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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 lll 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 gestion 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. 039-DIADQ-DIPER-2023 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
CON DESTINO AL PERSONAL DE SOLDADOS Y ALUMNOS DE LAS UNIDADES MILITARES
DEL EJERCITO NACIONAL.

Contrato Interadministrativo No.0002-ARC-JOLAN-2023 CONTRATAR EL ABASTECIMIENTO
DE ESTANCIAS DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL DE INFANTES DE MARINA,
CADETES Y ALUMNOS DE LAS DIFERENTES ESCUELAS DE FORMACION DE ACUERDO
CON LOS ANEXOS A, B, C, D, E, F, G, DEL PROCESO DE CONTRATACION
INTERADMINISTRATIVA.

Contrato Interadministrativo No.185-00-A-COFAC-CODAF-2022 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 Y
ALFEREZ, CADETES, DISTINGUIDOS Y ALUMNOS DE ACUERDO CON LA FICHA TECNICA Y
LAS CONDICIONES PROPIAS DEL SERVICIO REQUERIDO.

Actuaimente, la Agencia Logistica requiere cumplir con los compromisos adquiridos mediante la
suscripcién de Contratos interadministrativos con las Fuerzas Militares, Convenios y/o Actas de
acuerdo con todas aquellas entidades adscritas o vinculados al Sector Defensa.

Es asi que, conforme a lo establecido en las especificaciones técnicas (fichas técnicas, minuta
para elaboracién del mend, etc.) 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, secos y demas en forma oportuna, asi
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mismo, suministrar y garantizar el abastecimiento de comjda caliente en la cantidad y calidad
proporcional al valor de la partida de alimentacién, directamente en las unidades de catering
(comedores de tropa), y los diferentes suministros donde la Entidad lo requiera para el
cumplimiento de sus obligaciones contractuales.

Conforme a lo anterior, se hace necesario adelantar el correspondiente proceso de seleccion,
cuyo objeto corresponda al SUMINISTRO DE CARNES FRIAS PARA LA AGENCIA LOGISTICA
DE LAS FUERZAS MILITARES, REGIONAL AMAZONIA, con cargo a la asignacion presupuestal
de la vigencia 2024, 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 y
todas aquellas entidades adscritas o vinculados al Sector Defensa 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 un proceso
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 2.2.1.1.1.6.2.
Subseccion 6 del Decreto 1082 de 2015 y Resolucién interna No. 0014 del 10 de enero de 2024,
por la cual se fijan las cuantias para contratar durante el afio 2024 en la Agencia Logistica de las
Fuerzas Militares; Asi como la debida autorizacién para adelantar el proceso acorde al manual de
contratacion, mediante memorando N° 2024130000038153 del 19 de Febrero del 2024.

ANTECEDENTES

La adquiéici()n 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. 039-DIADQ-DIPER-2023 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
CON DESTINO AL PERSONAL DE SOLDADOS Y ALUMNOS DE LAS UNIDADES MILITARES
DEL EJERCITO NACIONAL.

Contrato Interadministrativo No.0002-ARC-JOLAN-2023 CONTRATAR EL ABASTECIMIENTO
DE ESTANCIAS DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL DE INFANTES DE MARINA,
CADETES Y ALUMNOS DE LAS DIFERENTES ESCUELAS DE FORMACION DE ACUERDO
CON LOS ANEXOS A, B, C, D, E, F, G, DEL PROCESO DE CONTRATACION
INTERADMINISTRATIVA.

Contrato Interadministrativo No.185-00-A-COFAC-CODAF-2022 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 Y
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ALFEREZ, CADETES, DISTINGUIDOS Y ALUMNOS DE ACUERDO CON LA FICHA TECNICA Y
LAS CONDICIONES PROPIAS DEL SERVICIO REQUERIDO.

ADQUISICIONES ANTERIORES
, Observaciones al
No.Pprese o ongerg Desarrollo de la ejecucién
Modalidad de Subasta Inversa Contrato de Suministro . . . o
presencial No. 006-006-2022 No. 006-005-2022 Se ejecutd a satisfaccion
Modalidad de minima cuantia No. Contrato de Suministro . . . -
006-004-2023 No. 006-002-2023 Se ejecutd a satisfaccion
Modalidad de Subasta Inversa Contrato de Suministro Se esta ejecutando
presencial No. 006-023-2023 No. 006-020-2023 satisfactoriamente
\ OBJETO A CONTRATAR

El objeto del contrato que resulte del respectivo proceso de seleccion correspondera al:
SUMINISTRO DE CARNES FRIAS PARA LA AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS
MILITARES, REGIONAL AMAZONIA. /

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

Los bienes objeto del presente proceso de seleccién pueden codificarse en el clasificador de
Bienes y Servicios UNSPSC, VERSION 14.0 como se indica a continuacién:

e

GRUPO | SEGMENTO FAMILIA CLASE PRopucTo | CLASIFICADOR
50) (11)
E) ( (20) (05)
PRODUCTOS | Ajimentos. coroductos de o | Cames procesadas | Came, procesada | 50112005
DE USO FINAL y tabaco C)clJrr al y preparadas con aditivos
| (50) (11)
(E) " (20) (09)
PRODUCTOS Agzbeigt;ss. C:::gucxség% 5 Carnes procesadas | Cerdo, procesada 50112009
DE USO FINAL y tabaco C)é Moy y preparadas con aditivos

| ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL BIEN /SERVICIO |

Los oferentes y futuro contratista deben dar plena observancia y cumplimiento de las fichas y
especificaciones técnicas contenidas en el proceso. Asi como las siguientes:

ITEM | CANTIDAD DESCRIPCION REQUISITOS MINIMOS
SALCHICHA MANGUERA: Los aditivos utilizados para la elaboracion del
1 1 (KILO) Producto  carnico  procesado, cocido, | producto deben cumplir con todos los
embutido, elaborado a base de carne, con la | requisitos relacionados en el decreto 2106 de
adicibn de sustancias de uso permitido, | 1983 v sus actualizaciones, asi como también
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introducido en tripas naturales o artificiales | de la Resolucion 2606 de 2009; con relacién a
aprobadas, de diametro maximo de 45 mm. las materias primas se debe cumplir con lo
establecido en la Resolucién 4506 de 2013 y/o
sus modificaciones recientes: Resolucién 2671
de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.

CARNE HAMBURGUESA RES X 10 UND:
Producto carnico procesado, homogenizado
o picado o ambos, formado, sometido a
tratamiento térmico, elaborado a base de
carne y con la adicién de sustancias de uso
) 1 (KILO) permitido. El producto debe poseer un olor y

sabor caracteristico del producto. El
producto debe estar libre de presencia de
plagas, de olor y color caracteristico de un

El producto debe garantizar la inocuidad, solo
se pueden agregar aditivos de uso permitido
segun la NTC 1325 (lltima Actualizacién), los
productos carnicos no deben contener metales
pesados en cantidades superiores a:

Plomo 0.5 mg/Kg maximo

producto en descomposicion, o]
contaminacion por deficiencia en su
manipulacién...

MORTADELA X 56 X KILO:

Producto carnico procesado,

homogenizado, cocido, embutido, elaborado
a base de came, con la adicion de
sustancias de uso permitido. La mezcia se
introduce en tripas naturales o artificiales | El producto debe garantizar la inocuidad, solo
aprobadas para tal fin, con didametro superior | se pueden agregar aditivos de uso permitido
a 80 mm. Puede ser adicionada o no grasa | segun la NTC 1325 (dltima Actualizacién), los
3 1 (KILO) de cerdo. El producto debe poseer un olor y | productos carnicos no deben contener metales
sabor caracteristico del producto, textura | pesados en cantidades superiores a:

blanda compacta, presentar color rosa palido
a intenso dependiendo de la especie Plomo 0.5 mg/Kg maximo
utilizada. El producto debe estar libre de
presencia de plagas, de olor y color
caracteristico de un producto en
descomposicién, o contaminacién  por
deficiencia en su manipulacién.

Los aditivos utilizados para la elaboracién del
: producto deben cumplir con todos los
ggtﬁggCHAcgg&PEﬁigé; é’ oUNDc;oci o requisitos relacionados en el decreto 2106 de

: 1983 y sus actualizaciones, asi como también
embutido, elaborado a base de carne, con la " =y e
adicion de sustancias de uso permitido, de la Resoluciéon 2606 de 2009; con relacion a

introducido en tripas naturales o artificiales Iea; angg'gznp{;msgsgz C?:nbisg‘érgzl';oﬂ°3ny}g
aprobadas jdejdiametiolManimsideisomms sus modificaciones recientes: Resoluciéon 2671
de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.

4 1 (LIBRA)

i El producto debe garantizar la inocuidad, solo
EHORISEL MECTCEN 0 UND: se pueden agregar aditivos de uso permitido
segun la NTC 1325 (ultima Actualizacién), los
productos carnicos no deben contener metales
pesados en cantidades superiores a:

Producto céarnico procesado, crudo fresco,

obtenido por molido o picado, cocido o
5 1(LIBRA) madurado, embutido, elaborado a base de
carne y grasa, con la adicion de sustancias

elscipernindos Plomo 0.5 mg/Kg maximo

SALCHICHON CERVECERO X 1000 GRS: | El producto debe garantizar la inocuidad, solo

Producto  carnico procesado  cocido, | se pueden agregar aditivos de uso permitido

6 1 (KILO) embutido, moldeado o prensado, elaborado | segin la NTC 1325 (ultima Actualizacion), los
con musculo sea éste entero o troceado, con | productos cérnicos no deben contener metales

la adicién de sustancias de uso permitido. | pesados en cantidades superiores a:

Se excluyen los sistemas carnicos
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homogeneizados y picados. El producto Plomo 0.5 mg/Kg maximo
elaborado hace referencia a la especie
animal empleada. Sometido a tratamiento
térmico, ahumado.
SALCHICHON CERVECERO X 500 GRS:
P rodut_:to carico  procesado  cocido, El producto debe garantizar la inocuidad, solo
embutido, moldeado o prensado, elaborado b e
. se pueden agregar aditivos de uso permitido
e s voceado. 2N | segun la NTC 1325 (altima Actualizacion), los
7 UNIDAD Saea I(:)?é}uy: nsusk?:m :isteemuasso pi;rnicoé productos carnicos no deben contener metales
homogeneizados y picados. El producto pesados en cantidades superiores a:
elaborado hace referencia a la especie .
animal empleada. Sometido a tratamiento Plomo 0.5 mg/Kg méaximo
. térmico, ahumado.
Jamon que se ha sometido una coccion por
JAMON X 40 PORCIONES, Producto | medio del humo desprendido de la quema de
carnico procesado, cocido, embutido, | maderas de poco contenido de resinas. Los
moldeado o prensado, elaborado con | aditivos utilizados para la elaboracién del
musculo sea éste entero o troceado, con la | producto deben cumplir con todos los
8 1 (KILO) adicion de sustancias de uso permitido. Se | requisitos relacionados en el decreto 2106 de
excluyen los sistemas camicos | 1983 y sus actualizaciones, asi como también
homogenizados y picados. El producto | de la Resolucion 2606 de 2009; con relacion a
elaborado hace referencia a la especie | las materias primas se debe cumplir con lo
animal empleada. Sometido a tratamiento | establecido en la Resolucién 4506 de 2013 y/o
térmico, ahumado. sus modificaciones recientes: Resolucién 2671
i de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.
gggg,’a’ﬁ;”g g#e\%: ?ei?cg rgoRfifm);gg La carne debe provenir de plantas de beneficio
y . M autorizadas y certificadas o en proceso de
por la estructura 6sea de las costillas y los ificacion. bi individuales limpias. lib
isculos intercostales internos y externos, certificacion, B N e =S mplas Jliores
9 1 (KILO) muscu A e de sebo, materia fecal, coagulos de sangre,
serrato ventral y porcién toracico, procesado | lor caracteristicos de la carne de r
con aroma natural humo vy aditivos ?or yco | o int ot . g
permitidos por la legislacion nacional | Kooca: COIOF rojo intenso, textura consistente,
vigente firme al tacto y superficie sin bobosidad.
* La carne debe provenir de una planta de
beneficio autorizada.
o Los productos carnicos procesados deben
PAVO RELLENO X 40 PORCIONES Se conservar en condiciones que garanticen
define como especialidad carnica pechuga su inocuidad, las cuales son establecidas
10 1 (KILO) de pavo ahumado, procesadas con especias por el productor, segun las caracteristicas
e ingredientes de uso permitido, embutido en del producto.
molde con tripa no comestible (malla) y |¢ Los productos carnicos no deben contener
sometidos a tratamiento térmico. metales pesados en cantidades superiores
a
Plomo (Pb): Max. 0,5 mg/Kg
e La carne debe provenir de una planta de
beneficio autorizada.
! ¢ Los productos carnicos procesados deben
PERML DE CERD0 X 40 PORCIONES: | contaver &n cnciont s ganice
. 5 . g - su inocuidad, las cuales son establecidas
11 1 (KILO) especias e ingredientes de uso permitido, or el productor. Sequn las caracteristicas
embutido con tripa no comestible (malla) y gel prozu o » S&g
somglidos.a ratamiento termige. e los productos carnicos no deben contener
metales pesados en cantidades superiores
a:Plomo (Pb) _ Max. 0,5 mg/Kg_
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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.

] CONDICIONES TECNICAS ESPECIALES DEL BIEN/ SERVICIO A ADQUIRIR

Aunado al cumplimiento de las especificaciones técnicas contenidas en el concepto anterior y la
correspondiente ficha técnica, adoptada por la Entidad para el suministro del bien, el oferente y
futuro contratista debe cumplir los siguientes requerimientos técnicos:

A. Canal de Comunicacion para solicitud de entrega:

El futuro contratista en el acta de coordinacién para el inicio del contrato que resulte del proceso
de seleccién, informard al respectivo supervisor del contrato el canal de comunicacién 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.

B. Transporte Especial:

Para los suministros a efectuarse en el COMANDO AEREO DE COMBATE No. 6, los productos
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 presentaciéon de los productos y la inocuidad de los
mismos.

Estas deben ir debidamente numeradas y contadas, indicar en un lugar claro y visible que las
mismas van dirigidas para el rancho de tropa (unidad de catering CACOM 6), y contarse al
momento de la entrega con la claridad del peso de las mismas.

C. Establecimiento de Comercio

El futuro contratista (persona natural, persona juridica, consorcio, uniéon temporal o promesa
de sociedad futura) DEBE acreditar un establecimiento de comercio mediante el Certificado de
existencia y representacion legal y/o certificado de inscripcién en el registro mercantil, segin sea
el caso, en donde ejecutaran las actividades relacionadas con el objeto del presente proceso de
seleccién (Suministro carnes frias). Con el fin de garantizar el suministro ininterrumpido de los
productos relacionados con el objeto del presente proceso de seleccion y dado los riesgos ya
tipificados por la Entidad como bloqueos de vias, derrumbes, paros, entre otros, el establecimiento
de comercio debe contar con un (1) domicilio en Florencia Caqueta. Este requisito se realiza
teniendo en cuenta que el 70% de las unidades de catering que administra la regional, que
se deberan abastecer se encuentran ubicadas y/o se abastecen en el municipio de
Florencia Caqueta.

Nota 1: Para el caso de los oferentes plurales (unién temporal, consorcio o promesa de sociedad
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futura) uno de los integrante debe acreditar individualmente este requisito y ambos deberan
acreditar un establecimiento de comercio que tenga relacion con objeto a contratar.

Nota 2: La Entidad se reserva la potestad de realizar visita técnica y verificacion del requisito para
confirmar y corroborar dicha informacion.

D. Concepto Sanitario, Acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para
expendio de alimentos y bebidas y/o para establecimientos de almacenamiento de
alimentos y bebidas.

El proponente DEBE anexar a su propuesta, la respectiva acta de inspeccién sanitaria LEGIBLE
emitida por la autoridad sanitaria competente (Direccion territorial de salud o INVIMA), del
establecimiento de comercio, la cual debera 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 del productor
y/o fabricante, o comercializador cumple con la totalidad de las condiciones sanitarias establecidas
en la normatividad vigente que rige la materia.

NOTA 1: Debe anexarse al cumplimiento de este requisito CERTIFICACION (Formulario No.7), en
la cual se manifieste de manera expresa la calidad en la que se actia, es decir, productor y/0
fabricante, o Comercializador.

NOTA 2: Los datos consignados en el respectivo concepto DEBEN ser coherentes con la
informacion reportada en el certificado de existencia y representacion legal y/o matricula mercantil
aportado para el cumplimiento del establecimiento de comercio segin aplique, so pena de
rechazo de la acreditacién del cumplimiento del presente requisito. El comité evaluador esta en la
potestad de confirmar y corroborar dicha informacién.

Nota 3: Para el caso de los oferentes plurales (unién temporal, consorcio o promesa de sociedad
futura) cada integrante debe acreditar individualmente este requisito.

NOTA 4: El Concepto Sanitario y/o Acta de inspeccion Sanitaria DEBE allegarse en el formato
establecido para tal fin por parte la autoridad sanitaria competente, conforme a lo dispuesto en el
articulo 51 de la Resolucién No. 2674 de 2013 y Resolucién 1229 de 2013 expedidas por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social.

E. Acta de Inspeccibén Sanitaria de Vehiculos y/o medios de transporte:

El futuro contratista (persona natural, persona juridica, consorcio, unién temporal o promesa
de sociedad futura) DEBE anexar a su propuesta, el acta de inspeccion sanitaria legible de

minimo 01 VEHICULO gue posea sistema de refrigeracién o congelacién, expedido por la

autoridad sanitaria competente en la cual consten las condiciones sanitarias del mismo con
concepto FAVORABLE o FAVORABLE CON REQUERIMIENTO apta para el transporte de
alimentos, que no SUPERE LOS DOCE (12) MESES de expedicion.

Adicional a ello debe anexar junto con este requisito:

1. Copia Soat (el cual debe estar vigente).
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2. Revisién tecno mecénica (si aplica), mediante la cual se verificara que el vehiculo y/o
medio de trasporte, posee las condiciones mecanicas éptimas para poder circular por las
vias publicas y privadas del pais.

3. Licencia de transito del vehiculo (Tarjeta de Propiedad).

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

Nota: Se debe allegar Licencia de transito del vehiculo (Tarjeta de Propiedad), mediante el
cual se acredite la tenencia del vehiculo o en su defecto vinculo civil o contractual que
pruebe la tenencia de los vehiculos a titulo del oferente.

F. Cumplimiento de Normatividad Con Relacion Al SG-SST
El oferente persona natural o juridica debe allegar con su oferta:

o Certificacién, expedida por la ARL a la cual se encuentre afiliada la empresa, que certifique
porcentaje de cumplimiento del SG-SST de acuerdo al Decreto 1072 de 2015 y segun las
fases de implementacién de la Resolucion 0312/2019, donde la valoracién sea
MODERADAMENTE ACEPTABLE o ACEPTABLE en la que coste que la aplicaciéon de
autoevaluacion haya sido en el mes de diciembre de 2023.

Nota 1: Al momento de la verificacién se tendré en cuenta la fase de implementacion definitiva del
Sistema de Gestién de SST en la que se encuentre el proponente de acuerdo a lo establecido en
el articulo 26 de la resolucion 312 del 2019, que al tenor indica:

“Desde enero del afio 2020 en adelante, todos los Sistemas de Gestion de SST se ejecutaran
anualmente de enero a diciembre o en cualquier fraccién del afio si la empresa o entidad es
creada durante el respectivo afio.

Del 2020 y en adelante, en el mes de diciembre las empresas deberan:

1. Aplicar la autoevaluacién conforme a la Tabla de Valores y Calificacion de los Estandares
Minimos del Sistema de Gestion de SST, mediante el diligenciamiento del formulario de
evaluacion establecido en el articulo 27 de la presente resolucion.

2. Elaborar el Plan de Mejora conforme al resultado de la autoevaluacién de los Estandares
Minimos. Este Plan de Mejora debe quedar aprobado por la empresa en el Plan Anual del Sistema
de Gestién de SST.

3. Formular el Plan Anual del Sistema de Gestion de SST, el cual debe empezar a ser ejecutado a
partir del (1) primero de enero del afio siguiente.

Nota 2: Para el caso de los oferentes plurales (unién temporal, consorcio 0 promesa de sociedad
futura) cada integrante debe acreditar individualmente este requisito.

G. Educacién y Capacitacion de Los Manipuladores De Alimentos

De conformidad con la resolucion 2674 de 2013, en su ARTICULO 12.- EDUCACION Y
CAPACITACION establece que: “...Todas las personas que realizan actividades de manipulacién
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de alimentos deben tener formacion en educacién sanitaria, principios bésicos de Buenas
Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos. Iqualmente_deben
estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desemperien, con el fin de
que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacién o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante
charlas_cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10
horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucion. Esta capacitacion
estara bajo la_responsabilidad de la_empresa y podré ser efectuada por ésta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacién
se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, éstas deben
demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacién y experiencia especifica en las dreas de
higiene de los alimentos,

Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de asequramiento de la inocuidad...”

En tal sentido, el oferente persona natural o juridica debe allegar con su oferta:

o Certificado de higiene y manipulacién de alimentos y/o listados de asistencias a
capacitaciones, con fecha de expediciéon dentro de los 6 meses anteriores a la fecha de
cierre del presente proceso, de dos operarios involucrados en el area de proceso de
produccion y/o distribucion. Dichas certificaciones podran ser efectuadas por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias.

e Plan de capacitacién continuo-permanente y/o cronograma de capacitacion para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién, de acuerdo con
lo establecido en el Articulo 13. Plan de capacitacion de la resolucion 2674 de 2013.

H. Certificacién 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
meédica no mayor a doce meses de expedicion del personal involucrado en el 4rea de proceso
de produccion y/o distribucién (02 Personas encargadas del descargue y/o conductores), en la
cual conste la aptitud para la manipulacién de alimentos y el buen estado de salud.

NOTA: 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 seleccion, de visita en la cual se tomaran evidencias fotograficas.

I. Plan Estratégico De Seguridad Vial
El futuro contratista (persona natural, persona juridica, consorcio, unién temporal o promesa

de sociedad futura) DEBE anexar en su propuesta el plan Estratégico de Seguridad Vial
acreditando el cumplimiento a la normatividad vigente en seguridad Vial, segin la Ley 1503 de
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2011 articulo 12, modificado por el articulo 110 de la ley 2109 de 2019 y Resolucion
20223040040595 de 2022 que deroga la Resolucién 1565 de 2014, y Por la cual se adopta la
metodologia para el disefio, implementacién y verificacion de los Planes Estratégicos de
Seguridad Vial y se dictan otras disposiciones.

Adicionalmente y en cumplimiento del decreto 2851 del 2013, Articulo 11. Registro, Adopcion y
Cumplimiento, El futuro contratista (persona natural, persona juridica, consorcio, unién
temporal o promesa de sociedad futura) DEBE anexar en su propuesta certificacién suscrita
por el organismo de transito que corresponde a la jurisdiccion en la cual se encuentra su domicilio
o quien haga sus veces, en donde se avale el cumplimiento del Plan Estratégico de Seguridad
Vial.

Nota 1: El plan Estratégico de Seguridad Vial debera acreditar el cumplimiento del Capitulo I.
Metodologia para el disefio e implementaciéon del PESV, en la estructura metodologica de 24
pasos indicada en el anexo de la resoluciéon 20223040040595 de 2022.

Nota 02: Para el caso de los oferentes plurales (unién temporal, consorcio o promesa de sociedad
futura) cada integrante debe acreditar individualmente este requisito, salvo si la naturaleza y
particularidad de la organizacién de unos de los integrantes no le exija su aplicacién conforme a lo
estipulado en el articulo 12 de la Ley 1503 de 2011.

J. Plan de Saneamiento

El oferente debera certificar la implementacién y capacitaciones de cada uno de los programas del
plan de saneamiento basico los cuales son el programa de limpieza y desinfeccion, programa de
manejo de residuos sélidos y programa anual de control de plagas y manejo de roedores en
cumplimiento de la resolucién 2674 de 2013.

K. Seguridad de la informacion

Dando cumplimiento a las politicas, normas, procedimientos y buenas practicas de seguridad de
los activos de informacién y demaés lineamientos establecidos por la Agencia Logistica de las
Fuerzas Militares y con el fin de minimizar el uso no autorizado, indebido o accidental de los
activos de Informacion de la entidad, el futuro contratista (persona natural, persona juridica,
consorcio, union temporal o promesa de sociedad futura) DEBE anexar al cumplimiento de
este requisito EL ACUERDO DE CONFIDENCIALIDAD Y NO DIVULGACION CONTRATISTA
(Formulario No.6), debidamente diligenciado y firmado.

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

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

o 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.
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» Decreto 3075 de 1997 Por la cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979

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

» La Ley 80 de 1993 “Estatuto General de Contratacién de la Administracién Publica” que
consagra los principios de transparencia, economia y responsabilidad, los cuales se deben
tener en cuenta al momento de adelantar las actuaciones contractuales de las entidades
estatales, para buscar de esta forma el cumplimiento de sus fines, la continua y eficiente
prestacion de los servicios publicos y la efectividad de los derechos e intereses de los
administrados.

e La Ley 1150 de 2007 “Por medio de la cual se introducen medidas para la eficiencia y la
transparencia en la Ley 80 de 1993” y establece las modalidades de seleccién de contratistas
y disposiciones generales para la contratacion con recursos publicos.

e La Ley 1882 de 2018 “Por medio de la cual se adicionan, modifican y dictan disposiciones
orientadas a fortalecer la contratacién pablica en Colombia, la ley de infraestructura y se dictan
otras disposiciones”

o La Ley 1474 de 2011 “Ley Anticorrupcién” que consagra medidas orientadas a fortalecer los
mecanismos de prevencion, investigacion y sancién de actos de corrupcion y la efectividad del
control de la gestién publica.

o El Decreto 0019 de 2012 “Anti tramites” que suprime o reforma regulaciones, procedimientos y
tramites innecesarios en la Administracién Publica, con el objeto de contribuir a su eficacia y
eficiencia, asi como también, fortalecer los principios de buena fe, confianza legitima,
transparencia y moralidad.

e El Decreto 1082 de 2015 “Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del
Sector Administrativo de Planeacion Nacional” y que derogé el Decreto 1510 de 2013 y
contemplé en el Titulo 1 “CONTRATACION ESTATAL” de la Parte 2 “REGLAMENTACIONES”
correspondiente al Libro 2 “‘REGIMEN REGLAMENTARIO DEL SECTOR ADMINISTRATIVO
DE PLANEACION NACIONAL”, las disposiciones legales generales aplicables a la actividad
contractual de las Entidades Publicas.

e El decreto 1860 de 2021 Por el cual se modifica y adiciona el Decreto 1082 de 2015, Unico
Reglamentario del Sector Administrativo de Planeacion Nacional, con el fin reglamentar los

publicas y se dictan otras disposiciones

o Ley 2277 de 2022, en el Titulo V denominado “Impuestos Saludables”, se establecieron
impuestos a las bebidas ultraprocesadas azucaradas y a los productos comestibles
ultraprocesados industrialmente y/o con alto contenido de azucares afadidos, sodio o grasas
saturadas.
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Asi mismo, en lo no regulado particularmente en las normas antes mencionadas, se aplicaran las
normas civiles y comerciales, las reglas previstas en la Invitaciéon Publica, las resoluciones y los
documentos que se expidan con relacién al presente proceso de minima.

EXPERIENCIA REQUERIDA

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

1. Acreditacién 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 liquidacion por un valor igual 0 mayor al del presupuesto oficial dispuesto
para el presente proceso de selecciéon ($58.500.000,00) y que el objeto corresponda o guarde
relacién con el mismo.

El acta debe contener como minimo la siguiente informacion:

a) Objeto del contrato.

b) Valor del contrato.

¢) Nombre o razén social del contratista.

d) Nombre o razén social del contratante.

e) Fecha de iniciacion y terminacién del contrato.

2. Acreditacion de la experiencia en el sector privado: Para efectos del sector privado, el
oferente debera acreditar esta experiencia mediante la presentacion de un_(01) certificaciéon de un
contrato ejecutado en tu totalidad (no en ejecucién), 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 ($58.500.000,00) y que el objeto
corresponda o guarde relacién con el mismo.

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

A. Informacion:

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

Obijeto del contrato.

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

Indicacién 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 ejecucién del contrato) en pesos, a la fecha de terminacién de
los suministros y/o servicios certificados.

hoh=
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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 informacién 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
seleccién.

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

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

En los casos en que el contrato o los contratos hayan sido celebrados en consorcio, union
temporal o bajo cualquier otra forma de participacién conjunta, sera tenida en cuenta la
experiencia de acuerdo al porcentaje de participaciéon 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 sin 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 contrato se realizara mediante entrega del bien de conformidad con la ubicacion
de las unidades de negocio, previa solicitud efectuada por parte del supervisor del contrato:

Departamento Caqueta

iTEMS BATALLON O UNIDAD SIGLA 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 . A y A
2 LIRORIO MEJIA” BIMEJ 12 Venecia-Caqueta . Venecia-Caqueta |
BATALLON DE APOYO Y SERVICIOS CONTRA EL Fuerte Militar Larandia Caqueta ubicado } .
3 | NARCOTRAFICO Sl a cuatro kilsmetros al Sureste. e ameiey
BATALLON DE APOYOQ Y SERVICIOS CONTRA EL Fuerte Militar Larandia Caqueta ubicado . A
& NARCOTRAFICO No. 2 P2 a cuatro kildmetros al Sureste. Larandia - Caqueta
GRUPO DE CABALLERIA MECANIZADO No. 12 Fuerte Militar Larandia Caqueta ubicado A A
5 “RINCON QUINONEZ” GMRINT12 a cuatro kilometros al Sureste. Larandia — Caquetd
BATALLON DE INSTRUCCION, ENTRENAMIENTO Fuerte Militar Larandia Caqueta ubicado . A
& | YREENTRENAMIENTO NO. 12 U a cuatro kilémetros al sureste Earandia — Caqueth
: Kilémetro 9 VA LA SIBERIA San San Vicente del
7 BATALLON DE INFANTERIA NO. 36 CAZADORES BICAZ 36 Vicente del Caguan — Cagueta Caguan - Caquetd
Base Tres Esquinas
8 COMANDO AEREO DE COMBATE NO. 6 CACOM 6 Asiapl et g”“a‘“ Artunduaga del Caguan
aredes i
(Solano) - Caqueta
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FUERZAS MILITARES
- Lauskin de maoNlras Fuoreas-

NOTA 1: La recepcién de los bienes objeto del contrato, en el sitio relacionado en el item 9 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 efectue 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.

Departamento Putumayo

iTEMS BATALLON O UNIDAD SIGLA DIRECCION UBICACION
BATALLON DE INFANTERIA NO. 25 "GENERAL . . f Villa garzon-
1 ROBERTO DOMINGO RICO DIAZ- _ BIROR 25 Vereda el Porvenir en Villa Garzon. Putumayo
2 BATALLON DE ARTILLERIA NO. 27 GENERAL LUIS BALOC 27 Kilébmetro 11 en la via que conduce a Santana-
ERNESTO ORDONEZ CASTILLO ) Puerto Asis en el corregimiento de Santana. Putumayo

NOTA 2: El futuro contratista 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 celebracion de
actas modificatorias suscritas por las partes.

| PLAZO DE EJECUCION

El plazo de ejecucién del contrato que surja del proceso de seleccion sera hasta el 30 de abril de
2024, el cual se contara a partir del cumplimiento de los requisitos necesarios para la ejecucion
del contrato, incluida la reunién de coordinacién para aclarar estipulaciones, obligaciones,
entregas y demas condiciones contractuales, o hasta agotar el presupuesto oficial de mismo, lo
gue primero suceda en el tiempo.

' PRESUPUESTO CONTENIDO EN EL PLAN ANUAL DE ADQUISICIONES

El presupuesto oficial estimado y contenido en el Plan Anual de Adquisiciones para el presente
proceso de seleccién corresponde a la suma de CINCUENTA 'Y OCHO MILLONES QUINIENTOS
MIL PESOS M/CTE ($58.500.000,00) incluido IVA y demas impuestos, tasas y contribuciones (S|
APLICA).

DEPENDENGIA DE RUBRO PRESUPUESTAL
P AFECTACION FNVEL DESCRIPCION DEL RUBRO VALOR
VIVCOM VIVERES CARNE, PESCADO, FRUTAS

COMEDORES A-05-01-01-002-001 HORTALIZAS, ACEITES Y GRASAS SLRIULL LY
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[ FORMA DE PAGO PROPUESTA

La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares cancelara el valor del contrato (menos descuentos
de ley), en mensualidades vencidas, o proporcional por fraccién, correspondiente a los suministros
efectivamente realizados y de acuerdo a los valores ofertados por el contratista, dentro de los
treinta (30) dias habiles siguientes a la correspondiente facturacion, 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 621y 774 del Cédigo de Comercio y Articulo 617 del Estatuto Tributario Nacional. De
conformidad con el Decreto 1929 de 2007 por el cual se reglamenta el articulo 616-1 del
Estatuto Tributario y demas normas que le adicionen, modifiquen o sustituyan, el contratista
generara y pondra a disposicion de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares las facturas
electrénicas junto con la copia de la Resolucion de autorizacién expedida por la DIAN, a través
del correo electronico del Supervisor del Contrato, que sera informado con anticipacion a la
generacion de las facturas, notas crédito y/o notas débito, para su respectiva revision y
aceptacion o rechazo de la misma. De igual manera el contratista debe cargar cada una de las
facturas generadas por el link del proceso en la plataforma transaccional del SECOP I, una
vez se realice aceptacién por parte del supervisor del contrato. Esta condicién sera de
obligatorio cumplimiento, de acuerdo a la normatividad tributaria vigente durante el plazo de
ejecucion.

b. Certificaciéon 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 certificacién expedida por el revisor fiscal, cuando este exista de acuerdo con los
requerimientos de ley, o en su defecto por el representante legal.

c. Certificacién 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 aplicacion de retencion en la fuente para
trabajadores independientes.
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A cargo del supervisor del contrato:

a. Formato vigente Tramite pago parcial y/o total.

b. Cuadro control de pagos firmado.

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

d. Alta de almacén.

Requisitos adicionales en caso de existir endoso o cesion:

a. Endoso Factura o equivalente.

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

¢. Aceptacién 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 deberan acreditarse
para la procedencia de cada uno de los pagos a que haya lugar durante el término de ejecucién
del contrato.

NOTA 2: La certificacién Bancaria entregada con la propuesta, no tendra una fecha de expedicién
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

NuUmero de cuenta

Tipo de cuenta (Ahorros o corriente).

Si el contratista cambia de cuenta bancaria, solicitara a la entidad bancaria, certificacién 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:
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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. Dar cumplimiento a lo estipulado en el Manual del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud
en el Trabajo para Contratistas, Subcontratistas y Proveedores de la Agencia Logistica de las
Fuerzas Militares.

c. 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 ningln tipo de vinculo laboral del personal con la Agencia Logistica de las
Fuerzas Militares, Regional Amazonia.

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, proyecto de pliego,
pliego de condiciones definitivo, 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 seleccién 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 con
los requisitos legales correspondientes, como los precios ofertados en el contrato.

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

j- Suscribir el acta de recibo a satisfaccién del objeto contractual y el Acta de Liquidacion del
Contrato.

k. Informar oportunamente a la Entidad y/o supervisor del contrato, cualquier irregularidad o
inconveniente que se presente en el suministro.

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

m. Realizar todos los procesos y procedimientos necesarios en la plataforma SECOP Il y SIIF, de

n.

su competencia.

Mantener activa la cuenta corriente o de ahorros reportada para los pagos con el fin de evitar
traumatismos en el proceso de ejecucién 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. '

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

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

Dar observancia durante la ejecucién del contrato a la Resolucién 2674 de 2013, y demas
normas y/o actos administrativos que la sustituyan, modifiquen o adicionen.

Cambiar los bienes suministrados que presenten algun tipo de observacion posterior a su
entrega, por no cumplir con las condiciones técnicas descritas en el contrato, en un /lapso no
superior a 2 horas siguientes de comunicada la eventualidad para las unidades de negocio
ubicadas en el departamento de Caqueta y un lapso no superior a 10 horas para las unidades
de negocio ubicadas en el departamento de Putumayo.

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

. Llevar el control sobre las cantidades y ejecucion presupuestal del contrato, siendo Unica y

exclusivamente responsabilidad del contratista, los suministros que se efectiien por fuera del
valor oficial del contrato.

. Mantener las condiciones sanitarias de los productos a suministrar durante toda la ejecucién

del contrato, igualmente que cuenten con Registro, permiso o notificaciéon sanitaria vigente,
segun riesgo en salud publica.

Garantizar la implementacién del Plan Estratégico de Seguridad Vial de acuerdo a lo indicado
en la Ley 1503/20211, Ley 2050/2020, Decreto 1552/2021 y demas que regulen la materia.

Los contratistas, subcontratistas o proveedores deben garantizar el suministro de ropa de
seguridad conforme a lo establecido en la normatividad legal vigente. La cual debe ser
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adecuada para las actividades que van a realizar, garantizando que sus trabajadores usaran
los elementos de Proteccion Personal (EPP) y la ropa de seguridad que se les ha suministrado.
Adicionalmente, debera controlar el uso adecuado, inspeccionar y realizar periédicamente las
reposiciones de los EPP y ropa de seguridad para asegurar sus o6ptimas condiciones; y
entrenar a su personal en el uso adecuado y cuidado de los EPP.

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 efectua la evaluacion de los riesgos previsibles, de conformidad
con lineamientos y directrices efectuadas por Colombia Compra Eficiente, asi:
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RIESGOS DE LA ETAPA CONTRACTUAL

Teniendo en cuenta el analisis del sector efectuado, la naturaleza, el objeto del contrato a celebrar y el
analisis del riesgo atribuido a las partes, se considera que es necesario exigir como garantia contrato de

seguro contenido en una péliza que cubra los riesgos que se relacionan a continuacion, en las cuantias
igualmente relacionadas.

La cual, debera ser constituida a favor de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares, Regional Amazonia,
identifica con Nit. 800.117.190-7, y presentada ante la oficina de contratos, para que surta la aprobacion

correspondiente y de forma posterior ser anexa al respectivo expediente contractual.

Tipo de riesgo

Amparos exigibles

Cobertura

Incumplimiento total o parcial de las obligaciones
nacidas del contrato, asi como de su cumplimiento
tardio o de su cumplimiento defectuoso, cuando
ellos son imputables al Contratista garantizado.
Ademas, comprendera siempre el pago del valor de
las muitas y de la Clausula Penal Pecuniaria que se
pacten en el contrato garantizado.

Cumplimiento de las
obligaciones surgidas
del contrato

Valor asegurado; Veinte por ciento
(20%) sobre el valor total del
contrato.

Con una vigencia igual a la
ejecucion del contrato, de las
prorrogas a las que hubiere lugar y
seis (6) meses mas.

Mala calidad y el correcto funcionamiento de los
bienes que recibe la Entidad Estatal en
cumplimiento de un contrato.

Calidad del bien

Valor asegurado: Veinte por ciento
(20%) sobre el valor total del
contrato.

la

Con una vigencia igual a
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ejecucion del contrato de las
prérrogas a las que hubiere lugar y
seis (6) meses mas.

Perjuicios ocasionados por el incumplimiento de las
obligaciones laborales del contratista derivadas de
la contratacién del personal utilizado en el territorio
nacional para la ejecucion del contrato amparado. El
no pago de salarios, prestaciones sociales e
indemnizaciones laborales.

Pago de salarios,
prestaciones sociales
e indemnizaciones
laborales

Valor asegurado: Cinco (5%)
sobre el valor total del contrato.

Con una vigencia por el término
del contrato y tres (3) afios mas

ACTIVIDADES DE SEGUIMIENTO DEL CONTRATISTA (CUANDO APLIQUE)
(De conformidad con la gufa de evaluacion, seleccion seguimiento del desempeiio y reevaluacién de proveedores publicada en la

Suite Vision)
INSPECCIONES: NINGUNA
CANTIDAD FECHA LUGAR RESPONSABLE
N/A N/A N/A N/A
AUDITORIAS DE SEGUNDA PARTE: N/A
CANTIDAD FECHA LUGAR RESPONSABLE
N/A N/A N/A N/A

| INTEGRACION COMITES ESTRUCTURADORES Y EVALUADORES (TECNICOS) Y SUPERVISOR

Nombre Cargo
. iy TS - Tasd. Catering del Grupo
Admin. Emp. William A. Correa Velez Abastecimientos B.S.
Nombre Cargo

Admin. Emp. Carlos E. Gasca Fuentes

PD. Coordinador de Abastecimientos B.S.

Nombre

Cargo

Cont. Pub. Ana Isabel Pérez Arias

Tasd del Grupo Abastecimientos B.S.

ANEXOS DEL INFORME TECNICO

Para todos los bienes y/o servicios se debe anexar el Pantallazo del Plan Anual de

Adgquisiciones en el que Conste su inclusion.
No. Solicitud de Pedido de SAP 400008048
OBRAS/MANTENIMIENTO

Disefios actualizados, revisados y aprobados

L]
[
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Licencias
Permisos Ambientales D

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

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

L0 O

Copia Contrato Interadministrativo/ Convenio/Acta Acuerdo

(Si aplica)

OTROS BIENES /SERVICIOS

Fichas técnicas (si aplica) X
Copia Contrato Interadministrativo/ Convenio/Acta Acuerdo D

(Si aplica

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

Elaboré: .(,UAM/ A —~—L Aprobé: Q

Nombre: WILLIAM A. CORREA VELEZ Nombre: Adm. Emp.-CARLOS E. GASCA FUENTE
Cargo: Tasd Catering Abastecimientos B.S. Cargo: Coordinador de Abastecimientos B.S.
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ANEXO
SALCHICHA MANGUERA
PROCESO -
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
i, e | TITULO | cadigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.01 | Pagina 1de 3
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS
=15 Le unigngn mias vane - — e Fecha: _26 03 2021 S
SALGHICHA MANGUERA
" Cédigo SAP 200000661 / SAP 200001542
. Clasificacion Embutidos

.-De;scﬁpcién del

Producto carnico procesado, <cocido, embutido, elaborado a base de
carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en

Producto | ripas naturales o artificiales aprobadas, de dimetro méximo de 46 mm,
Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de
I.n redientes pollo y tocirio, las tres al tiempo o solo dds de ellas, acompafiadas de
grec agua, almidén, proteina téxturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por la legislacién sanitaria a nivel nacional.
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
; Se[e;:cionada
Parametro*
% min % max
. . Protelna:(N x 6.25), en fraccion de masa 12
" Requisitos ZE= :
Fisicgqulmicos Grasa, en fraccién de masa - 28
Humedad mas grasa, en fraccién de masa 88
Almidén, en fraccién de masa &
|"Protefna no cémica, en fraccion de masa 3

Requisitos compesicién y formulacién para producte camico procesado Tipe Seleccionada
Tabla No 3 NTC 1325 {Quinta Versidn)

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
A Tabia 5. 4

n m M &
3 00 000 1
0o 500 1
. « 100 =
Requisitos - T R
Microbiolégicos e
Requisitos microbiolégicos para productos cérnicos procesados— NTC 1325 {quinta
Versién)
Requisitos .
Nutricionales haipiis
" |Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben’ cumplir
Otras con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
caracteristicas actualizaciones, asi como también de la Resolucién 2606 de 2009; con
dgl producto

Resolucitn 4506 de 2013 y/o. sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.

relacién a [as materias primas se debe cumplir con lo establecido en la ﬁ
LY
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NTC 1325 (ultlma Actualizacién), Resolucion 12674 de 2013, Decreto.
1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién- 2690 - “de -2015,
Resolucién 5108 de 2005, Resolucién 333 de 2011 y demas normas que
las modlf iquen, adicionen o sustituyan. : ]

Presentacion del

SAP 200000661 [ SAP:200001542 Por kilogramo.de producto :
El producta debe ser embalado: Producto empacado al vacio, Paquete X

Embalaje -

material utilizado..

Producto * | 1000 gr * 10 Und.
) ‘| Cada salchicha debera ser empacada en pelicula-de- oelulosa o 'material
-de-alta barrera-apto para usar en la Industria-de -Alimentos,-de - primer
. |uso, material grado alimenticio, inerte que no réaccionen con &l produicto
s yl‘o 'lo alfere 'sus caracteristicas microbiolégicas, fisicas, quimicas- y
_organoleptlcas que permita la adecuada conservacion ale large de toda

su vida dtil. El cumplimiento de los materialés utnhzados para-el empaque
debe estar«condlcmnado al cumpllmlento de Ia Resolumon 683 de 2012,

GOI'npOSICIOﬂ

Debe ser impreso no. adhesivo con tlnta negra’ de facil lectura y de
-7 |tamafio proporcional al tamafio del producto, segiin”Resolucion 5100 de
Rotulado = |2005,. Resolucién 333 de 2011. La informacién suministrada -en el

S empaque debe tamblén declarar la existericia:o-no de alergenos en su

El producto reqt.ueré una vida til de 40 dias contados a partir de la fecha
de fabricacién. Al momento de la entrega no debe tener mas.de 10 dias

de fabr_icado. Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C).

2674 de 2013

El producto. debe ser transportado en furgén dotado con unidad de
enfriamiento.'y - equipos de medicién de temperatura. El personal debe
poseer dotacion completa para la enirega del producto Se debe cumplir
con todos los. reqwsﬂos referenciados en el capitulo’ Vil dela Resoluclén

 E! proveedor deberd-acreditar:
». Conceplo: samtano de planta procesadora expedlda por la entidad
- competente:x(Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
. concepto” Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los‘comercializadores se debe presentar Concepto samtano del
sitio de-almacenamiento.
Concepto- sanitario de vehiculos de transporte expedido por la
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio
"y con concepto Favorable o Favorable con requenm:entos)

. Reglstro sanltarlo del producto. (Vigente)..

No es de caracter obligatorio; si lo tlene puede presentar: HACCP
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance
Fabrlcacrén de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023
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VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial

—  Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00 Se retira cédigo SIC en donde se menciona, se realiza adicién de letra "o" en
descripcion de ingredientes, cambiando de: “Producto elaborado a pastir de la combiracién de came de res, came de
pollo y tocino, las tres al tlempo solo dos de ellas, acompaiiadas de agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal,
especias y aditivos permitidos por la legisiacion sanitaria a nivel nacional” por “Producto elaborado a partir de la
combinacién de came de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompafiadas de agua,
almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacién sapniftaria a nivel nacional”,
dando claridad a nimerc de proteinas requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla
nutricional ICBF 2015 — Saichicha Premium asl:

Datos da tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium

By Py Pmm

155

Prolsing {%)

$0.2
521 04
Grasas 16.1 0.1
Carbohi 1%) # =
Calorias (keal) 211 -
En ofras caracteristicas de producto se relaciona Adicién Norma Niveles contaminantes y Aditivos; En condiciones de
transporte se adiciona “Se debe cumplir con todos los requisitos feferenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de
2013". Se adiciona Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015. En los requisites de rotulado se adiciona” Debe ser
impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de tamafio proporcional al tamafio del produclo, segin Resolucion
5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. La informacién suministrada en el empagque debe también declarar 1a existencia o no

de alérgenos en su composlcién". Los requisitos especificos se cambian por vida (itii del producto: Producto Refrigerado

(Temperafura entre 0°C y 4°C), debe tener Minimo 30 dias de vida ttil. En certificaciones y /o requisitos de cumplimiento del
proveedor: Se adiciona requerimiento del proveedor Registro sanitario del producto. ente’

Humedad (%)

Se ajusta la informacién a formato PA-FO-75 Versitn 01, se medifica nombre de la FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisicoquimicos de acuerdo al fipo de producto se cambia de tipo Premium a tipo seleccionado,
los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha seleccionada, en requisitos normativos se
adiciona resolucion 2674 de 2013 y la informacion “y demés normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan®, Cambios

realizados por IMRC / Agosto 2021,

En requisitos espacificos se ajusta informacion de la NTC 1325 Quinta version, se retira la tabla de Requisites Nutricionales
ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacién. En Requisitos Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005,
Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusia el texto asi: No es de cardcter obligatorio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacién de productos céricos cocidos) ylo BPM (Alcance: Fabricacion de

productos cérnicos cocidos).

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonse Rodriguez

10 MAY 2023(,

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendafio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacién
institucional

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Directora Abastecimientos
Clase | (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Beltran Rodriguez

10 MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Director General

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez

10 MAY 2023
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" HAMBURGUESA DE RES

'+ Codigo .

SAP 200001733 / SAP 200000341

Clasificacion

Embutidos

Descripcibn del

| formado, sometido ‘a fratamiento térmico, elaborado a base de carne %

Producto cérnico procesado, homogeneizado o picado o ambos,

con la adicién de sustancias de uso permitido. El producto debe poseer

Producto un olor y sabor caracteristico de! producto. El producto debe estar libre
de presencia.de plagas, de.olor y color caracteristico de un producto en
descomposicién o contaminacién por deficiencia en su manipulacién. J
+ | Producto elaborado-a base de carne de res, proteina de.soya, especias,
-Ingredientes . | sal, aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y
demas sustancias de uso permitido.
Paramatro™ - E'smndar .
% min | % méax
Proteina (N x 6,25}, en fraccién de masa 10
Requisitos Grasa, en fraccién de masa 40
Fisicogquimicos - Humedad mas grasa, en fraccién de masa 90
Almidén, en fraccién de-masa 8
Protena no camica, €n fraccion de masa 6

Req'uisltos_ de composicién y formulacion para productos camicos procesados crudos

___frescos - tabla 6- NTC 1325 (Quinta_actualizacién). - =]
B Requisito n m ] e
" || Recuento de Staphyt oagulasa posiliva, UFClg 3 100 300 1
Recuenlo de esperas Closiidium sulfito reductor, UFClg 3 00 J300[ 1
Deteccitn de Saimonella spp, /25 g . 3 |4 ia] - — |
o . | Recuento de Escherichia coli, fg 3 100 | 400 | 1
Requisitos * | En donde: : '
‘Microbiolgicos | |- n'= ndmero de muestrds que se van a examinar
. o H m = Indice'méximo permisible para identificar nivel de buena cafidad
M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
C = ndmemn de permitidas con entremy M,
Requisitos microbioldgicos para produstos carnicos procesados precocidos congelados o
._No-Tabla7 - NTC 1325 (Quinta actualizacién actualizacion).
Reguisitos . : .

Nutricionales

NA

‘Ofras
caracteristicas
def producto

-de uso permitido seguin la NTC 1325 (Ultima actualizacion), los productos

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos

carnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores

]

Ptome 0.5 mg/iKg ménimo

Decreto. 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015,
Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011, Resolucion 2674 de
2013. El producto debe cumplir con [a NTC 1325 Quinta Actualizacién v,
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demés normas vigentes que le aplique. o= ]
o SAP 200001733, El producto debe tener un peso minlmo de 100 gr
! P’eﬁgt:lfgt’g del | SAp 200000341, Hamburguesa de Carne * Unidad x 200 gr.
Los productos deben venir embalado por 10 a 12 unidades dé producto.
Empadue y/o El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser una
Embalaj = pelicula de-.alta -bamera termoformable que--le provea al -producto
..._| conservacién.y.aislamiento frente a los contaminantes.
.| El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con Ia Resolucion
" | del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005, y-debe -garantizarse
‘Rotui é a0 . . | que por l2 accion de ta humedad el mismo no se borrara del empaque,
.., |evitando Ila. perdlda de trazabilidad en el producto. La informacién
' ’ sumlnlstrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de
alérgenos en su composicion. .

Tage e
Ty

Produdo:Réﬁigérédo (Temperatura entre 0°Cy 4°¢): ani-fno?30.-ciiaé:

| El ‘producto .debe- ser. fransportado en fﬁréﬁn dotado con unidad de
| enfriamiento y ‘equipos de-medicién de temperatura,

: Resolucién 2674 de 2013.

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
En-lugar fresco; seco-y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse. ni. transportarse con diferentes. sustancias. .Concepto
sanitario FAVORABLE expedido por el ente temtonal de salud. Se debe
cumplir con fddes los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la

i El proveedor debera acredltar

e Congcepto® samtano de planta procesadora expedlda por la entidad
- competente. (Con fecha de expedicién no superior a un.afio y con
concepto_Favarable o Favorable con requerimientos). Para el ‘caso
"de los; comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
_sitio de. almacenamlento
° Concepto ‘sanitarioc de vehiculos de transporte expedxdo por- la
entidad- competente. (Con fecha de expedicion no supenor :a un afio
y con concepto Favorable o Favorable con requerlmientos)
» Registro sénitario del producto. (Vigente)
s No es-de caracter obligatorio; si lo tiene puede. presentar: HACCP
(Alcance: Fabricacién de productos- céarnicos cocidos) ylo BPM

“+(Aleance: Fabncactén de productos camicos cucmos]

ek MAYO DE 2023

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versitn Inicial realizada por IMRC / Octubre 2021.

Ajuste a formato version 3

- | Se retira requerimiento de HACCP yse ajusta a |nscnpmcn y autorizacion sanitaria ante ei INVIMA de los eﬁab[eclmientos?
.| acondicionadores (Decreto 1282 de 2016) St




PROCESO ] ]
GESTION DE LA CONTRATACION

Ny, TITULO Codigo: CT-FO-39
el INFORME TECNICO PARA CONTRATACION || Version No. 02 || F@9ina 28 de
g 52 T i
] [Fecha || 11 |[ 02 || 2022 |
| Continua Ficha Técnica de Producto ... HAMBURGUESA DE RES |

Se actualiza el contenido al nueve formato PA-FO-75 Versién 00.

Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retiran codigos SIC donde se
mencionan. Se retira presentaciones y se deja presentacion x 100 gr.

Los requisitos fisicoquimicos $e cambian asi:

Componentes Valor Parimetro® y E:'-’*ﬂf:f _
n o i . min b max
Profeina (N x 6,25) en fraccién de masa 10 o/o min Protaina (N x6.25), on Facekn s s 1—-—40 L
Grasa, en fraccién de masa . 28 % max o =
. z rasa, en fraccion de masa - 40
Humedad més grasa, en fraccion de masa 90 % max T P e p————— %0
Almidén en fraccion de masa 10 % méx Amidon, en fraccion de masa B
4 Proteina no cdrnica, en fraccién de masa 8 % méx Prateina no camica, en fraccidn de masa 5

a
Se adicionan requisitos microbioldgicos basado en la informacién NTC 1325 (ltima actualizacion)
En requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros.
Se adiciona informacion nutricional, basado en la Tabla Nutricicnal del ICBF del 2008, para Hamburguesa de Res (embutido).
Se adiciona informacion en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inccuidad, solo se pueden agregar aditivos de
uso permitido segln la NTC 1325 (Ultima actualizacién), los productos cémicos no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a:

Plomo 0,5 rmg/Kg maximo

En Rotulado se adiciona: “La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o nc de alérgenos
en su composicién®. Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto.

5 Se adiciona codigo 200000341 Hamburguesa de carne x unidad. En contenido y presentacion se modifica dando un rango al
ramaje de la unidad de producto. Se retira de certificaciones concepto técnico sanitario del vehiculo.,
6 Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se retira informacién de contenido por nuevo formato y se adiciona a

presentacion, en el cual s¢ amplia rango de 80 a 75 gr, ademas se adiciona informacion del codigo 200000341.

En requisites microbiologicos Se actualiza la tabla No 7"requisitos microbiologicos “de la NTC 1325 a la Quinta Actualizacion.
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacién nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion. ) “Requisitos de composicion y formulacién para productes carnicas procesados crudos frescos. En Requisitos
Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucidn 333 de 2011.

En presentacion del producto se retira el texto “SAP 200001733 El producto debe tener un peso minimo entre 75y 100 gr' y
7 se deja el gramaje establecido en el SAP 200001733 de peso de 100 gr.

En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado por no estar
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos cérnicos comestibles.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de taracter obligatorio; si lo
tiene puede presentar. HACCP (Alcance: Fabricacién de productos camicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de
proaductos carnicos cocidos).

ECHA

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 MAY 205;

&
IS

Profesional de Defensa
Subdireccion General
De Operacién Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendafio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e innovacién
Institucional

Ing. ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Directora
Abastecimientos Clase |

Adm.Emp. Luz Stella Beliran

Rodriguez

10 MAY 2023

b

Secretario General (E)

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Director Generat

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez

10 MAY 2023
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MORTADELA ESTANDAR
Cédigo . keas ~ SAP 2000014937 SAP 200000805 / SAP 200000806 i
Clasificacion ) > " Embutidos | :

Producto camico procesado, homogeneizado, , cocido, embutida,
elaborado a base de carne, con la adicion de “sustancias de uso
pemmitide. ‘'La mezcla se introduce en tripas naturales o arfificiales
aprébadas para tal fin, con didmetro superior a 80 mm. PuecWe ser
Descripcion del adicion‘éda_ o no grasa de cerdo. El producto debe poseer-un olor y|sabor
Producto caracteristico del producto, textura blanda compacta, -presentar| color

) - | ros@ pélido a-intenso dependiendo de la especie utilizada.
El prodiicto' debe estar libre de presencia de plagas, de olor y| color
caracterfstico de ‘un producto en descomposicion, o contaminacion por
deﬁciencia' e'n su maniplilacién. )

Producto elaborado a base de carne de res, carne de cerdo, grasa de
Ingredientes |cerdo, sal, especias, aditivos en las cantidades autorizadas por las
2 entidades sanitarias y demas sustancias de uso permitido. '

) ESTANDAR
P PARAMETRO * % MINIMO © | %6 MAXIMO
Proteina (Nx6,25) en fraccion de masa * 10
Ny Grasa en fraccién de masa o 28
- Requisitos -~ : - : SOl ST ¥
Fisicoquimicos || Humedad més grasa, en fraccién de masa 90
) ‘| Almiddn en fraccién de masa- - . 10
Protefna no'cérnica en fracch‘.m de masa [
Requisitos de - composlcmn y fon-nulacnon para pmductas carnicos procesados cocidos
estandar- Tabla No 3- NTC 1325 (Quinta_actualizacién).
. llequlsno n m M c
stum de sargbios mesbiios, UFC/ 3 = 100 000 1
Recusnic de cokformes UFClg- = 3 100 500 1
IRewenw da Staphylococcus aureus positiva, UFCrg 3 <100 - -
Recuenio de esporas Clostridiom susflo reductor, UF 3 =10 100 1
Delsccibn d¢ Saimoneliz, /25 § 3 | Ausends - -
Requisitos’ Dalaccibn da Listoria [ETE 3 lAsenca| - | -7
Microbiolégicos |- 1‘::‘: g0 Sachirichia Col 3 < | - J
R T " w! nnmefdde—munskaswasevanawmnur
m = Invice médmo penmisible para iientincar nivel debuena calidad
M= indice maxme pern tiffcar nivel do calkdad !
¢ = mimero da muestas permilidas con resuitados entre my K5,
-| Requisitos microbiolégicos. para productos camicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTC
«_ga 1325 (Ultima actualizacion).
Requisitos

Nutricionales - No Aplica
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Otras
caracteristicas.
del producto

El producto debe garantxzar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso permmdo seglin la NTC 1325 (Quinta. actualizacion), los
productos camicos no deben contener metales pesados en wntldades
superiores a: .-

Plomo 0,5 mg/Kg maxlmo -

-| resolucién: 5109 de 2005, Resolucion 2674 dé 2013, Resoluclén ‘810 de
112021y demas normas vigentes que le aplique. - .

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983 Resolucusn 2690 de
2015, EI producto debe cumplir con la NTC 1325 quinta "Actualizacion,

Presentacion del
Producto ’

SAP 2000014393-El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr.
SAP 200000805 El producto debe tener un peso minimo de 500 gr.
SAP 200000806 E! producto debe tener un peso mfmmo de 250 gr.

Empaque ylo
Embalaje ]

pelicula de; alta- barrera termoformable que le provea. al producto

- | plastica. ..

El producto debe venir empacado al vacfo. El empaque debe ser una

conservacnén ¥ alslamlento frente a los contaminantes.
Los productos .deben venir embalado por 20 umdades en" Ganasta

Rotulade °

El rotu[ado impreso en.la bolsa, no adhesivo'y cumplir con la Resolucion
del Mmlsteno de Proteccién Soc1al 5109 de 2005 y. Resolucion 333 de
2011,y debe garant|zarse que por la accién de la humedad e! mismo no
se borraré ‘del, empaque, evitando la perdida de trazabilidad en el
producto La mformacnon suministrada en el _empague debe también

declarar la existencia o no de alérgenos en su composicidn.

Producte Ref_[igérado (Temperatura entre 0°C y'4°C): Minimo 30 dias.

“enfriamiento.y equipos de medicion de temperatura. |

| El personal debe-poseer dotacion completa para la entrega del producto.

| cumplir con todos los requisitos referenciados en el capftulo VIl de la
| Resoluclén 2674 de 2013

El producto ‘debe 'ser transportado en furgén dotado con .unidad de

En lugar fresco seco y.ventilado, Iejos del calor y el fuego. No debe
almacenarséni transportarse con diferentes sustancias. Congcepto
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe

El proveedor ‘debera acreditar:

. Concep samtano de planta procesadora expedlda por la -entidad
competénte. .(Con fecha de expedicién no superior a un afio.y con
_concepto Favorable 0 Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comerclahzadores se debe presentar Concepto sanitario del
‘sitio de-almacenamiento.

e Concepto: sanlfano de vehiculos de transporte expedido por la
. entidad competente, (Con fecha de expedicion; no superior a un afio

.Y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

*» ° Registro-sanitario del producto. (Vigente)

No. €s d& cardcter obligatorio; si lo fiene puede presentar; HACCP

(Alcance:. Fabncacxon de productos carnicos cocndos) y/o BPM (Alcance:

Fabricacién de productos carnicos cocidos). . )
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MAYO DE 2023

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
2 Ajuste a formato versién 3
3 Se refira requerimiento de HACCP y se ajusta & inscripeion y autorizacidn sanitaria ante el INVIMA de los establecimientos

acondicionadores (Decreto 1282 de 20186)

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Versién 00.
Los cédigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cidigos en Sistema SAP y se retiran codigos SIC donde se
menclonan. Se retira presentaciones y se deja presentacidn x 1000 gr.

En requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos, se incluye informacion de donde se extraen los pardmeidros.
Se adiciona Informacién nufricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para mortadela de Res (embutido).

Se adiciona informacion en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditjvos de
4 uso permitido segln la NTC 1325 (Ultima actualizacion), los productos cédrnicos no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a:

Plomo 8,5 mg/Kg maximo

En Rotulado se adiciona: “La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos
en su composicion”.

Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto.
-5 Se adiciona cédigos SAP 200000805, mortadela x minimo 500 gr y Cadigo SAP 200000806, mortadela x minime 250 fr.

Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 01,
En requisitos especificos se actualizan las tablas 3 y 5 de Ja NTC 1325 (Quinta Actualizacién). Se retiran los ReLuisitos
Nutricionales toda vez que la informacién nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta actualizacién,
En Requisitos Normatives se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011.
6 En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado por o estar
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos camicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquiladow/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadpres se
debe presentar Conceplo sanitaric del sitio de aimacenamiento y se ajusta el texto asl: No es de cardcter obligatorio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Aicance: Fabricactén de productos camicos cocidos) y/o BPM {Alcance: Fabricacién de

productos carnicos cocidos).

IOMB

Abastosimentos Glese| | Rodriguez Gomaiez | | 10 MAY 2023
fottis s | o et |1y g e
Profesional de Defe) ' .
Ot Ascsors do Pancacion | 16-119 Fabin Enest | 1y )y oy
Pros ik | A e |10 Wiy 2
Secretario General (E) @Zﬁ;ﬁ‘é’:@ﬁfﬁf& 10 MAY 2023
irector General orsles Hemandes | 10 MAY 2023
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|
SALCHICHA PERRO
Cédigo .' | SAP 200000789 / SAP 200001766 / SAP 200002398
- Clasificacion Embutidos ;

Deécripcién del -
Producto

Productt carnico' procesado, cocido, embutido, elaboradoe a base de

‘came, ‘con la adicion de sustancias de uso permitido, introdugido en

tnpas naturales o artn'n:lales aprebadas de digmetro maximo de 45 mm.

Ingredientes

Producto elaborado a partir de la combinacion de came de res, carmne de
pollo y tocino, las tres al fiempo o solo dos de ellas, acompaﬁadas de
agua, ‘almidén, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos

permitidos por la legistacién sanitaria a nivel nacional.

_ Requisitos

Fisicoquimicos |

El producto debe cumplir con los siguientes parametros: : .

Seleccionada

Pardmetro*

%min |~ % max |

Proteina (N x 8,25), en fraccidn de masa 12

. Grasa, en fraccién g:ie masa ) 28

Humedad mds grasa, en fraccidr de masa ) . 88

Almidén,-en fraccion de masa 8

| Proteina no carnica, en fraceion de rﬁasa 3

Requisitos de compesicion y formutacion para producto cirnico procesado Tipo

- - Seleccionada Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta actualizacién) |

- Requisitos

-Micrabiolégicos

El producto debe cumpllr con los siguientes parametros:

~‘Vabla5. Requisi

L Requisito n m
lerle(u aeroblos mesdilas, UFCH .

fimero de chasslias Que S van 3 axaminar

. Fimira da mussires pemaitidas con resutades entie m ¥ M.
. Requisitos microbxolugtcos para productos carnicos procesados— NTC 1325 (qumta
: Actualizacién)
Requisitos i
Nutricionales N nca
: Los: aditivos utilizados para la elaboracion del producte deben fcumplir
Ofras con todos. los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
caracteristicas actualizaciones, asi. como también de la Resolucién 2606 de 2009; con

del producto

relacion a tas materias primas se debe cumplir con lo -establecid

0-en la

Resolucién 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Res

olucién

2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015. i
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NTC 13254-(11'I-tima ‘Actualizacién), Resolucion 2674 de 2013, Decreto
1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015,
Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2017, Résolucion; 2492 de

2022 y demas normas que las modifiquen, adicionén o sustituyan.

Presentacion del
Producto - -

| SAP 200002398 Salchicha perro unidad * 15 — 39 gr
_ | Paquete con peso minimo 500 g, de acuerdo’ a lo requendo por la

SAP 200000789 Salchicha Perro por 100 g.
SAP 200001766 Salchicha Perro por 100 g.

Regional

Empaque ylo
Embalaje -

-Cada salchicha-debera ser empacada en pelicula de celulosa o-material

" | uso, mater

-su vida atil, El:cimplimiento de los materiales utilizados para‘el empaque

" | material utilizads. -

de aita ba)

r8 apto para usar en la Industria dé Afiméntos; -de primer
r'ado alimenticio, inerte que no' reaccionen con el-producto
o_altere sus caracteristicas microbiologicas, fisicas, qufmms y
organoléptlcas que permita la adecuada conservacion a- Io fargo de toda

debe estar oonducuonado al cumplimiento de:la"Resolucion 683 de 2012,
Resoluc:qn 41 ,de 2012 ylo Resolucién 834 de 2013 dependrendo del

Rotulado

2008, Resoluctén 333 de 2011. La informacion suministrada. en el

Debe "ser..impreso no adhesivo con tinta negra de facil leciura y de
tamafio proporclonal al tamafio del producto, segtin Resolucion 5109 de

empague debe también declarar la existencia o no de alérgenos’en su
oomposnclén

: El producto requiere una vida Util de 40 dias contados a-partir de la fecha
| de fabricacion. Al momento de la.entrega no debe tener mas ‘de 10 dias
‘| de fabncadc Prod ucto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C).

S El producto debe ser transportado en furgdén.dotado con unidad de
| poseer dotacién. completa para la entrega del producto; Se debe cumplir

| 2674 de 2013.¢

enfriamiento. y.'equipos de medicion. de temperatura. El personal debe

con-todos-los requnsntos referenciados en el capitulo Vil de la Resolucuin

-| El proveedor deberé acreditar:

Fabricacién de producios carnicos cocidos).

. ,.Concepto sanﬂano de planta procesadora expedida . por la entidad

- ‘competéntg. (Con fecha de expedicion no superior a ur afio;y" con
concepio Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento. :

e Concepto, sanitario de vehiculos de iransporte expedldo por la

. entldad competente. (Con fecha de expedicién no supericr a un afio

"y con concepto Favorable o Favorable con'requerimientos).

* Registro sanitario del producto. (Vigente)

No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP
(Alcance::Fabticacién de productos cérnicos cocidos) y/o BPM (Alcance:

MAYO DE 2023
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VERSION|

.: DESCRlPCION DE .CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

i Versusn Inicial

" | de carne do res, carne de pollo y tocine, las tres al tiempo o selo dos de ellas, acompaiiadas de agua, almidén,; proteina

Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00, Se retira cédigo SIC de todas las partes donde se menciona, se realiza adicién letra
0" el descripcidn de-ingredientes, cambiando de: "Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, ccarne de
pollo’ y tocing, las tres. al-tiempo soloidos de ellas, acompafiadas de agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal,
especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional® por *Producte elaborado a partir de la combinacién

texturizada de soya, sal, especias v aditivos permitidos por Ia legistacion sanitaria a nivel nacional”, dando claridad a nimero
de proteinas requeridas. Se di ina requisitos i mediante Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha
Premium asf:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium

e o
Praleina (%) 155
Homadad (%) [T 5]

[ Gusas w1 181

Carbobidralos (%) 1 -
Calorias fieal) 241 =
En otras caracteristicas de producto se realiza Adicion Norma Niveles contaminantes y Aditives; En contenido se retiran las
presentaciones SIC, y solo se dejan las presentaciones por 500 gr, cada unidad debe pesar 50 gr, segun céd{gos SAP
creados. De los requisitos normativos se retira la condicion “e! producto debera contar con registro sanitario vigente” ya que
esta condicién se pasa a las certificaciones requeridas; y se adiciona en normatividad Decreto 2162 de 1583, Resoluclén
2690 de 2015. En presentacién se retiran cddigos SIC, y solo se dejan SAP 200000789 El producto debe ser empamdo al
vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und. SAP 200001766 El producto debe ser empacado al vacio, Paguete de 500 gr *'10 Und.,

segin codigos SAP creados. En condiciones de transporte se adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el
fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumpliv con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013." En condiciones de empaque se adiciona: "El cumplimiento
de los materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucién 683 de 2012,
Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.”, en condiciones de rotulado se
amplia la informacién acerca de las condiciones requeridas, asi: “Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil
lectura y de tamafic proporcional al tamaiio del producto. segﬂn Resolucxén 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. La
informacion suministrada en el empaque debe bi la ia 0 no de alérgenos en su composicion. En
cartificaciones se adiclona requerimiento: Registro sanitario del producto. (Vigente), se hace claridad en certificacién HACCP
que el proveedor puede presentar soporte de implementacién de HACCP o Diagnéstico para HACCP; certificacién emitida

por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de obtencién de HACCP. ’

Se ajusta la informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se modifica nombre de la FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican req 05 de Jo al tipo de producto se cambia de tipo Premlum a tlpo seleccaonado
los requisitos nutricionales se medifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha perro selecci ), O realizados por
IMRC / Agosto 2021.

Se incluye presentacion por unidad de producto por 15 - 39 gr se incluye “Paquete con peso minimo 500 g, de acuerdo a lo
requerido por Iz Regional’, con su correspondiente cédigo SAP, por solicitud de la Regional Antioguia Chochd y de acuerdo a
disponibilidad de esta presentacién en el mercado. Cambio realizado por JPMR Sept/2021.

En requisitos especificos se actualiza la informacién de [a tabla 3 y Tabla No 5 de la NTC 1325 a la quinta Actualizacion y se
eliminan los requisitos nutricionales ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacién, En requisitos normativos se
incluye la Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maguitador/
Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiente y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance:

Fabricacién de productos carnicos cocidos) /o BPM (Alcance: Fabricacitn de productos carnicos cocidos).

| Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela , { v
Abastecimientos Clase | Affonso Rodriguez 1 0 MAY 2023 U

. A N . l,
Profesional de Defensa | Nut. Diet. Maria Catalina 1 0 MAY 2—0—2§

Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez

| Subdireccién General De | ™6t Avenganio |10 MAY 2023

Profesional de Defensa | 0 pi Gisella Paola

Operacion Logistica

‘| Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto

Institucional

Directora

j Abastecimientos Clase | | Qamis e Lu; el 1 D MAY 2023

i Beltrén Rodriguez
(E) |
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Secretario General (E)

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Saicedo Rozo

10 MAY 2023 |-

Director General

R
Coronel Carlos Augusto

* ‘Morales Hernandez 10 MAY 2023 .
CHORIZO
PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
: | TIToLe T - Cédigo: PA-FO-75
\_\"\ ,_.//" — —
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO Version No.01 | Pagina 1 de 3
- ALIMENTOS = ]
T e 55 Mmstrn Fueres —— Fecha: 26 03 i 2021
: CHORIZO

Cadigo -

SAP:200000803 / SAP 200000180/ SAP 200001769 / SAP 200001
SAP 200001800/ SAP 200001804 / SAP 200001767 SAP 200001
SAP 2000018089

803/
878/

e Clasiﬁcacién 5

Embutidos

Descnpclbn del

Pmducto camlco procesado, crudo fresco, obtenido por malido o p
cocido 0 madurado, embutido, elaborade a base de came y grasa,

cado‘,
con la

Producto adlclén de sustanclas de uso permitido.
El producto puede tener. carne de res, came de cerdo o las dos al
Ingredientes | tiempo, grasa de animales de abasto, cebolla, sal, agua, nitritos, fosfatos,
ascorbatos, espactas huma liquido v sabor.
Parametro® Estandar
Yo min Yo Max
o Proteina {N x 6,25), en fraccion de mass T 10 B
_Requisitos Grasa, en fraccién de masa 40
Fisicoquimicos Humedad més grasa, en fraccién de masa 20
‘| Almiddn, en fraccién de masa 8
. Prme:na no carnica, en fraccién de masa 6
Requisitos. da composlc-ﬁn y formulacidn para praduct crudos
frescos- Tablaﬁ NTC 1325 ;%mta Icluuhzacmn]
quuldw n " _ﬁ'_ o
coaguiaga poaltiva, UFCIg 3 100 300, 1
Rucuenlo duespotas Clastisium sullio reducior, uﬂ:‘m 3 100 300 1
Deleccién de Seiwanola 5p, 1259 3 {-Ausencia - 4
Requisitos Retuenio de Esctiericnia col, (g 3 100 400 [
Microbioldgicos ondundo .
nox o1, que 58 vai a
m = iRdiee. M le pars Id nivel de buera calidad
M = fadice maxl isible para i mived e eafickael
il w plhmeng den gon gnire moy ki .
Raquigitos mlcmb|ol¢glt.ns pmduetos camicos p! dos crudos fr - Tabla 7 NTC
i 1325 (Quinta aclualizacién).
. . Requisitos
Nutricionales p : No Aplica
- El producto debe garant:zar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
"W »de uso permitido segin, la NTC 1325 (dltima actualizacién),los productos
. Otras’ camicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores
caracteristicas | 5.
del producto Plora 0,5 my/ikg maxime
o ‘E‘ Decreto 1600-de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucidon 2690 de|2015,

resolucién 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013, Resolucion 3@3 de |¢
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2011 Y la Resolumén 2492 de 2022, ]
El producto debe cumplir con la NTC 1325- (qumta actualnzacuon) y
demas normas wgentes que le apligue. 3

Presentacién-del
Producto

SAP 200000803 chonzo tipo coctel x 15 gr mimmo
SAP 200000180 chorichuzo x 29 gr minimo.

SAP 200001769 chorizo x 40 gr

SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 gr.

SAP 200001800 chorizo x 50 gr

SAP 200001804 chorizo mixto x 70 gr.

-SAP 200001767 chorizo x 80 gr

SAP 200001879 chorizo de polio Und * 100 gr.
SAP 200001809 chorizo x 150 gr.

Los productos“deben venir embalados por umdades en canastilla en
presentaciones de 250gr, 300gr, 400 gr, 500gr; 700 gr, 800 gr; *1000gr,
2000gr vy 50009r conforme a requerimiento de Ia entldad sin‘sobrepasar
los 25 Kg...

Empagque y/o
Embalaje

El producto debe ser embutido en fundas arttfc]ales no comestibles,
autorizadas por las entidades sanitarias, que le provea al producto
conservacion y aislamiento frente a los contaminantes, igualmente
debera venir empacado al vacio, en material de primer uso de. grado
alimentario.- |

Rotulado

El'producto‘debe estar rotulado segin la Resolumon del Ministerio de

'Proteccién ‘Social 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. La informacion

suministrada.en el empaque debe también deciarar la existencia o no de
alérgenos en su compaosicion.

El brdduct6~fé§rirequiere con una vida atil minima de veinticinco (25) dias.

El producto debe ser. fransportado en furgon dotado con umdad 'de

enfrramlento y eqmpos de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
En lugar’ ‘fres¢o; seco y ventilado, lejos del calor y. el fuego. No debe
almacenarse - ni- transportarse con diferentes sustancias. Concepto
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud.. Se<debe
cumphr con-todos ‘los requisitos referenciados en el capitulo- Vil*de la
Resolucion 2674 de 2013,

El proveedor debera acreditar:

. ,Concepto samtano de planta procesadora expedida por la entidad
: competente (Con fecha de expedicién no superior a un. afio y.con
‘concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.
Concepto “Sahitario de vehiculos de transporte expedldo por la
“ entidad’ competente {Con fecha de expedicion no superior a un afic
-y con ‘concepto Favorable o Favorable con, requenmlentos)
Reglstro sanitario del producto. (Vi gente) . .

No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar HACCP
(Alcance;:Fabricacion de productos cérnicos cocndos) y/o BPM (Alcance
Fabricacion de productos carnicos cocidos). it
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DESCRIPCION DE CANBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versién Inicial, se unifican las fichas téenicas de productos camico procesado: chorizo de res, chorizo de cerdo, chorizo de
1 pollo, chorizo mezcla de res y de cerde estandar, chorizo espafiol estandar, toda vez que los requisitos especificos y

normativos aplican para todos los productos,

t&cnico sanitario de vehiculo,

Se adiciona en presentacion del producto, presentacion 300 gramos, en condiciones de transporte y almamnamignto se
retira del concepto técnico sanitario del vehiculo “o favorable con reguerimientos”, se retira de certificaciones c.cinoepto

requerimientos nutricionales ya que solo aplica para chorizo ahumade. De vida util se retira tiempo maximo con el

Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona codigos para Chorizo presentacién tipo coctel, se retira
que se
recibe el producto en la Entidad, En las certificaciones se adiciona "Para el caso de los comercializadores se debe presentar

Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”,

En ingredientes se retira carne de pollo.

normativos se incluye la resolucién 5109 de 2005, ia resolucién 333 de 2011 y [a Resolucion 2492 de 2022,
En Presentacién del Producto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 gr conforme a requerimiento de la entidad.

acorde a [as exigencias normatives de trasporte de productos camicos comestibles.

En requisitos especificos se actualiza la informacién de la NTC 1325 (quinta Versién) para la Tabla No 6 de composicién y
formulacion para productos camicos procesados crudos frescos y la tabla No 7 Requisitos microbiolégicos. En requisitos

En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado por no estar
Se gjustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se

debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asl: No es de caracter obligatorjo; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carmicos cocidos) ylo BPM {Alcance: Fabricacion de

roductos carnicos cocidos).

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
" Alfonso Rodriguez

10 MAY 2

Profesional de Defensa

Nut. Diet. Maria Catalina

QOperacion Logistica

Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 10 MAY 2023

Profesional de Defensa . . :
S Ing Alim. Gisella Paola

Subdireccion General De Garcia Avendafio 10 MAY 2023

Profesional de Defensa
. Oficina Asescra de

Ing. Ind Fabian Ernesto

10 MAY 2023

Planeacién e Innovacion Ponguta Castro
Institucional
Directora
il Adm.Emp. Luz Stella
AbaStec'm'(%r;tos el Beltran Rodriguez 1 0 MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel (RA)} Ricardo
Augusto Salcedo Roze

10 MAY 2023

Director General

Coronel Carlos Augusfo
Morales Hernandez

q

10 MAY 2023
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SALCHICHON CERVECERO SELECCIONADO
. Codige | - . - ..SAP 200001544 /200000670 /200000941
Clasificacion |- . .. . . - Embutidos
W | Producto cérnicq',procesado. cocido, embutido, moldeado o prensado,
Descril;cié n.del* elaborado-con ‘musculo sea éste entero o troceado, con la adicién de
“Producto sustancias de uso permitido. Se excluyen los sistemas carnicos
: ' homogenelzados y picados. El producto elaborado hace referencia a la
especue animal empleada. Sometldo a tratamiento térmico, ahumado.
Producto carnico procesado, embutido, cocido, que .en su superficie de
o corte muestra trozos de carne y grasa visibles, con la adicién de
'ingredi Snie 1sustancias de uso permltldo y cuyo diametro es mayor o igual a 40 mm.
Asi mismo se le ha realizado un proceso molido, mezclado, emulsificado,
- |embutido en barras, sometldos a coccidon hasta lograr compactar el
producto e]aborado P .
Seleccionada
Pardmetre™
] % min | % max
| Proteing (N x 6,25), en fraccién de masa 20
" Requisitos * - |~ || Grasa, en fraccidn de masa 48
Fisicoguimices L " Humedad, e fraccién.de masa 43
© | Almidon, en fraccién de masa 10
) Protelna ne cérnica, en fraccion de masa : 2
Requisitos de composicién y formulacién para salchichdn- Tabla 10 - NTC 1325 (Quinta
actualizacion).
Mnumm n m M c
1 H.eunnna da serobles mesdfilos, UFCiy 3 - 100 000 1
* |[[Recuanta da collformes UFClg - 3 100 S0 1
Recuenta de Staphyfococcus aweus corgulasa pasitva, UFCig 3 = 100 B Z
Recuenla de esporas Cloalrdium sulfits reductar, UFClg 3 <10 100 1
L. ‘[ Datecclén de-Salmonaka, £25 g 3 *| Ausencla = .
_ Requisitos | Deleccian de Lister bono 59 3| Ausencia| - 5
i il A Ri o de Escherichic cuw 3 <10 3
Microbiolégicos - - e::“;“ < e -
. . n ® ndmero de mueslras qua Se van a sxaminas
m = Inciice’ maxiows panisible para idenlficar nivef de buena cafidad
M on indles mdnim parnisible para idantificar nivet aceptabla de calidad
¢ = nidmaia da mueshas parmitidas con resulados eriro my M.
Requisitos, mlcroblologlcos para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTC
1325 {Quinta actuvalizacién).
Requisitos
Nutricionales ' No Aplica
E! producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
Otras de uso permitido segun la NTC 1325 (Quinta actualizacion), los
caracteristicas | Productos camicos no deben contener -metales pesados en cantidades
del producto | Superiores a:
Plonio 0,6 mg/Kg maimo
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SALCHICHON CERVECERO |

Actualizacion.y. demds normas vigentes que le- apl:que

Decreto- 1500 de 2007, Decfeto 2162 de 1983, Resolucion 2590.de
2015, Resolucion 5109 de 2005, Resoluc10nu333 de 2011, Resolucién
2674 de 2013. El producto debe cumplir con la NTC ' 1325 Qiiinta

Producto

7 S SAP 200001544, El producto debe tener un peso mmimo de 1000 gr
| Presentacion del | oo 200000670, El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr.
SAP 200000941, El producto debe tener un peso minimo de 500 ar.

alos contam:nantes
Empaque y/o'

Embalaje :
por 20 unidades'en canasta plastica.

canasta plastica...

|| El producto debe ser empacado en fundas artificiales no comestibles,
"' autorizadas; que le provea al producto conservacion y aislamiento frente

‘SAP 200001534 7 SAP 200000670 Los productos deben venir embalado
| SAP 200000941 El producto debe venir embalado por 40 umdades en

.. - |El .produgto-.debe. estar rotulado segun la Resoluclén Mmlsteno
; Proteccnén Socral 51 09[2005 Resolucion 333 de’ 2011 El rotulado debe

Rotulado -
S e mformacmn

venir en la funda arfificial no comestibles; impreso, sin etiqueta. La
mlmstrada en el empaque debe también declarar la

existencia’ 0 no de alérgenos en su compassmcn

E[oductg-:ﬁéfrljaé:r'a,do (Temperatura entre 0°C y 4°C): Minimo 30 dias.

enfriamiento y €quipos de medicion de temperatura, .

Resolucion 2674 de 2013

El produéfo debe ser transportado en furgén dotado con uni,déd de

El personal debe poseer dotacion completa para la enirega del producto.
En lugar.fresco,.seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse’ ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir ¢on todos los requisitos referenciados: en el capitulo VIi de la

El proveedor debera acreditar:

‘sitio de. almacenamlento

. -Reglstro samtano del producto. (Vigente)

| Fabricacién de productos carnicos cocidos).

o Concépto- §&nitario de planta procesadora expedida. por:la: entldad
competente {Con fecha de expedicion no superior:a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
‘de los comercializadores se debe presentar Cancepto sanitario del

Concepto sanitario de vehicuios de’ transporte expedido .por la
entidad competente {Con fecha de expedicidti no superior a un afio
.y con-concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

No- es.de’ caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar HACCP
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos).y/o BPM (Alcance:

MAYO DE 2023 -
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u Continua Ficha Técnica de Producto SALCHICHON CERVECERO [I

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial.

Se ajusta al formate PA-FO-75 Version 01.

Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacién-nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacién.

En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013, Resoluclén 333 de 2011.

En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser fransportado en furgén y/o vehiculo cerrado por no estar
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos cérnicos comestibles.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caricter obligatorio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) yfo BPM (Alcance: Fabricacion de
productos carnicos cocidos).

OMBR FECH
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina 10M AY 2023
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez

" Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 1 0 MAY 2023

Profesicnal de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola

Garcia Avendario 1 0 MAY 2023

Profesional de Defensa

Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto
Planeacion e Innovacién Ponguta Castro 10 MAY 2023
Institucional -
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella
Clase | (E) Beltran Rodriguez 1.0 MAY 2023

. Coronel (RA) Ricardo
Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo 1 U MAY 2023

Coronel Carlos Augusto

Morales Hernandez 10 MAY 2023

Director General
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Y ICA.DE PRODUCTO | Version No. 01 I Pagina 1 de 3
A 'gfucm .‘;.Ena.ﬂ's"“ ALIMENTOS - :
— e e Fumm— | Fecha: | 12 07 2018
JAMON

Cédigo

SAP 200001562SAP 200001476 / SAP 200001873
S _SAP 200000760 / SAP 200001664

Clasificacion

Embutidos

Descripcion del

Producto.

Producto ‘cérnico procesado, cocido, embutido, maldeado o prensado,
elaborado con muscilo sea éste: enfero o troceado, con la adicién de
sustancias de -uso permitido. Se excluyen los sistemas cémicos
"homogeneizados y picados. El producto elaborado hace referencia a la
especie animal empleada. Sometido a tratamiento térmico, ahumado.

Inéyédiéhtgs ] t

Producto elaborado a base de carne de cerdo magra,, sal, especnas y
demas 'sustancias de uso permitido por la legislacion sanitaria a nivel
nacional, .

) Requisitos
Fisicoquimicos

Requisitos de oomposncaén y formulacién para jamones cocidos y
fiambres, Estandar:

Componentes

Proteina (N x 6,25) en fraccién de masa

Valor
. .20 % min. -

10 % méx
S0 % mdx

Grasa, en fraccién de masa
Humedad , en fracclén de masa

. Almndén, en fracc:én de masa -

Pr nocd , en fi i6n de masa

7 % max
6 % max

Requisitos de composicion y formulacién para jamones cocidos y flambres. Jamén cocidoe
esténdar- Tabila 4 < NTC.1325 (Quinta actualizacién).

Requisitos
Microbiolégicos

£ Requishio

* ¥Recuenlo de aerobios meséliles, UFClg
. .4 Recuenlo de coliformes UFCig
{Recuenio de Siaphylococcus auraus positbva, UFCI
Recuento de esporas CIostigium sulfte reductor, UFCg
Detecdén da Saimonela, 259 - -
Detecdin de Lislera Monocyloganes, -‘25_9
Recuenio de Eschenichis Colllg
en donde

m oo M- [
- 100 000
10 500 1
<100 -
<10
Ausencia
Ausenda -
<10 =

100 1

(3 [0 [ £ f) ey ey )

n;
"
M
3

nimero g Mueslzas que 5o van a exeminar

indice méximo permisitie para ensificar nivel de buena ¢alkdad
indice méximo pars a de caligad
niimare de muesiras permitidas con resullados entre my M.

Requisitos microbiolégicos para productos cérnicos procesados cocidos- Tabla 5| - NTC

Requisitos
Nutricionales

| 1325 (Quinta actualizacidn).

No Aplica

Otras ~
caracteristicas-
de| producto

Jamén gue se ha sometldo una coccion por medio del humo desprendldo
de la quema. de, maderas de poco contenido de resinas. Los aditivos
utilizados para la elaboracién del producto deben cumpiir con todos los
requisitos relacionados en el decrefo 2106 de 1983 y| sus
actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2806 de 2009; con
relacién a las' materias primas se debe cumplir con lo establecido! en la
Resolucién 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién

2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.
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-| Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de- 1983 Resolucbn 2690 de

2015, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011y. Resolucion
2674 de 2013:'El productc debe cumplir, con la NTC 1325 Qumta

Actuahzacwn y demas normas vigenfes que le apl[que

Presentacion del
Producto

SAP 200001476 / SAP 200001873. El producto. debe .tener un .peso

minimo de 1000 gr.
SAP 200000760 / SAP 200001664 El producto debe tener ‘Un peso
minimo de 500 gr..

Empaqué y/_fg
Embalaje _

" | la Resolucién 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 vio Resolucrén 834

Producto -empacado en vacio. El empaque debe ser en- pehcula de alta
barrera termo:. formable, que le provea al produgtd consérvacion”y
aislamiento frente a los contaminantes, El cumplimiento de los materiales
utilizados para el empaque debe estar condicionade al cumplimiento de

de.2013, dependiendo del material utilizado.

Rotulade ,

.. . | empaque:debe también declarar Ia existencia o no de alérgenos en su

Debe ser, |mpreso no. adhesivo con tinta_ .negra de fécil lectura y de

El producto -debe estar rotulado segun la Resolucién thsteno
Protecmén .Social 5109/2005. El rotulado debe‘vénir én la funda artificial
no comestlbles impreso, sin etiqueta. La infofmacién suministrada en el

composwlén
tamafio proporcional al tamafio del producto; seguin Resolucién 5109 de

2005, Resolucion. 810 de 2021. La informacion suministrada en el
empaque debe«tamblen declarar la existencia 0 no de alérgenos en su

composm:én HER

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C.y 4°C): Minimo 30 dias.

.enfriamiento y equipos de medicién de temperatura.

El producto q__ell_:ie_,ser transportado en furgén dotade con unidad de

E! personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto
En’ lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego.' No debe
almacenarse “ni- transportarse con diferentes. sustancias. Concepto
sanitario FAVORABLE- expedido por el ente territorial de- salud Se debe
cumplir con- todos los requisitos referenciados en el capitulo WL, de la
Resolucnén 2674 de 2013.

El proveedor debera acreditar:

e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competénté, .(Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto-Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comerciglizadores se debe presentar Concepto sanitaric del
sitio de almacenamiento.

» . Concepto- sanitario de vehiculos de transporte expedldo por la
.entidad-competente. (Con fecha de expedicién no superier a un afio

-y con concepto Favorable ¢ Favorable con requerimientos).

. Reglstro sanltano del producte. (Vigente) .

S

No és' de: caracter obllgatono si lo tiene puede presentar HACCP

{Alcance: Fabnc_acuén de productos carnicos cocidos) y/o BPM.(Alcance: |
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Fabricacion de productos cérnicos cocidos).
MAYO DE 2023
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VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial.

2

Se agregan los codigos SAP 200000760 y 200001664 Jamén X 500 gramos.

Se ajusta at formato PA-FO-75 Version 01.
Se ajusta en requisitos fisicoquimicos et encabezado de la Tabla No 4 Requisitos de compesicion y formulacion para ja
cocidos y fiambres. Jamén cocido estandar y la version de la NTC 1325,
Se retiran los Requisitos Nufricionales toda vez que la informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325

actualizacién. En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
2011.

acorde a fas exigencias normativas de trasporte de productos camicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadc

tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos cérnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricac
productos camicos cocidos).

res se

debe presentar Concepto sanitaric del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; si lo

ién de

mones

quinta
f33 de

En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado por no estar

% RGO CZRECHA®
Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 10 MAY 2023
Profesional de Defensa | Ing Alim. Ingrid Marcela Alfonso £7 .
Abastecimientos Clase | Rodriguez 10 MAY 202 ta?u.wl i %7 i
Profesional de Defensa - ; . u_/’
Subdireccion General De | "8 Alm- Gisella Pacla Garcia | 4 ¢ yay 2023 Q
Operacion Logistica e
Profesional de Defensa \
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Emesto
Planeacién e innovacion Ponguta Castro 1 0 MAY 2023
Institucional
Directora . : L~
Y Adm.Emp. Luz Stella Beltran 9
Abastemml(%r;tos Clase | Rodriguez 10 MAY 2023 W oﬂté/
]
Secretario General {£) | COone! éiﬁéicgg:omgusto 10 MAY 2023 %
. Coronel Carlos Augusto -
Director General - Morales Hernandez 10 MAY 2023
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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Y | FICHA TECNICA DEPRODUCTO | VersionNo.01 | Pagina 1 de 3
RGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS

Codlgo PA-F0-75

Fecha: | 26 03 2021

COSTILLA AHUMADA

Codigo. .SAP '2"0(.)000‘852 / SAP 200002314.
Clasificacién Carne Res o Cerdo

Descripcion del

Corte de res o cerdo formada por la estructura 6sea de las cosfillas y los
musculos intercostales internos y externos, serrato ventral y porcion

Fisicoquimicos

Producto toracico, procesado con aroma natural humo y aditivos permitidos por la
‘legislacion nacional viqente.
Ingredientes . No Aplica
EI producto debera cumpllr con los siguientes requisitos fisicoquimicos:
Requisitbs

Costilla de Cerdo . .
Refe ia Tabla de composicidn ali s ICBF 2018 Ané!.‘s;s Proximal Costitla Cerdo

3 Réqui'sitos '
Microbiolgicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbioldgicos:

Recuento de Coliformes Fecales UFCig <3
Recuentos de Staphylococcus coagulasa UFClg <300
‘| Deteccidn de Salmoneila, 125g Ausancia
- |Deteccidn de Listeria Monocytogenes, 125g Ausencia

Referencia parametros microbiolégicos Productos cérnicos madurados o ahumados

Requisitos
Nutricionales

No Aplica -

~ Otras
caracteristicas
del producto

La carne debe provenir de plantas de beneficio autorizadas y certificadas
o en procesc de’ certificacion, piezas individuales limpias, libres de sebo,
materia fecal, coagulos de sangre, olor y color caracteristicos de la carne
de res fresca, color rojo intenso, textura consistente, f' irme al tacto y
superficie sin babosidad.

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccién Social No
5109/05, Decreto 1500 de 2007 o la norma que lo modifique, adicione o
sustituya, Res. Min. Proteccion Social No. 240'de 2013, Decreto 1975 de
2019, Resoclucion Invima 2019049081 de 2019, Resolucion 2674 de
2013, Decreto 2162 de 1983, resclumén 333.de 2011

| Presentacion del
] Producto

Unidad x 500 gramos.

L




PROCESO

GESTION DE LA CONTRATACION

A

AGENCIA LOGIS'I‘ICA
FUERZAS MILITARES

——— La i e rossrns Foorsa —

TITULO

INFORME TECNICO PARA CONTRATACION

| Codigo: CT-FO-39 |

Version No. 02 :;ﬁlgina dsjde
[Fecha: [ 11 ][ 02 |{ 2022 |

| Continua Ficha Técnica de Producto ...

COSTILLA AHUMADA |

ROTULADO:~

Empaque yl;:i
Embailaje

Se requiere eI producto empacado en polietileno de baja densidad de

. | méxima de 25:Kg). y debe garantizar la cadena de frio y demas

grado alimentario de primer uso. Para los: productos que requieran
transporte multimodal, se podra embalar en cavas de 1copor (capacidad

condiciones de calidad hasta su destino final.

Rotulado ,' :

El producto debe estar rotulado segun la Resoiuclén del Mlmsteno 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, nombre del corte Establecer la \nda Gt
del prnducto y cundmlones de conservacion. ’

1a partir dé la fecha de empaque, conservando las condiciones de |-

El producto. requiere una vida dtil de cuarenta {40) dias minimo contados

temperatura, Al momento de la entrega el producto nio debe tener més de
un'(10) dias de empacado

1 EL producto :ebe -ser transportado en Vehiculo- cerrado con concepto
| técnico sanitario FAVORABLE; expedido-por el Ente Territorial de Salud.

| temperatura, El vehiculo deber4 estar identificado en un lugar visible con
| la frase “TRANSPORTE DE ALIMENTOS"; El personal débe cofitar con
| la dotacién completa para la entrega del producto

| Para. produgcto, réfrigerado: Al momento de entrega del producto debe

i| tener una- {emipératura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar
| escarcha.o caractetisticas que indiquen que el producto ha presentado
‘| descongelacion "o que presenta condacwnes de descomposicion,
| adulteracion o falsificacién, garantizando la ‘cédenia de frio hasta el
‘| momento de entrega.

Se debe ‘cumplir com todo Jo referenciado en eI Cap!tulo Vil de la

Vehiculo:dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de

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

Resolucion 2674 de 2013.

| No es de-céracter obligatorio; si lo tiene puede presentar HACCP
| (Alcance:, Fabrlcaclcn de productos camicos- cocldos) y/o BPM (Alcance

El proveedc:r debera acreditar:
¢ Concepto sanitario de planta procesadora expedlda por la: entldad
competente. (Con fecha de expedicion no superior' a ‘U afo"y con
.concepto :Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
" de log comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
. sitio de almacenamiento.
Ccncepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por la
. entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio
y con €oficepté Favorable o Favorable con requefimientos). -
Regisfro sanitario del producto. (Vlgenfe) o

: Fabncac:én de productos carnicos cocidos). -

MAYO DE 2023

VERSION

" DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REGUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial

1
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Se ajusta informacion a Formato PA-FO- 75 versi6n 01, se ajusta vida util del producto, se madifica de 6 meses a 40 dias
como minimo, y se aclara que debe ser conservando las condiciones de temperatura y se retira Registro sanitario vigente,
debido a |a presentacidn del producto, '

En requisitos fisicoquimicos se retira el cuadro Referencia Tabla de composician alimentos ICBF — 2015

Parariietro; Vi Desviacion (+):)
Humedad g/100 g 59,3 0,4
Grasa g/100 g 16,5 0,1
Proteina g 1100 g - 207 0,2
Se actuali r las si

S ¢ /100g);
Costilla de Res 56,6 23,3
Y Tabia de composicion alimentos ICBF 2018 A
o AL o =

Costilla de Cerdo 59.4
En requisitos normativos se incluye el Decreto 2162 de 1983 y resolucién 333 de 2011,

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comergializador: se incluye Registro sanitarie del producto. (Vigente);
para el caso de los comercializadores se debe presentar-Concepto sanitaric del sitio de almacenamiento y se incluye el texto:
No es de cardcter obligatorio; si Io tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos camicos cocldos) yio
BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos).

NOMBRE:

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 10 MAY 2023

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela

Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 2023} (\c{“(/ ML&&.Q_
/

Profesional de Defensa " .
Subdireccion General De Ing Alim. Gisella Pacla 10 MAY 2023

Operacion Logistica Garcia Avendario
Profesional de Defensa ;
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto
Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 10 MAY 2023
Institucional
i [4
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella 4 D
Clase | (E) Beltran Rodriguez 10 MAY 2?23 , «»f{éé

. Coronel (RA) Ricardo
Secrgtano General (E) Augusto Salcedo Rozo 1, 0 MAY 2023

. Coronel Carlos Augusto
Director General Morales Hernandez 1 0 MAY 2023
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

| cadigo: PA-FO-75

| version No. 01 | Pagmaide 4

ageyisin LBOSIBTIEA | ALIMENTOS _
cas B | Fecha: . 26 | 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE PAVCO ESPECIAL NAVIDERO { PAVO RELLENO)
-
Codigo SAP 200001627
| REQUISITOS Clasificacion Comidas Listas
% GENERALES Descripcion del Se define como espgciali@ad cé_}mica pechuga de pavo ahumado.
Broducto procesadas con especias & ingredientes de uso permitido, embutido en
? B | molde con tripa ne comestible {malia) y somelidos a tralamiento Ermico.
i Pechuga de pavo, pechuga de polio, agua. sal, medificadores de pH.
ingredientes | emulsionantes, sabores artificiales; los ingredienies y aditivos deben |
N (— _ lcumpirconla normatividad legat vigente. o
Ei producto debe cumplir con los siguientes parametros: ;
! Esrandar
i Parimetio -
i % min{ %max
: Requisitos Prateina (Nx6,251 en fracgion de masa 10 |
% Fisiccquimicos zrasa, s frafc«cn dﬂe mafa :S
| umedad Mas grasa, an fracaan ©e Masa 20 i
Adrmdon, @n fraccion de masa 10
% Drotaina g carnica, 2n fracgion e 1858 5
i Requisitos fisicoguimicos para productos. carpicos cocdos Estandar ~ NTC 1325 q[
i £/ producto debe cumplir con los siguientes paramelros: |
H Rernusic) Resuitacs
il REQUISITOS Recnonio om asrohs wessiies, | o kw :
t ESPEC!FICOS s Recuanio de Cobfermes, (g i
Requisitos "Reruents de Staphylacories ou e | 3
l Microbiologicos o de eiporas Clails i
| ez iz, 17 i
l | | Detecciir o8 ‘ormryiogenes 119 ¢
i i [Recuemtode fucrenchalenls o Pl
! I | Requisilos microbiologicos para productos camicos procesados cocdos - NTC 1325 |
i Requisitos . i
i | N;_n;r?ciona_lgs_ | No Aplica ‘
i

' | La came debe provenir de una pianta de

| Los productos carnicos procesados deben conservarse en condiciones :

| QOtras que garanticen su inocuidad. las cuales son establecidas por el
| caracteristicas mmdumm, segun las caracteristicas del producto. |
| delproducto | Los preductos cAmicos no deben contener metales pesados en |
i | cantidades superiores & |
_______ ; Plomo {Pb); Max. 0.5 mg/Kg
NFC 1335 (Ulima Aclualizacien), Resolucion 2674 de 2013. Decreto|

| REQUISITOS NORMATIVOS 1500 de 2007 y demas normas que las medifiquen, adicionen 0

sustituyan. Resofucion 5108 de 2005 Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

[TTEMPAQUE /
EMBALAJEY |

I Presentacion del ! SAP 200001627 Por kilogramo de

producto
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"El producto debe estar empacado en Bandeja PET autosoportable
sencilla Pelicula BDF o Empagque elaborado a base de nylon y polietitenc
. & vacio, sin presencia de hielo o agua, sangre, elc, |
|Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccion como minmmo ei
nombre del producio, nombre de praveedor. fecha de produccion, fecha
! | ‘de vencimiento y namero de lote. Se requiere que las fechas de
H | Rotuado vencimiento aclaren tiempo maximo de duracién refrgerado. El ratuio
impreso en la boisa, no adhesivo y cumplir con la Resolucivn 5109 de
| 2005. Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resciucion
254 de 2023. La informacién suministrada en el empaque debe también
e I e deClBrar 12 @xistencia 0 o de alérgenos en su COMPpOS ;

. ROTULADOD | Empaque ylo

Embalaje

VIDA UTiL DEL PRODUCTO V  TH producto requiere una vida util de 60 dias contados a partir de fa fecha
! REQUERIMIENTOS DE LA | de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 20 dias
s ENTIDAD _ L de fabricado,

~ 1El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad de
| enfriarmiento y equipos de medicion de temperatura,

| El personal debe poseer dotacion completa para Ia entrega del producto

| CONDICIONES bE TRANSPORTE | En lugar fresco. saco y ventifado, lejos del calor y ¢l fuego. No debe

! | almacenarse ni transportarse con diferentes  sustancias Concepto

| | sanftanio FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe

I‘cumplir con todos 10s requisitos referenciados en el capitulo Vi de ia
Resolucion 2674 de 2013

" TEl proveedor debera acredit

{* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entdad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con fequenmientos) Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Conceplo sanitaro det
sitio de almacenamiento,

» Concepto sanitario de vehiculos de transporte expadido por a

entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano
CERTIFICACIONES Proveedor / y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos)
i Maguilador! Comercializador

Registro sanitario del producto. {Vigenie)

* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio ds almacenamiento expedida
por ia entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos. Con fecha de expedicién no superior a tres anas

No es de caracter obligatorio: s jo tiene puede presentar HACCP
{Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) yio BPM (Alcance
. Fabricacion de productos camicos cocidos).

FECHA ACTUALIZACION: lf

NOVIEMBRE DE 2023
i CONTROL DE CANBIOS
| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS BEL PRODUCTO
2 | Ausle a forrate Version 3
i 3 e 2,uSta la nfarmacion & tormats PAFO-TS Versign 01. se retiran los ingredie 2SpEcHicas. se refare Gian fos LYHEHOS

e BSIESQUIICOS, S€ diIONAN requistos microbiofégicos NTC 1325 el item olras garacteristicas del producto se modifea de
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acuerdo a fequisitos establecidos en NTC 1325, la presentacion del producto se muodifica segun gramaje presentacion en
plataforma SAP. los requisitos de empaque son modificades, y en rotulado se adiciona requisitos en caso de presencia de
alérgenos, la vida Gtil det producto se motifica a 60 dias. en centificaciones se adiciona: Registro sanitario del producte
vigente Concepto sanitario de planta procesadara expedida por fa entidad competente (Con fecha de expedicion no superior
a un anp y con concepto F ble o Favorable con imi ) Se modifica que cerificacion 1SO 9001 puede

presentarse. mas no es obligatania. Cambios realizados por IMRC / Agosto 2021.

En Requistos Narmatives se ncluye Resolucion 5109 de 2008. Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011
En condici de pofte se retira 1a frase También debe ser transportado en furgdn yio vehicule cerrado por no estar
acorde a las exigencias nommativas de trasporte de productos camicos comestibles.

FETY

4 Se ajustan las Certificationes Proveedor / Maguilador/ Comercializador: sg incluye para el caso de los comercializadores se
debe p tar Congepl itario del sitic de almacenamienlo y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; st lo
tiene puede prasentar. HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carmeos cocidos) yio BPM (Alcance’ Fabricacidn de

| i productos carnicos cocidos}. i
En requisitos normatives se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023
En item de rotulado se retiea la Res. Min Protecoion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclysidn Resolucion 810 de
5 2021. Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023
En item de certificaciones Se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializ d se debe p Concepta
_______ _| samiario del sitic de almacenamiento. con fecha de expedicion no superios a tres afios.
CARGO NOMBRE |  FECHA FIRMA _\
1 I N
Profesional de Defensa Nut, Diet. Maria Catalina
Elaboré Abastecimientos Clase Rodriguez Gonzalez 1 5 NﬂV 2023 |
Profesional de Defensa . . o . ~ |
. 7 I . Gisell i
Subdireccion General De oA i::nsaiiio'a Garcia |1 5 NOV 2023
Reiisa Qperacion Logistica . o i
eviso Profesionai de Defensa . !
d e Ing. Ind Fabian Ernesto
| Oficina Asesora de Planeacion % ongftz CaSSr i 15 Nov 2023
Comité e Innovacion Institucional - i
Asesor 7
de Directora Abastecimientos | Teniente Norma Silvana | 5 .
Fichas Clase! | Montanchez Montenegro | NOV 2023 SWWE
Téenicas L— | R T o I ; — j
] Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E} Rodriguez
3 : Coronel Carlos Augusto
Aprobd Director General Morales Hernandez
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PERNIL DE CERDO
PROCESO ]
] N ELANIF!CAC!DN DEL ABASTECIMIENTO
%\ /__._/ TTULO } Cadigo: PA-FO-75 i
0 2 ) ! .
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO : Yersion No, 01 Pagina 1de 4

TUTHZ AT RMILETARE S
5 2 AE oimen

m———
AGEMCIA LOGISTICA

ALIMENTQS

| | i
| Fecha: 26 '; 03 2021 s
PRODUCTO ! NOMBRE PERNIL DE CERDO
Cadigo SAP 200001688 |
REQUISITOS Clasificacion Carne de Cerdo ;
GENERALES |~ e .

Descripcion del

Especial camica de cerdo, procesadas con especias e ingredientes de
uso permitido, embutido con tripa no comestible (malla) y sometidos a

Pr ” L
______ Sonto tratamiento térmico.
Carne de cerdo, agua, sal, material de cerdo, especias, modificadores de
Ingredientes | pH, emulsionantes, sabores artificiales; los ingredientes y aditivos deben
cumplir con lz normatividad legal vigente.
= < ! S
El producto debe cumplir con los siguientes parametros: !
Parametro Estanda ‘:
- 2% mind Shmadx
Requisitos i!m&srm c;\aw,zss, «‘?n Yraon e ods onasa 10 -
| . P LGS &, @ Iraccin ca Mmiasa -
i FISICOQUHWCOS Murypedacd s grasa, e fracciar oo omass )
i Sbvadar, a0 Irancun de nasa 148
! Pro1end fg cArmed, on fracsiory oa TTRASES &
!

para productos carnicos cocidos Estandar - NTC 1325
0s siguientes parametios.

T

. REQUISITOS :
- Microhiologicos |
| mes . i AgsEnga |
{ : Requisitos ;r'i_uc'ro'buolng:ccs para produclos carnicos pr?)c?:sadus cocidos ~ NTC 1325
Requisitos :
. Nutricionales | - e
La carne debe provenir de una planta de beneficio autorizada.
| |- Los productos carnicos procesados deben conservarse en
| Otras condiciones que garanticen su inocuidad, las cuales son establecidas
! caracteristicas por el productor, segiin las caracteristicas dal producto.
! delpreducto - Los productos carnicos no deben contener metales pesados en |
cantidades superiores a: ‘
o __Plomo (Pb) _ Max. 0.5 mg/Kg
i NTC 1325 (dltima Actualizacidn), Resolugion 2674 de 2013, Decreto
1500 de 2007 y deméas normas que las modifiquen, adicionen o
REQUISITOS NORMATIVOS sustituyan. Resolucion 5109 de 2005 Resolucién 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 v resolucion 254 de 2023.
. EMPAQUE/ P'ez"r‘;fjéfg del| sap 200001688 Por Kilogramo de producto ’
. EMBALAJEY -+
- ROTULADO Empaque y/o | El producto debe estar empacado en Bandeja PET autosoportable |
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Embalaje sencilla; PEL. Pelicula BDF. o Empacade por unidad el bolsa de

polietileno al vacio, sin presencia de hielo 0 agua, sangre, etc.
Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccion como minimo el
nombre del producto, nombre de proveedor, fecha de produccion, fecha
de vencimiento y numero de lote. Se requiere que las fechas de:
vencimiento aclaren tiempo maximo de duracion refrigerado EI rotulo |
impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con fa Resolucion 5109 de
2005. Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023. La informacion suministrada en el empaque debe tambien
i i declarar la existencia o no de alérgenos ern su coMposicion.

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUGTO Y | El producic requiere una vida util de 60 dias contados a partir de la fecha
REQUERIMIENTOS DE LA de fabricacion. Al momento de fa entrega no debe tener mas de 20 dias
ENTIDAD de fabricado.

enfriamiento y equipos de medicidn de temperatura.

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto
CONDICIONES DE TRANSPORTE | En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transporiarse con diferentes sustancias. Concepto
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de ta
| Resolucion 2674 de 2013.

'» Conceplo sanitaric de planta procesadora expedida por la entidad

| competente. {Con fecha de expedicién no superior 2 un afio y con

| concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

|» Adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe

| presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento expedida

! por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con

GERTIFICACIONES Proveedor/ | 44 ,anmientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios.

Maquilador/ Comercializador | gneepto sanitario de vehiculos de transporie expedido por fa

entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano

i y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

i+ Registro sanitario del producto. (Vigente}

{Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) ylo BPM

i
}- No es de caracter obligatorio; si Jo tiene puede presentar HACCP
{Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos).

FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE DE 2023

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIFCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 | Version Inicial

i se ajusta la informacion a formata PA-FO-75 Version 01, se reliran los ingredtientes especificos. se referencian los requisios
fisiconuimicos e ac qui microbiologicos NTC 1325, el item otras caracteristicas det producto se modifica de
acuerdo a requisios establecidos en NTC 1325. la presentacién def producto se modifica segun gramaje presentacion &n
plataforma SAP, ios requisitos de empaque son modificados. y en fotuiado se aditiona requisitos &n caso de presencia de

2 alérgenos. 1a vida uld del producto se modifica a 60 dias, en certificaciones se adiciona. Registra samtano det producto |
vigente Concepto samtario de planta p padida por ja dad ¢ tente. (Con fecha de axpedicion no supenor ©
a un afg y con concepto Favorable o F big con ) Se modifica que cesificacion 1SO 9001 puede

| presentarse. mas no es obhgatoria Camibios realizados por MRC/ Agosto 2027
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En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2008, Resolucion 2674 de 20!3.m Resolucion 333 de 201

En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgon y/o vehiculp cerrado por no estar
acorde 3 las sxigentias normativas de trasporte de producios carnicos comestibles
3 Se gustan las Certificaciones Proveedor / Maquiladorf Comercighzador. se incluye para el caso de los comercializadores se |
debe presentar Concepto sanitano del siio de almacenamiento y se ajusta el texto asi. No es de cardcter obligatorio’ si fo
| tiene puede presentar HACCP (Alcance: Fabricacion de productos camicos canidos) yio BPM (Alcance’ Fabricacion de
. producios carnicos cocidos) . - ot g e e e
| En requisitos normativos se incluyen, Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023,
4 En item de certificaciones Se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiento. con fecha de expedicién no superior a tres afios,
CARGO NOMBRE | FECHA FIRMA |\
......... ! 1
. Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina | B
% Eiakorg Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzatez E" S N@V 2023
§ Profesicnal de Defensa N S !
i . v N .
N e Hm. } 4 D i
i Subdireccién General De | "9 AlM (/i'f:r:g a%‘?ta S 5 NOV 2023 — QL )
| Operacion Logistica \ x|
Revist Profesional de Defensa . o] )
Oficina Asesora de Planeacion lng,}l;g F:‘tg'aé;g?sm 15 NOV 2u23. |
Comité e Innovacion Institucional | 2 N
d:i?:;:;s Directora Abastecimientos | Teniente Norma Silvana 15 NOV 2023 I T‘EU i
Técnicas Clase | Montanchez Montenegro 3| tﬁ‘{’s
) Sandra Patricia Bolafios 2@““ L zfﬁ
H k . S
Secretario Genaral (E) Rodriguez 15 NOV 20 L
Aprobo Director General CoronaiGarics Augusla’ ji/fg NGV 2023




