ajustan las centificaciones del Proveedor asl. “Aulovizecion sonarie definlva y Acta de \ngpecoidy sanvana
upwdememmFammoﬂmummmmquwmuuuMm
i INVIMA * EI v itn HACCP

Se actualza ¢l contenido al nueve feemato PA-FO-75 Version 00
Los codigos se actualizan, teniendo én cuanta los neevas cédgos en Sistema SAP y FTN. ya que Jos actuples 50
1rabajan por KiDGrama y no per Lndad.

Se ajusta 1o clasificacion basado en Sutema SAP, se cambia do “came Bovina® a “Came do Res”

Se cambian requsilos Asicoquimicas
Humedad % 113 7 Humedad % o0 75
Grasa % . 0 Grasa % 0
Prowino % 15 - L 15

Se adicions Referenca Tabla ce composictn alimendos ICBF - 2015

Tambien debe cumplir con

| Minma
3 1 54 0,3

En conterido s& cambian los comgos SAP actualizados.

En presentacidn del producto se retira la condicidn “refrgerado”.

En condiciones de transperie y amacenamiento; Se adiciona “Para producto refrgerado”

Se rotra “Nota: solo se auloviza 1a entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requioran ol
\ranspore mullimodal con largas distancias y dificutad de acceso® y se adickna: “Para peoducio congelado. Al
momento do entrega del producto debe 1éner una lemperatura entre <10°C a -18°C "

En Vida til se adicona: "El peoducio congelado pedido en casos especiales, s requiere con una Vioa Ulil minima de
treinta (30) dias & temperatura de congelacin +168°C" |
En Candicaciones se 1elira; “o Favorable con requenmientos o Autorizacion sanitaria provisonal del INVIMA®
Sa adicionn requisilo " Cenificado dal Plan Gradyal de cumplimiento del Decreto 1500 at 100%"

Se sdicona "€l provecdor poded presentar Cenificacion HACCP. expedda por 1a aviondad compelenie o enle
cevhcador

Lo8 comercinlzadores deben ent/egar Cama adquinda de proveedares que se encueniren autorizados y registrados
ante la suloricad santana compelente y que hayan entregaca eof producto a k lempevatura reglamentada. ranspartado
Y en vehiculos que garantcen ol mantenimignta de & misma’, b e

O Noven e [
! Oirecloca Abaslecimentos | pgm Rose Mary Enciso Ml M)v- 0/'/5
'_'mcﬁi‘éifiiidﬂ >

Abastocrmientas y cotcw(RA)CItgl:‘Emﬂo Ol “QV ‘)\

o Servicics
Submirecior General. de Coronel {RA) Juan Carlos

Contratacitn Catazas Encinaies | () O | (<t -4)\\17“’%;;
Secwro Goners | CXINEERRRS ) Moy 19 | A, %

Ing. Aim. Inés Miryam Rivera
Cardona

s
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PRODUCTO / NOMBRE CARNE PORCINA
200001707 / 200001682 / 200001450 / 200001706 / 200001440
Codigo 200001705 / 200001708 / 200001457 / 200001545 / 200001692
. 200001503/ 200001870/ 200001688 i
CARNE DE CERDO

REQUISITOS | Clasmcacxon

GENERALES | | Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de 105 : ammales
L |de las diferentes especies (porcinas). incluyendo su cobertura de grasa
Descripcion del | | tendones, vasos, nervios. aponeurosis y que ha sido declarada inocua y apta |
Producto | para el consumo humano. Del deshuese se obtienen cortes o postas Cabeza de
I | lomo. Lomo limpio. Chuleta, Brazo, Pierna (bola de pierna. bota de pierna, centro |
1 | de piema). Tocino, Coslilla, Pezuia de cerdo. B
l Ingredientes { No Aplica 1
[ El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el |
l analisis de laboratorio: |
Parametro [ Minimo 1 Maximo
Humedad g/100g _ 60} 75 \
_ Grasa g/100g _ 30
Requisitos _— 100 18
| Fisicoquimicos TEETIE wad = ‘r
} Refl 1a Tabla de 16n alimentos ICBF - 2015 ‘
| También debe reportar el siguiente parametro |
| |
! Parametro Minimo Maximo ‘
} pH 54 6,1
' REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
| ESPECIFICOS el analisis de laboratorio:
\ Requisitos PARAMETROS Minimo  Maximo 1
| Microbiolégicos Escherichia Coli (Genérica) 100 |
‘ E Coli O157 HT Ausencia |
Salmonella UFC25g Ausencia ‘
. —t
Requisitos
li
| Nutricionales 7Norl£17ca
Otras La carne debe provemr ir de p ptanlas de beneficio autorizadas. pnezas individuales

caracteristicas
del producto

Contenido

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‘

|
. El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos, [
o
« En presentacion posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar W

SAP 200001707 Cabeza de lomo
SAP 200001682 Lomo limpio
SAP 200001450 Chuleta
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SAP200001706 Brazo |
SAP 200001440 Bola de pierna

SAP 200001705 Bota de piema

SAP 200001708 Centro de pierna ;
SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta

SAP 200001688 Pernil de Cerdo ‘

SAP 200001457 Coslilla: 125 gr
SAP 200001545 Tocino: 50 gry 67 gr
SAP 200001692 Tocino carnudo: 67 gr

| =

I=

|

’ Los productos deben entregarse en las siguientes porciones:
|- SAP 200001503 Pezuiia de cerdo: 33 gr.

Requisitos
Normativos

| Presentacion del
Producto

| 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 moquue
| adicione o sustituya. Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013

" | Dado el caso, se requiere el producto asi

En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, i
o
( En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar. ‘

= producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, las |
| porciones deben estar abierias, 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) maximode 20Kg. i

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en:
t Vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable |
| con Requenmientos, expedido por el Ente Terntonal de Salud
| Vehiculo dotado con unidad de enfnamiento y equipos de Medicion de |
| temperatura.
' El vehiculo debera estar identificado en un lugar wisible con la frase " i
| TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
'El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto
| Para producto refrigerado. Al momento de entrega del producto debe tener una |
| temperatura enlre 0°C a 4°C Refrigerado ‘
| Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una |
temperatura entre -10°C a -18°C. 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.

Empaque

Rotulado

1
Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o pollamnda de gradO‘
alimentario y primer uso ‘

Bolsa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr

‘ Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar

| 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 segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion |
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007
La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
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producto y condiciones de conservacion

. El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) dias refngerados
Vida Util El producto se requiere con una vida uti minima de treinta (30) dias en
congelacion

El proveedor debera acreditar:

INVIMA con concepto sanitario Favorable
Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional
Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100°%% expedido |

l CERTIFICACIONES Proveedor/ |Po" ! INVIMA

Maquilador/ Comercializador

El proveedor podra presentar:
Certificacion HACCP. expedida por la autoridad competente o ente certificador
Los comercializadores deben entregar carne adquinda de plantas, que se

vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma

FECHA ACTUALIZACION DE

empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer la vida util del]

Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el |

encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y |
que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en |

1 CONTENIDO. NOVIEMBRE 2019
} MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS f
! ——— — ——— - e
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
= 1 Versnon 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
l | productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones NIRRT
| Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y
Resolucion 2690 de 2015. toda vez que los requendos inicialmente aplican para los pescados asi
| REQUISITO LIMITE MAXIMO Parametro  Minimo  Maximo
| Nitrdgeno Volatil Total 30mg/100gr Humedad % 55 70
‘ Formol Negativo Grasa % - 30
j ‘ pHa20'C 54-61 Proteina % 15
;|
PARAMETROS Minimo  Maximo
[ Escherichia Coli (Genénca) - 100
' E Coli 0157 H7 Ausencia
l Salmonella UFC/25g Ausencia

| En el requisito de Otras caracleristicas del producto, se retira ‘grasa” y se incluye sebo’
|

| En el contenido se incluyen porciones por 50 gr en los cortes Bola de pierna y Tocino. debido a que
| son utiizados en |a preparacion de tamales para regional Antioquia Choco

ol
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En la presentacion del producto se agrega: ‘o en cajas de carton conugado para embalaje de productos |
carmicos de 572 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.". 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 Requenmientos.. . El vehiculo |
debera estar wentificado en un lugar visible con la frase “TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la |

| nota asi. “Solo se autonza la enlrega de producto congelado (-10°C a -18°C). para los casos que requieran |
el transporte multunodal con largas distancias y dificultad de acceso. Esle no debera presentar escarcha o

 caractenisticas 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

|

i En el rotulado se retira "Articulo 427

'~ Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autonzacion sanitania definitiva y Acta de inspeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimienios o
; Autorizacion sanitana provisional del INVIMA .~ ._El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

Se actualiza e! contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00
Los codigos se actualizan, temendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN. ya que los actuales se
| trabajan por kilogramo y no por unidad
| Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP. se cambia de “carne Porcina” a “Carne de Cerdo”
Se agrega codigo SAP 200001692 Tocino de cerdo camudo, SAP 200001870 Came de Cerdo Posta. SAP 200001688
Permil de Cerdo

| Se cambian requisitos fisicoquimicos

Parametro Mnmo Maximo Parametro Minimo Maximo
Sumac3s % 2% 70 Humedad %: 60 75
! 3@as3° . 0 Grasa % 20
% Prowai s = - a LProteins g/100g 15
Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015
| Tambien debe cumphir con
] L 5J'émfﬂ_a_ _H mlr-n';nA i —Mn;m{;—;
' o B
|
| 3 En conterudo se cambian los codigos SAP. que actualmente se requieren en SAP
Se adiciona - El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos
o
" - -w En presentacion posta de minmo 1 kilogramo. sin porcionar ' Y se retira de cada codigo SAP 1125 gr en los
codigos
i SAF? 200001707 Cabeza de lomo
w SAP 200001682 Lomo limpio
[ SAP 200001450 Chuleta
SAP200001706 Brazo
SAP 200001440 Bola de pierna
SAP 200001705 Bota de pierna
SAP 200001708 Centro de pierna

Se adiciona la frase’ Los productos deben entregarse en las siguientes porciones * para dar clandad que las siguientes
producios deben entregarse en los gramajes establecidos en Contratos Interadministrativos

En presentacion del producto se elimina la condicion ‘refrigerado . se cambia la informacion. quedando de la siguiente
manera Dado el caso. se requiere el producto asi
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En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos. ‘
En presentacion posta de minimo 1 kilogramo sin porcionar

|

| El producto debe ser entregado en canastilla plastica impia y desinfectada. las porciones deben estar abiertas sin
presencia de hielo 0 agua sangre elc 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 de! flujo de are) maximo de |
20 Kg

i En condiciones de transporte y almacenamiento Se adiciona “Para producto refrigerado

|Se retira "Nota: solo se autonza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C). para los casos que requieran el |

| transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso’ y se adiciona “Para producto congelado: Al momento |
de entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C ™

5 En condiciones de empaque. se adiciona Bo!sa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr
I= Bolsa de mimmo 1 Kg sin porcionar

! En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: La etiqueta debera contener como minmo fecha de beneficio fecha
[ de empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte. Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion’
|

| En Vida ulil se adiciona: 'E! producto congelado pedido en casos especiales. se requiere con una vida util minima de
| treinta (30) dias a temperatura de congelacion -18°C ~

| En Certificaciones se retira ‘o Favorable con requermientos o Autorizacion sanitana provisional del INVIMA'
| Se adiciona requisito ~ Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%

JSe adicrona: 'El proveedor podra presentar Certificacion HACCP. expedida por la autondad competente o ente
certificador

: Los comercializadores deben entregar came adguinda de plantas que se encuentren autonzados y registrados ante 1a ‘

! autordad sanitana competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada transportado en

| vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma’.
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