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AVISO DE CONVOCATORIA
MODALIDAD DE SELECCION: ABREVIADA DE MENOR CUANTIA
CONVOCATORIA PUBLICA SAMC No 003 DE 2017

En virtud de lo establecido en el articulo 2.2.1.1.2.1.2 del Decreto Unico Reglamentaric 1082 de 2015 se elabora el
presente aviso de convocatoria:

1. NOMBRE Y DIRECCION DE LA ENTIDAD:
Alcaldia Municipal de Chia, DIRECCION DE CONTRATACION, Calle 10 No. 11-36 Piso 2° locales 223-224 C.C. La
Libertad, horario de atencion de 8:00 a.m. a 5:00 p.m.

2. ATENCION A LOS INTERESADOS Y PRESENTACION DE DOCUMENTOS:

El lugar donde los proponentes presentaran los documentos y se prestara atencion a los interesados en el proceso
es en la DIRECCION DE CONTRATACION, ubicada en la Calle 10 No. 11-38 Piso 2° locales 223-224 C.C. La
Libertad, horario de atencidn de 8:00 am. a 500 pm. Teléfono 8844444 ext 1701-1703 E-mail

contratacion @Dhi‘c‘l.gDU.CU. ; mntratacianchiaﬁlgma&'l.mm

3. OBJETO DEL CONTRATO A CELEBRAR:
"PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR A TRAVES DEL CUAL SE BRINDE UN

COMPLEMENTO ALIMENTARIO Y/O ALMUERZO A LOS NINOS, NIRAS Y ADOLESCENTES DURANTE LA
JORNADA ESCOLAR DE LAS INSTITUCIONES OFICIALES DEL MUNICIPIO DE CHIA; DE CONFORMIDAD CON
LOS LINEAMIENTOS TECNICOS ADMINISTRATIVOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL
MINISTERIO DE EDUCACION NACIONAL RESOLUCION 16432 DE OCTUBRE 2 DE 2015.°

4. 3.1 ESPECIFICACIONES:

De conformidad con los lineamientos técnicos de la resolucion 16432 de 2015, el municipio de Chia por condiciones da

infragstructura en los establecimientos educafivos suministrard el complemento alimenticio en las siguientes
medalidades:

Modalidad Preparada en sitio: Se implementa en aquellos casos donde |a infraestructura de la institucion educativa
cumple con las especificaciones establecidas en la nermatividad sanitaria vigente, permite la preparacion de los
alimentos directamente en las instalaciones del comedor escalar y garantiza |a calidad e inocuidad de los mismos. En
consecuencia |a racion preparada en sitio, corresponde a la preparacidn de las raciones de comida caliente® en las
cocinas de las sedes educativas y entrega de las mismas en los comedores escolares.

Modalidad Industrializada: Se implementa en casos donde la infraestructura de la institucion educativa No permita la
preparacion de los alimentos directamente en las instalaciones del comedar escolar y no garantiza la calidad & inocuidad
de los alimentos, por lo tanto, es necesario suministrar un complemento alimentario listo para consumo compuesta por
alimentos no procesados (frutas) y alimentos procesados.

Cada alimento en esta modalidad se debe eniregar en forma individual y en el empaque primario que garantice el
cumplimiente del gramaje acordado con la Secretaria de Educacion del Municipio de Chia y el equipo Técnico, de tal
manera que se asegure el aporte de 20% calorias diarias y nutrientes y las demdas condiciones y caracteristicas
exigidas, asi como la normatividad de empague y rotulado vigente.

Racidn Industrializada de Emergencia: Refrigerio industrializado para emergencias enfregado a los tilulares de derecho
que reciben complemento alimentario modalidad preparada en sitio y que por mofivo de contingencia no pueda ser
preparada. Debe cubrir minimo el 20% de las recomendaciones diarias de enargia ¥ nutrientes para el grupa poblacional,
&5 decir en las mismas condiciones de la racion industrializada, :

Asi mismo, el oferente debe presentar lista de intercambios en la propuesta para cambio de menu, en los casos de falta
de disponibilidad de un alimento, madurez o deterioro de frutas y verduras por condiciones de almacenamiento o por
cosecha. Teniendo en cuenta que debe pertenecer al mismo componente y cumpliendo con los gramajes establecido
en la minuta patrdn, para aprobacién del supervisor del contrato.

ESPECIFICACIONES TECNICAS RACIONES DE COMIDA CALIENTE PREPARADAS EN SITIO E
INDUSTRIALIZADA

Prestar el servicio de alimentacion escolar a las instituciones educativas oficiales ¥ sUs sedes, bajp su exclusiva
responsabilidad, con sus propios recursos humanos y técnicos dando cabal cumplimiento a los lineamientos técnicos ¥
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administrativos del programa de alimentacion escolar expedido per gl Ministerio Educacion Nacional mediante la
Resolucion No 16432 del 02 de octubre del 2015. Adicionalmente para la ejecucion del objeto contractual, se deberan
atender los requerimientos establecidos en el Decreto 1075 de 2015 "Por medio def cual se expide el Decreto Unico
Reglamentario del Sector Educacién’ y 1852 de 2015 "Por el cual se adiciona el Decreto 1075 de 2015 Unico
Reglamentario del Sector Educacion, para reglamentar el pardgrafo 40 del articulo 136 de la Ley 1450 de 2011, af
numeral 20 del articulo 6 de la Ley 1551 de 2012, el paragrafo 2 del articulo 2 de Ja Ley 715 de 2001 y los arficulo
16,17.18 ¥ 19 de la Ley 1176 de 2007, en lo referente al Programa de Alimentacion Escolar - PAE" proferidos por el
Ministerio de Educacion Nacional: Resolucin 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte "Por fa cual se reglamentan las
condiciones que deben cumplir los vehiculos para transportar came, pescado o alimentos facimente corruptibles”.,
Resoluciones 2674 de 2013 “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras
disposiciones”, y 5109 de 2005 “Por Ja cual se establece el reglamento fécnico sobre los requisitos de rofulado o
sfiquetado que deben cumplir los alimenfos envasados y materias primas de glimentos para consumo humano’,
emanadas del Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Suministrar el complemento alimentario &l 30% de las recomendaciones diarias de calorias y nutrientes, para los 5.252
Titulares en Derecho en las diferentes sedes educativas en la modalidad de preparada en sitio, y la modalidad de
industrializada para 1.547 titulares en derecho al 20% de las recomendaciones diarias de calorias y nutrientes,
conforme a los lineamientos técnicos administrativos del PAE segiin Resolucion No 16432 de 02 de octubre del 2015.

TOTAL RACIONES DIARIAS: 6.799

Preparado en sitio Industrializado

4,480 | 775 .
772 772

5.252 1.547

La totalidad de raciones se discrimina en las raciones del programa de alimentacion escolar PAE regular que se
suministran a 20 sedes educativas 5.252 preparadas en sitio e industrializada y las 1.547 raciones que se suminisiran
en desarrollo de la implementacién del Programa de la Jornada Unica en la IEQ José Joaguin Casas de Chia, las cuales
se discriminan de |a siguiente manera:

No DE INSTITUCIONES y No BENEFICIARIOS POR INSTITUCION PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO SEGUN
LOS LINEAMIENTOS TECNICOS ADMINSITRATIVOS PAE

| %
JORNADA | JORNADA - .
% VALOR NUTRICIONAL INSTITUCIONES MARANA. | TARDE TOTAL 1
PREPARADC EN SITIO 30% | DIOSA CHIA 278 278
PREPARADC EN SITIO 30% | LAURA VICUNA 103 | 295 30805
INDUSTRIALIZADO 20% | GENERAL SANTANDER |80 80
| INDUSTRIALIZADO 20% | DIVERSIF. ICAMPINCITO | 105 98 | 203
_PREPARADOENSITIO | 30% | SANTALUCIA 448 462 910
PREPARADOENSITIO | 30% | JARDIN LUNANUEVA |99 101 200
PREPARADO EN SITIO 30% | LA BALSA 115 148 263
SAN JOSE MARIA
| PREPARADO EN SITIO 30% | ESCRIVA 109 204 313
PREPARADO EN SITIO 30% | SAMARIA 280 PADREDE
PREPARADO EN SITIO 30% | CERCA DE PIEDRA 25 302 327
| PREPARADO EN SITIO 30% | FONQUETA 41 265 306
| PREPARADO EN SITIO 30% | FAGUA |53 | 238 291
PREPARADO EN SITIO 30% | TIQUIZA [77 [126 203
| INDUSTRIALIZADO 20% | SANTAMARIA DEL RIO | 153 111 284
| PREPARADO EN SITIO 30% | BOJACA 25 278 | 303
_J, MECEDES DE 108 108
| INDUSTRIALIZADO | 20% | CALAHORRA
'PREPARADOEN SITIO | 30% | LACAROI 156 156
PREPARADO EN SITID 30% | EL CERRO 252 252
INDUSTRIALIZADO 20% | FUSCA 120 120
5255
Sin
L s e confrala |
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seda de
Jogg
Joaguin
Casas
JORNADA UNICA SEDE EDUCATIVA JOSE JOAQUIN CASAS |
% del Valor Nutricional INSTITUCION | No. Nifos
ALMUERZOS 30% JOSE J.CASAS | 772
INDUSTRIALIZADO horas de |a mafiana 20% JOSE J.CASAS | ire

COMPONEMTE ALIMENTARIO (*)

El complemento alimentario es Ia racion de alimentos que se van a suministrar a los Titulares de Deracho, gue cubre un
porcentaje del valor calérico total de las recomendaciones diarias de energia y nutrientes por grupo de edad y tipo de
complemento; como su nombre lo indica complementa la alimentacion que los beneficiarios reciben en su hogar.

El Complemento alimentaric debe ser entregado a los alumnos registrados en el SIMAT come estudiantes oficiales,
diariamente, en cada una de las sedes de las instituciones educativas para consumo inmediato ¥ durante el calendario
escolar, garanfizando la existencia de condicicnes de infraestructura y calidad en los procesos de compra,
almacenamiento, produccion, manipulacion y distribucion de los alimentos.

(") Debe precisarse que las citas que se hacen en este estudio en cuanio a2 definicicnes, fipos de complements
alimentario, tipo y modalidades de racion, fiempos y horarios de consumo, aportes nutricionales, minuta patrén, ciclas de
men y caracteristicas de la alimentacion, corresponden a exigencias de la Resolucion 16432 de 2015 expedida por el
Ministerio de Educacion Nacional o las normas que lo modifiquen.

CICLOS DE MENUS

Teniendo en cuenta la disponibilidad de alimentos regionales, los alimentos de cosecha, los habitos culturales ¥
costumbres alimentarias, el profesional nutricionista y dietista del operador del servicio debe elabarar los ciclos de menis
de 21 dias, con su respectivo analisis de calorias y nufrientes y guia de preparacion, los cuales deben ser renavados con
una frecuencia minima de un (1) afio y acompaiiados de la lista de intercambios por grupos de alimentos, sin alterar e
aparte nutricional.

Los ciclos de Mend deben ser elaborados, presentados y firmados por un profesional en Nutrician y Digtética,
contratado por el Proveedor, que posea Malricula Profesional expedida por la Comisién del Ejercicio Profesional de
Mutricion y Dietética (anexando fotocopia), o anterior, de actierdo a lo determinado en el Articulo 9 y subsiguientes de |a
Ley 73 de 1979, Los documentos de! nufricionista y dietista, deben ser allegados en medio fisico,

Para la elaboracion de los ciclos de menis deben tenerse en cuenta las consideraciones establecidas en la Resolucian
16432 del 2 de octubre de 2015, los Lineamientes Técnico Administrativo del Programa de Alimentacion Escolar - PAE
ministerio de educacidn nacional o las normas que la modifiquen.

SE DEBE CUMPLIR DIARIAMENTE CON LOS GRAMAJES ESTABLECIDOS EM LA MINUTA PATRON
ESTABLECIDOS en Los lineamientos técnicos administrativos el programa de alimentacidn escolar PAE
implementados mediante Resolucidn 16432 del 02 de octubre de 2015, igualmente se debe implementar los controles
necesarios para garantizar la entrega de los alimentos a los establecimientos educativos en las cantidades requeridas,
conforme & las caracteristicas, condiciones de inocuidad y calidad exigidas en las fichas técnicas de Aspectos
Alimentarios y Nutricionales”; para la modalidad preparada en sitio e industrializada

MINUTAS PATRON
{Segln Anexo No. 1 de la Resolucidn 16432 de cctubre 2 de 2015, denominada Aspectos Alimentarios ¥ Nutricionales)

Para que la racion preparada en sifio v la racién industrializada lista cumplan con el aporte de energia y nutrientes, se
han establecido Minutas Patron Nacionales para cada uno de los grupes da edad de los nifos, nifas y adolescentes
titulares de derecho.

Este pairon establece |a distribucian por tiempo de consume, los grupos de alimentos, las cantidades en crudo (peso
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bruto y peso neto), porcién en servido, Ia frecuencia de oferta semanal y el aporte y adecuacion nutricional de energia y
nutrientes establecidos para cada grupo de edad. Su aplicacion se complementa con la elaboracién y cumplimiento del
ciclo de ments, de acuerdo al tiempo de consumo y fipo de preparacicn.

En este sentido, es necesario tener en cuenta gue la informacion cuantitafiva suministrada en la minuta patron
relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el célculo de la compra de los alimentos, el peso neto para el analisis
de calorias y nutrientes del ciclo de mends y el peso servido para el proceso de supervision, lo que garantiza que los
alimentos servidos correspondan a la minuta pafrén establecida.

Minuta patrén - Racion para preparar en el sitio - complemento alimentario jornada manana - complemento

alimentario jornada tarde. 4- 6 afios 11 meses.

MINUT A PATRON TIBMPOS DE CONSUM O SEMANAL

COMPLEMENTO ALIMENT ARD JORMADA MAHANA - COMPLEMBNTO ALIMENTARID JORNADA TARDE
GRUPO DE EDAD 4-5 ANOS 11 MESES

Cantidacl
Componente Grupo Alimento Frecuentia
P. Bruto P. Neto Porcion servida
Lacteos®
Leche en polvo o Todos o dias 134 139 oA
R cc (mitad agua -
=5 E TN Leche enterd pasterizada 100 ce 100 cc riad Behe)
Cereal .
Cocional
AvenaTécula de matt B-i2g B-12g
Lt
1] Opcional
Cueso 309 | Wy 0g
Carnes*
2 WECES pOr SO
ALIMENTO PROTECO | Came roa o bianca s0g 50q e
Huevo 1 VBZ pOr SEMana 559 g 509
Legum inas as ]
Opcional
Frixgl o lenfefa o garbanzo 10a 10g bg
Cereales, raices, tubérculos y platanos
Galetas/Tostadas o | M-259 20259 20-259
Pan, pongue, Arepa. Bolio o 35600 35-60g 356049
CEREAL ACOMPARANTE™ |Amoz o Todos s dias g g 6T g
Ratano o 100 g 6049 B0g
Papa 6 yuca o Mame o 60759 B0g 60g
Dedvados de la Quinua Opeional 24q Mg e—

Centro Comercial la Libertad, calle 10 No. 11-36, piso 2, Locales 223 - 224 Chia (Cund).PBX: (1)
884 4444 — Pagina web: www.chia-cundinamarca.gov.co

E-mail: contactenos@chia.gov.co



http://www.chia-cundinamarca.gov.co
mailto:contactenos@chia.gov.co

PROCESO GESTION EN CONTRATACION

| FORMATO DE AVISO UNICO DE CODIGO GEC-FT-24-V1
| e e s CONVOCATORIA PUBLICA PAGINAS | Pagina 5de 31 |
Frutas
FRUTA™
Forcion fruta entera 2 WECEs por semang Dewufnﬁl P e 70-80¢ 70-80 g
o E-"\:L'I[:N 0 panela 65-80 g 6540 g
AZUCARES Tolal Serranal - :
Chocodate | 18 g (porcion) 18 g {parciim)
GRASAS Acete o mantequila | Total semanal 25-30g 25-30g
APORTENUTRCIONAL PROMEDIOSEMANAL MINITAPATRON
b s | e Prolsin = Hierro
T | St s
TOTAL 337 128 2.4
FCOnEKhic et tRaes [ 3 1643 575 s48 230 500 103
anos 11 meses)
Adecuacion 2% 22 3% 22.7% 20,0% 202% 23.7%

|* Leche: la porcin de ieche nchiida en b mimsa palrén, es Necesana para preparar bebakas mitad sous-mitad leche.

* Carnes: Dentro de s carmes blancas se ncluye entre oiras el pescada, Sl el consumn de éste se adecua a los habios akrentanos de la regdn, se debe ofrecer
Unicamenta fiste, evtar huesos ¥ espinas
“Ceraal - Acompanante: se debe sdecuar a los habeos almentarios de ka regidn, se pueden intercamiiar pan. arepa. anor, papa, patang, el

" Frutas: el peso bruto de tes frulas varia de acuerdo a la parte comestible de cada una, En todo caso, debe asequrarse oue & nifig o IR consuma o pesc
darnico. Debe ofrecerse on oS d@s en que no S& SUMNETS almento proteico.

Minuta patron - Racion para preparar en sitio - complemento alimentario jornada mafiana - complemento
alimentario jornada tarde. 7 - 12 afios 11 meses

) Cantidad
Compaonente Grupo Alimanto Frecuancia
P, Bruto P. Neto Porcion servida
Lacteos®
Leche en pato o Todos s dios 1ig 119
. =3 1 200 cc (mitad agua -
BESID Lacha entera pasterizacda 100 cc 100 cc mitad eche)
Careal
Cpciona
AveraTécula de mag | B120 B12g
BClens '
B Cpcional
| Crueso 409 40 g 40q
|
Carnes™ I
i 2 WECES DOT SEMTana |
ALIMENTO PROTECC | Camne ro@ o banca g g g
Huevo 1 WEZ pOf S8Mana 559 5ig Hg
Leguminosas |
Opcicnal i -
Friol o lenteja o garbarzo 15g 15g | 45 g
Cereales, raices. whercylos v plitanos
Galetas/Tostadas o | 35-40 g 3H-4lg 1540y
Fan, porgue. Arepa, Balo o 45-80 g 45809 4580 g
CERFAL ACOMPANANTE™ Aoz o Todos los dis 40g 40g 809
Peitano o 11T g T0g Tog
Fapa & yuea o Fame o TO-ETg Tog g
Cervades de la Cuinug Opcional g g ]
Frutas
- FRUT A= I
Porcidn frula entera 2 veCes por semana xmﬁﬂﬁ e B0-100 g 80-100 g
: Azdicar o panela 65-80 g 65-80 g
AZUCARES : Totzl Semanal : —
Chocolate 1B g {porcion) 12 g (porcién) =
GIRAKAS Aceite o mantequila Tota! semanal 30-359 3359
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APORTEMSIRICIONAL PROVEDIO SEMANAL MINITAPATRON
ST e T e B T ] e et B e L e e L
= i Y A e e g [ ST P Pt T
TOTAL and 16 15,4 55 pralil 33
HE“T;::TM"‘;T (- 1688 | 89,5 86,2 8 £00 15
Adecuacion 2t | 23.0% 21.2% 19,8% 8% 2.3%

* Leche: & porcion de leche inciuida en ka minuta palsdn, e5 necesafia para preparar bebuas mitad agua-mitad keche.

= Carnes: Dentro de s cames blancas s Ncluye entre ofras & pescato, & el consurmo de é5ie se adecua a los habios alimentanos oo la region, se debe ofrecer
unicaments fiete, evitar huesos y espinas.

\*"Cereal - Acompanante; s& debe adecliar @ s habitos almentarios de & regidn, se pueden ke ambiar pan, epa, Aoz, papa, piatano, et

e Frutas. el pesc bruto de s frutas varia e acuerdo a & parte comestibie de cada una En todo caso, debe asegurarse que &l nifio o nifa conswma &l peso

|de'r'ruﬂn Debe offecerse en ks dhs en gue no S8 sumnistra almento prolea.

Minuta patrén - Racién para preparar en sitio - complemento alimen tario jornada mafiana - complemento
alimentario jornada tarde. 13- 17 afios 11 meses.

MINUT & PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARID JORNADA MANANA - COMPLEMENTO ALIMENT ARIQ JORNADA TARDE
GRUPO DE EDAD 13-17 ANOS 11 MESES

Cantidad
Componente Grupo Alimento Frecuencia
P. Bruto P. Heto Porcion servida
Lactaos
Leche en potvo 0 Todos los dins 13g 13g o
r 3d 3 -
BEUDA Lecha enlera pasierzada 100 cc 100 cc :d;:l.llecmfm
Cereal
Cpcional
Avenafféciia ce mak 129 B-12 9
Lacteos Ok
Cueso f0g | 504 g
|Carnes*
2 VELes por SEang
ALIMENTO FROTECO Came roja o blanca 50q 50g 32g
Huevo 1 VEZ por senana 550 500 B g
Legum inos as Fribais
Cpclona
Frijl o lentefa o garbanzo g 20g 6g
Cereales, raicas, tubérculos y platanes
GaletasTostadas A5l g 4550 g 45504
Pan, pongue, Arepa, Bolo B0-110g 6011049 60-110Q
CEREAL ACOMPANANTE™ |Armoz Todos los dios 509 50g 1129
Fitang 1809 1109 1109
Papa 6 yuca o Nare 137 g 1109 1109
Dervados de i3 Ouinus Opelonal g i0g SR
Frutas
FRUTA™
Porcidn fruta entara 2 ¥BCES pOf SEMaNa Mmfni: tpergie 100-120g 100-120 g
P Az(car o paneta 65-80 6580
AZUC ARES Total Sermana g g. R
LR 18 g (porcién) Hgiporcion) [l
GRASAS Acete o mantequia Tt semanal 40-45g 40-45g
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APORTE NUTRCIONAL PROMEDNO SEMANAL MINUTA PATRON

B Wehs e | Protelne = | Gragasi-—< Lo CHO =1 - Caiclo =T = Herre
E % 0 = 0 | — mg mq
TOTAL 459 194 1a.7 T22 176.5 4.2
Recomendaciones darias (13- 2 -
17 afios 11 reses) i 2556 F‘g... 5.2 3573 &oo 22
Adecuacian 20 2. 22.0% 20,2% 19.6% 19.1%

I' Leche: i porcion de leche includa en & mnuta patron, &5 necesaria para preparar bebidas mitad agua-mitad kehe.

** Carnes: Dentro de i3 carnes blancas se inchye entre oiras.o pescado, Slel consumo de é5te se atecua a los habins simentarios de la reqion, se debe afreger
Unicarmerie fiete, evitar huesos y espnas.

“"Cereal - Acompafiante: se debe adecuar a s hiios alimentanios de b regidn, se pusden intercambiar pan, arepa. arraz, papa, phitano, eic.

™ Frutas: el peso brudo de bs frutas varb de acuerds a b parle comestide de cada wna. Bn lodo caso, debo asequrarse que el Nifio o Nk consuma & peso
definide. Debe ofrocerse en los d&s en que no 3e sumnstra afmento proteico.

AZUCARES Azdcar o panei Total Semanal 80100 gr B0-100 gr
GRASAS Aceile 0 mamequida Tatal semanal 4045 g 40-45 g
Liacteos
LECHE Lech& entera pasieurizada { Todos koo disa para consumo 100 cc 100 ee 10 ce
direcia 4 eoma adicign de .
LLpthl:m pokio preparasiin 1959 | 1859 1959
|Gz 189 | 18g 189
Condimentos '™
: T T e T e e R e e e —t e = e —— -
APORTE MUTRICIONAL PROMEDIO SEMANAL MINUTA PATRON S R SR
Froteina Crasas: o o CHOE. S o ) Calepoit Hearro
L : B i T EaR g el e i mg
| TOTAL B12 334 P 107 4 s 55
O 2558 BG,5 852 3573 900 =z
17 afos 11 meses) I Wk
Adecuacion 3% T 4% 32.% 30,0% =2.0% 24 B%

Sopa: Opcienal, de acuerde con oa hdblos alrmtaries de b regidn. B gramaje de ke almentes que componen la sopa deben ser acordes con kos establenico por components
de atuerdo & la minula patron.

" Carne Dlanca; Dentro de ks carnes blancas se ncluye ente otras el pescado, Siel consumo de éale se adecua o los habitos almentarics de la regin. se debe ofrocer
ancamente filale, avitar hisess ¥ espnas

“Leguninesa: Las preparccionae de legumnosa deben © acompaniadss una ve2 & la sermona por huevo ¥ oira, por came, La oferts de leguTInGan Mo exckiye 1 oferts de
Cames.

" Condimentos: La mchesidn de condmentos depeands de e hib#as almentanion oo la regiin dets (enerse en cuenta pors b Conmra de sEmerios

ALMUERZO,
Minuta patrdn - Racion para preparar en el sitio - almuerzo. 4 - 6 afios 11 meses
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MUMICIPAL DE CHIA

MIMUT A PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
ALMUERZO
GRUPO DE EDAD 4-6 AROS 11 MESES
= = Cantidad
Grupe Alimonto cuencia
SIS peedy P. Bruto . P, Neto Porcion servida
2 yveces pOF SOrrana
Canna roja {opcional 1 vez/zamana Sig S0g I2g
higadal
ALIMENTO PROTEICO  [Farne Blanca™ 2 WECES POf RETANE 80-75g 509 404
Huive 1 vez por semana 554 50g 500
Leguminoses™" 2 voces por semana g 10g 2y
Cereales, ralces, tubérculos y platanos
Subgrupo de alimenios
CEREAL Aoz Todos ba dias <1 T TBqg
Pasta Mg Xp e g
Opcionad - : =
Dervados de la Cunua 2549 2549
Subgrupo de alimentos
TUEERCULOS-RAICES-  [pona yuca, Aama, plating a Tados los dis 50839 50 g s0g
PLAT ANOS-DERIVADOS DE
CEREAL Arepa o pan, oo Opcional 40 g 4lg 40 g
Hortatizas verduras y laguminosas verdes
VERDURA FRIA O CALIENTE
Verdura [ Todos bos ds 52869 | 50g | 50g
Fruta
JUGD Depe -
{dugo Todos ks dias n:!]r::‘“m s 55609 180 cc
AZUCARES Azlcer o panala Total Semanal T0-80 gr T0-80 gr b
GRASAS Acotn o mantequita Total semanal 25-30 g 25-309 S e
Lacteos
LECHE Leche entera pasieurzada Todas los dis para 100 co 100 cc 100 e
consumn drects & como
Lecha wn oo adicin de preparecion 139 13g LT
Quiesn 12g 12g 12g
Condimentos ™
APORTEMUTRICIONAL PROMEDIO SEMANAL MIMUTAPATRON e
T ] el o L ] EE B L e e ~ Hierro.
a1 :i = —— [t ] et e [ --|-|-_|_'-l'-_— ot B it
TOTAL 541 18,4 18,1 737 1837 5]
Recomendaciones darias (4-6
1 10,
fon 11 resas’ . 43 57.8 e 230 800 3
Adocuschén | 33% x20% 34, 8% 32.0% 30 6% 35.1%
Sopa: Opcicnal, de acuerdo con los hdbios ginmtarios de |a region. B gramaje de o8 almentos qua componen ko sopa deten ser Frordes con los estoblecidos por
componante de acuerds & la mmda patrdn,
= Carne blanca: Dentro de ks carnes blancas se incluye enira olras, ol pescHso 5l el consumo de dste 59 adecua a los hdbkos almentasios do & region, so debe olrecer
Oricamente Tilete, eviar escs v aapnes
*+| sguminosa: Las preparaciones de leguminosa deben ir acempariadas una vez B b senrna por hueve y ofra, por carme. La oferta oz leguminosa no excluye & oferta
de cames,

| Condimentos: La nclusitn de condimentos depends oo los hibilos alimentarios de & ragkin dobe lenerse en cusnta para B compra do alimentos.

Minuta patrén. Racién para preparar en sitio —almuerzo. 7 - 12 afios 11 meses
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUM D SEMANAL
ALMLUERZO
GRUPD DE EDAD T-12 ANOS 11 MESES
T Cantidad
Components Grupa Alimento Fracuencia
P. Bruto F. Neto Porclon servida
2 WRLES POT SETmRa
Carne rya " fopcional 1 vesisemana Tig Tdg 455
higaa)
ALIMENTO PROTIICO Carrm: Blanca** 2 wBbes por s&ana Tag Tig 569
Huvn 1 W82 pOr SETENa 559 ] By
Legumnosas ™ 2 VBCEE DOF Bamana 16g 159 afig
Cereales, ralces, tubérculos y plitanos
Lubgrupo de mimentos
= Arroz Tedos o5 dias £0g A g Mg
Fazia iog Mg 68 g
Opcannal :
Dartvados de b Quirua g Mg
Bubgiupo de alimentas
TUBERCWLOS-RAICES-  [Rora yuca, fane, plitine o Todos ios dias 8- 134 Bl g ang
PLATAMNOS-DERIV ADCS DE
CEREAL Arepa o pan Bl Opcioral aig &g a0 g
Hortalizas verduras y lnguminosas verdes
VERDURA FRIA O CALIENTE
Vardura | Texdos o dias | e-13p ] By | 80y
Fruta
JuGo -
Jugo Todos ios dias ;r i:l s 55-60 g 180 o
AZUCARES Azicar o panak Total Semanal 708D o 70-90 g
| GRASAS Aceite o mantequila Tatal semanal s g 35 g =
Lacteos
LECHE Leche enlera pasiouns ada Touos fos dias pars 150 oo 150 e 150 o
COMSUM: drecio O como
Leche en poive adicion do pregarnciin 1B5p 13.5g 1859
Queso 16q g 18Q
Candim entos ™=
e e
Heal Protaina Grasas : CHO i Caicia Hiarro
o a g = Trnes Cmg g
TOTAL 654 287 233 LI K] Pl g 5
—
EAOFFin CRe churina. {3 1986 BE.5 862 278 800 5
12 afos 11 me=tes)]
Adpauaciin A% 30, 35.2% 2% 2% %

C2mos

“=Condimentos: L holsdn de condimentos depands de s habilog simentarios de & regidn debe lenerse e cuenld pies la compra de simanios

Sopa: Opcional de scuerdo con ios hisilos alimrtsnes de s region, B gramee de los alimentos que componen ls sops daben see acordes con ios estabiecoos por
COMponenie de acusndn A la minuts patran,

" Carne blanca: Dentro de las carmes Bancas so inclye pntre cbras o pascads, 5ol consurm de dste s adacua a los hiblos skrentarss de ks regién, 30 deba ofrecer
onicamee llete, evitar bUES0s v o pines

"Legumincsa: Lay preparaciones de legurnosa deben rscorpafiocas Una vez 4 ke samans por hueso y oira, por camme, La of erta g legumingsa no oxclive ks oferla de

Minuta patrén - Racién para preparar en sitio - almuerzo. 13 - 17 afios 11 meses
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
ALMUBRZD
GRUPD DE EDAD 13-17 ANOS 11 MESES
i o | Cantldad
Com nta Gru mante wcuancla
pone po P, Bruta P. Naia Parcion servida
2 wecas por samana opconal
LT 1 werisamans figaia) 2 =4 il
ALIMENTO PROTECO Carre Blanca™ 2 veces por semana 0115 g g T2g
Huevn 1 vz paf S&mana 559 50q 50g
Legurmindsas " 2 vaces pov samana 159 159 0o
Cereabos, raices, tubdrculos y plalanos
Subgrupo de alimenios
CEREAL ATz Todos los dias 50 g 5l g 1139
Fasia i5g 459 102 g
Opcional =
Dertvados de & Quinua Alg ]
Subgrupo de simanios
TUBIRCULOS-RAICES: oo oy fame, platano Todes los dias 100+ 16T g 10 g 100 g
PLATANOS-DERIV ADOS DE
CEREAL
Arepa o pan, ebe Opez nal Bl g Ed g B0 g
Hortalizas varduras y leguminosas vardas
VERDURA FRIA O CALIENTE
Verdr | Tosos koa dis .i20g | Tig | 70y
Fruta
JUGO L4 R 4
Juga Todos ko das it E-Td g 200 ec
AZUCARES Azicer o panala Totnd Sermanal B0 100 gr B0- 100 gr :
CRASAS Aceile o mantequilia Tolsl sesrensl A345g &0-15 g = ek
Lactaos
LECHE Lacha aniera pasteurzada Todos los dias para CONSUTD 100 cc 100 cc 100 co
direcho & corre adicion de
Lecha an palva preparacion 1959 1959 185g
Cuesn 18g 8g 18g
Condbm entos™
APORTENUTRICIONAL PROMEDIO SEMANAL MIMUTAPATRON. — —— — =
TR T Proteina — Grasas St CHY = ~Galclo ~ Horre
TOTAL a2 14 a4 10t 264 55
il W zmse B35 85,2 1678 300 22
17 afbos 11 mased)
Adecuachin 1% aTa% 12 % 30.0% 23.8% 24.8%

Sopa: Cpcnnal, de scusrdo con ioe habtos alrmiaros o6 ka regien, B gramale de los almantes gue componsn la sopa deben sef acordes con os esiablecieos por components
e acuanda a k minuta paknon,

* Carne blanca: Dentro da las carmes bancas 56 Noliye entre Diras,# pascace, S el consumo do A3te Be Soecua & ks hibfics alimentsnos de L2 regidn, s& debe ofrecer
(micamonte fiste, evilar bunsos ¥ espnas

vl g gum inosa: Las pregaracionss O kguiinoss deben i acompafsadas una vez & b semena par husvo y ofa. of carme, La oferia de legumingsa no exchiye b oferla de
carnes

s=Condimontos: La inchaitn 8 condimentos depends de los habilos alrremlanos S 18 regidn debe tenerse en cuenia para b Comprs de simenkos.
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TAMANO DE PORCION (peso nato)

GRUFO DE
ALIMENTOS

FRECUENCIA

AUMENTOS SEMANAL/S DiAS

4 AGANOS | 7 A 12 AROS |13 A 1T AROS
Y11 MESES | ¥ 11 MESES | ¥ 11 MESES

| Leche entera, leche saborizada ;
Lact ; i : |os o -
cleos e binls. vegir Todos los dias 200 200 200

Acompafiantes; Pongué, Palito de
Queso, Mufins de queso, Brownie,
Mantecada, Croissant, Torfa de

Derivados de cereal Sean i ars: de Vel Dacar Todos los dias 50 G0 70
Almojabana, Pasaboca, enire
otros.
Fruias Fruta entara 3 veces/semana 100 1040 100
Bara de granola, bocedillo,
Chocolatina, Leche condensada,
Dufce da leche tipo rollite, mani de
sal, manl con uwas pasas. mani 2 veces/semana 20 20 25
canfilado, masmalo, manjar
blanco, panelita de  feche,
Azuocares y Dulces arequipe, entre otros. i
CQueso Queso 2 waces/semana 20 30

Ia. Lacteos: Sino se cuanta con cadena de frio, los productos deben ser UHT,

B. Dervados de cereal: Acompafantes preparados a partir de cereales que puaden incluir entre sus ingradientes huews, mezclas
vegetales, queso, rellenos dulces, etc. Incluye productos de panaderia. Los acompafiantes sin relleno o adicidn dulce se deben
|ofrecer 3 veces por semana.

. Frutas; Frescas y enteras. No se permite la entrega de naranja y banano més de tres veces en un cicla,

d. Aztcares ¥ dulces: Se debe entregar los dias que el dervade de cereal no contiena relleno o adicion dulce.

le. Queso: Debe ser pastaurizado y se debe garantizar la cadena da frio y las condiciones higienico sanilarias para su entrega. En
caso de no contar con las condiciones de transporte y empague que garantizen las condicicnes anteriores, se debe inclulr el gramaje
|establecido por gnupo de edad dentro del panificado. Dentro de! ciclo de menus presentado por el operador se debe especificar en qué
|productos panificados se incluirs &l queso.

APORTE NUTRICIONAL MINUTA PATRON - RACION INDUSTRIALIZADA:

s CALORIAS | PROTEINA| GRASAS | CARBOHIDRATOS| CALCIO | HIERRO |
| Keal g g E Mg Mg
APORTE MINIMO MINUTA
PATRON 4 A 6 afios 11 418 11,8 15,7 586 208,86 1,9
. Meses
|REQUERIMIENTO 4 ABafos|  ,00q 4 57,5 56,4 230,0 §00,0 10,3
11 meses
% ADECUACION 25% 20% 27% 255 505 19%
| APORTE MINIMD MINUTA,
PATROMN 7 A 12 afos 11 487 15.2 17.2 63,3 354.0 23
Meses
REQUERIMIENTO7 A 12 afles| 00 69,5 66,2 2780 800,0 15,0
11 Meses
% ADECUACION 245, 22% 25% 23% a4 15%
| APORTE MINIMO MINUTA
PATRON 13 A 17 afos 11 523 17.8 19,3 £9,9 3843 26
Meses
HEMUEAMIENTE IS A S S e ) 895 85.2 3578 900,0 22,0
anos 11 Meses
% ADECUACION 20% 20% 23% 20% 44 12%

Las anteriores condiciones se encuentran acordes con los lineamientos técnicos administrativos PAE, Resolugion No.
16432 del 02 de octubre del 2015
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CARACTERISTICAS DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION
ESCOLAR

Los alimentos que infegran los complementos alimentarios de las modalidades preparada en sitio e industrializada,
deben cumplir con condiciones de calidad e inocuidad para lograr el aporte de energia y nutrientes definidos en el ciclo
de mends, con los estandares de inocuidad del producto y del proceso de elaberacion con el fin de prevenir las posibles
enfermedades que puedan transmitir por su inadecuada manipulacion. Tales condicionss deben acompafiar a los
alimentos hasta su consumo final, para lo cual es necesario cumplir con las condiciones exigidas por la normatividad
vigente.

Los alimentos importados deberan contar con registro, permiso o notificacian sanitaria emitida por la autoridad
competente; Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA. Los alimentos importados deben
cumplir con lo establecido en el Decreto 539 de 2014 y la resolucion 2674 de 2013 y demas normas que lo modifigue
sustituyan o adicione.

El empaque y rotulado de todos los alimentos a suministrar para el Programa debera cumplir con lo estipulado en la
Resolucién 5109 de Diclembre 29 de 2005 y la Resolucién 333 de 10 febrero de 2011 y las demas normas vigentes,
Titulo Il Capitulo | de la Resolucion 2674 de 2013 con relacién a la obligatoriedad del Registro Sanitario, todos los
alimentos suministrados durante la ejecucion del PAE deberdn tener marca de fabrica y registra o permiso sanitario,
exceplo los que se eximen en dicho capitulo, los cuales deberan ser rotulados o efiquetados de acuerdo con la
normatividad que los acoja.

GRUPO CARACTERISTICAS

POLLO: El polio beneficiado es el cuerpo del pollo al cual se le han cortado las patas a
nivel de la articulacion tisiometatarciana, el cuelio a nivel de la Ultima vértebra cervical y
la cabeza a nivel de la primera vértebra cervical, despues de someterio al proceso de
fasnado, el cual incluye insensibilizacién, desangre, escaldado. desplume y eviscerado,
El pollo beneficlado puede estar entero (pollo en canal) o despresado,

Requisitos generales:

- Debs presentar un olor caracteristico que no evidencie la presencia de productos
quimicos, medicamentos, detergentes, rancidez o descomposicion, debe tener color
uniforme libre de manchas y de consistencia firme al tacto,

- No se permite el uso de aditivos no permitidos por la legislacion.

- Mo se permite los cortes de rabadilla, alas y costillar en las preparaciones.

- Por el alto riesgo de alteracion de las condiciones de inocuidad de la
preparacién “arroz con polle”, no se permite su inclusién en el ciclo de menus, ni
su entrega a los Titulares de Derecho del Programa. |
- Se prohibe el uso de alimentos a los que se les adicione Nitrates y/o Nitritos o sus
sales, como embutidos ¥ carnas curadas.

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: Temperalura de congelacién -

| 8°C o inferior, medidos en el Interior de la masa muscular. Se debe asegurar que el
manejo del polic beneficiado en el almacenamiento y distribucién se realice con buenas

practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto. especialments.

manteniendo la cadena de frio con monitoreo periadico de la temperatura.

- Vida Util de los productos carnicos en refrigeracion: 5 dias.

Mota: Solo se permite el suministro de pechuga a los Titulares de Derecho.

CARNE DE RES: Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los
animales de las diferentes especies, incluyende su cobertura de grasa, tendones, vasos,
nervios, aponeurosis y que ha side declarada inccua y apta para 2l consume humano.

Reguisitos generales:

- Se permiten los siguientes cortes de came los cuales corresponden a came de res
con menos del 14% de grasa: cadera, centro de plerna, bola.

- Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie la presencia de productos
quimicos, medicamentos, detergentes. rancidez o descomposicion, debe tener color
uniforme libre de manchas u olores fuertes.

CARNES - Mo se parmite el uso de aditives no permitidos per |a legislacien.

- Prohibido el usg de nitrites y de condimentos en cualquiera de las preparaciones.

| | - Temperatura de almacenamisnto y conservacion: Temperatura de congelacion -
8°C o inferior medidos en el centro de |a pieza de came mas gruesa. Se dabe asegurar

que &l manejo de la came en el almacenamiento y distribucion se realice con buenas

practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto, sspeciamente,

mantenienda la cadena de frio con monitoreo pericdico de la temperatura .

- Vida Util de |los productos camicos en refrigeracion: 5 dias.

Debe cumplir con las disposiciones establecidas en los Decretos 1500 de 2007 y 2270 de
2012 y las demas normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

Mota: Mo se permite el empleo de carne molida, se puede utilizar preparaclones con
came desmechada y carne picada.
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PESCADO: producto obtenido de veriebrados acuaticos de sangre fria, comprende
pescados 0seos y cartilaginosos enteros o descabezado que han sido: desangrados,
eviscerado seccionados o fileteados y lavados, producto fresco que haya sido declarado
apto para el consumo humano.

Requisitos generales;

- Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie la presencia de productos
quimices, medicamentos, 5 ;
- defergentes, rancidez o descomposicion, debe tener color uniforme libre de manchas|
y the conslstencia firme al tacto. '
- INo se permite el uso de aditivos no permitidos por Ia legislacion.

- Se prohibe el uso de alimentos a los que se les adicione Nitratos Yo Nitritos o sus
sales, como embutidos, carnes curadas.

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: Temperatura de congelacion -
8°C o inferior, medidos en el centro del pescado. Se debe asegurar que el manejo del
pescao en el aimacenamiento y distribucion se realice conforme a las buenas practicas
de manipulacion, para preservar la calidad de! producto, especialmente, mantzniendo la
cadena de frio con monitoreo periodico de la temperatura.

- La came del pescado, debe presentar color caracteristico, ausencia de olores
extrafios (rancio, putrefacto, sustancias quimicas, otros), y consistencia firme.

- Vida Util del pescado en refrigeracion: 2 dias,

| | Los productos acuicolas y pesqueros deben cumplir lo establecido en el Decreto 561 de

| | 1984, Resolucion 776 de 2008, y Resolucién 122 de 2012 y demas normas que los|
madifiguen, sustituyan o adicionen.

Nota: solo se permile la entrega de pescado en filete o posta.

| HIGADO DE RES El higado es un organo o viscera roja de los animales de abasto que
[ haya sido declarado apto para el consumo humano después del sacrificio, debe ser de
color rojo carmin en la cara anterior y oscurc en la cara posterior, las plezas deben estar
limpias, libres de grasa, materia fecal. codgules de sangre. contenido rumial, pelos,
quistes y parasitos. de texiura Firme, eldstica v ligeramente humeda, Y de olor
Caracteristico. \

Reguisifos generales:

- Debe presentar un clor caracteristico que no evidencie la presencia de productos
quimicos, medicamentos, defergentes, rancidez o descomposicion. debe tener color
| uniforme libre de manchas y de consistencia firme al tacto.

- El higado. debe presentar color caracteristico rajo carmin o cafersjlzo, ausencia da
olores extrafics (rancio. putrefacto, sustancias quimicas, ofros), consistencia firme, libre!
de materiales extrafios, |
- Mo se permite el uso de aditivos no permitidos por la legislacisn.

- Se prohibe el uso de alimentos a los que se les adicione Nitratos yio Nitrites o sus
sales, como embutidos, carmnes curadas.

- Temperatura de almacenamiento y conservacién: Temperatura de congelacién -
8°C o Inferior, medidos en el centro de |a pieza. Se debe asegurar que el manajo del
| higado en el almacenamiente y distribucién se realice con busnas practicas de
| manipulacion para preservar la calidad del producto, especialmente, manteniende la
cadena de frio con menitereo periadice de la temperatura.
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- Vida Util del higado en refrigeracién: 2 dias.

El higado debe cumplir con los Decretos 1500 de 2007 y 2270 de 2012 y las demas
normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

LOMITOS DE ATUN EN ACEITE: Es el producto constituido por la carne de especies
apropladas, envasado con aceite vegetal con la adicicn de sal libre de aditivos en ganeral

| v de cualguier tipo de ingredientes o sustancias que generen ganancia en &l peso

drenado. Se admite en su envase final, un porcentaje maximo de atun en trozos, rallado
o desmenuzado del 18%.

Requisitos generales:

. Latas en buen estado sin abolladuras ni oxidacién, con fecha de vencimiento vigente,
con registro sanitario, debe cumplir con el rotulado segun lo estableclde en la Resolucion
5108 de 2005,

. Se deben rechazar todas las latas que tengan los lados o extremos inflados, latas
mal selladas. oxidadas, abolladas. con fugas o que estén goteando, o cuyos contenidos
estén espumosos o presenten mal olor.

- Temperatura de almacenamiento y conservacién: Temperatura ambiente en un
lugar seco, con buena ventilacién y libre de humedad, protegido del sol y del ingreso de
insectos y roedoras.

- Vida Util: 24 meses.

Deben cumplir lo establecido en la Resolucion No. 0148 del 2007 y las demas gue la
modifiquen, sustituyan o adicionen.

SARDINAS: Producto preparado con sardinas y envasadas en medio liguido de
cobertura como acelte vegetal comestible y salsa de tomate. Empacado en recipientes
herméticamente cerrados y sometido a fratamiento térmico que garantice la esterilidad
comercial del producto. |
Requisitos ganerales:

- Latas en buen estado sin abolladuras nl oxidacién, con facha de vencimiento vigente,
con registro sanitario, debe cumplic con el rotulado segun lo establecido en la Resciucion
5109 de 2005,

- Se deben rechazar todas las latas que tengan los lados o extremos inflados, latas
mal selladas, oxidadas, abolladas, con fugas o que estén goteando, © cuyos contenidos
estén espumosos o fengan mal olor,

- Empaque y presentacion: lata por 425 gramos.

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: A temperatura ambiente en lugar
fresco v saco. Debe estar protegide del sol. la humedad y del ingresc de Insectos
roedores.

- Vida Util: 12 meses.

Deban cumplir con |o establecido en el Decreto 561 de 1384, Resolucién 776 de 2008, y
Resoluclén 122 de 2012 v demas normas gue los modifiquen, sustituyan o adicionen

No se permite la entrega de embutidos de carne, pollo, pavo o pescado,

HUEVOS

“El huevo fresco es aguel que observado por transparencia en el ovoscopio se presenta
ahsolutamente claro, sin sombra alguna, con vemna apenas perceptibla y una camara de
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aire que no sobrepasa la altura establecida en los requisitos.

Requisitos generales:

= Lacascara debe ser fuerte y homogenea.
- Deben estar libres de contaminacién.

- Peso minimo permitido: 55 gramos.

Requisitos minimes:

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: Se deben almacenar a una
temperatura no superior a 25°C ni inferior a 3°C.

- Vida Util : 20 dias.

LEGUMINOSAS

LENTEJA: Comprende los granos procedentes de la especie Lens sculenta NMoench.

Requisitos generales:
- Lenteja grande Grado 2 con tegumentos externos de color marron o verde|
caracteristicos de la variedad. Mo debe contener mas del 1% de impurezas.
- Se permits la presencia de;

Materias duras 0.3%

Granos dafiados 2.5%

Granos ablertos 3%

Granos partidos 2% !
Variedades contraste 3% |
Humeadad maxima 13%

- No se aceptan granos que posean olores objetables o con residuos de materiales|
toxicos, o que estén infestados o infectados.

- Cumplir can el rotulado segun lo astablecide en la Resolucidn 5109 de 2005,

= El grane no debe exceder los limites de metales pesados. plaguicidas sstablecidos
en el Codex Allmentarius, en las Resoluciones 2906 de 2007 y 2971 de 2014 v las
demas que las modifiguen, sustituyan o adicionen.

Temperatura de almacenamiento y conservacién: A temperatura ambiente en lugar|
fresco y seco. Debe astar prategido del sol, la humedad [
- \ida Gtil: & meses,

FRIJOL: Cemprende todas las variedades del género phaseolus spp.

Requisitos generales.
- Frijol tipo | grado2 el cual debe presentar tamafio, forma y color caracteristicos de la|
variedad que s& considere,

- Mo se aceptan granos gue posean clores objetables o con residuos de materlales|
toxicos, o que esten infestados ¢ infectados.

- Cumplir con el rotulade segun lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005,

- El grano no debe exceder los limites de metales pesados, plaguicidas establecidos
en el Codex Alimentarius, en las Resoluciones 2306 de 2007 y 2971 de 2014 v las
demas que las medlfiguen, sustituyan o adicionen.

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: A temperatura ambients an lugar
fresco v seco. Debe estar protegido del sol, la humadad y del ingreso de insectos y
roedoras,

- Vida util: 8 mesas.
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GARBANZO: Comprende los granos procedentes de la especis Cicer Arietinumi.

Requisitos generales:

- No se aceptan granos que posean olores objetables o con residuocs de materiales
toxicos, o que estén infestados o infectados.

- Cumplir con &l rotulade segun lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005.

- El grano no debe exceder los limites de metales pesados, plaguicidas establecidos
en el Codex Alimentarius, en las Resoluclones 2906 de 2007 y 2971 de 2014 y las
demas que las modifiquen, sustituyan o adiclonen.

- Temperatura de almacenamiento ¥ conservacion: A temperatura ambiente en |ugar
fresco y seco. Debe estar protegido del sol, la humedad y del ingreso de insectos ¥l
roedores.

- Vida dtil: 6 meses.

ARVEJA VERDE SECA O AMARILLA: Comprende los granos procedentes de [a
especie pisum sativu.

Requisitos generales.

- Mo se aceptan granos que posean olores objetables o con residucs de materiales
toxicos, o que estén infestados o infectados.

- Cumplir con el rotulado segun lo establecideo en la Resolucion 5109 de 2005.

- El grano no debe exceder los limites de metales pesados, plaguicidas establecides
en el Codex Alimentarius, en las Resoluciones 2906 de 2007 y 2971 de 2014 y las
demas gue las modifiguen, sustituyan o adicionen.

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: A temperatura ambiente en lugar
fresco y seco. Debe estar protegido del sol, la humedad.

- \ida dtil: & meses.
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Fapaya, melan, pera, piﬁa,‘ = | |
tamarinde, tomate de arbel,| 1 — 4 °C  aplicando practicas de| ;
uchuva y uva verde o pre alistamiento #akbdlas
negra | |
‘ Corresponde a las verduras, hortalizas y lequminosas verdes, frescas y sanas que se
encuentren libres de magulladuras, con la forma caracteristica, libre de atague de|
insectos, enfermedades y dafios por deshidratacién,

| Requisitos generales:

- Deben presentarse limpias con un grado de madurez y turgencia tal gue les permita
| soportar su manipulacién, transporte v conservacién sin que por ello se afecten su
calidad, sabor v aroma tiplcos,

_I - Libres de humedad externa anarmal,

- Exentas de clores y sabores extrafics,
- Libres de impurezas y cuerpos extrafios.
VERDURAS, - Exentas de sintomas de deshidratacion,
HORTALIZAS Y| - Temperaturas de almacenamianto y conservacian — Vida atil:
cERDEe o | REERERAS; TEMPERATURA DE | \ioa UTIL EN |
| | HORTALIZAS ¥ : ALMACENAMIENTO REFRIGERACION
LEGUMINOSAS VERDES | ¥ CONSERVACION |
Maiz tiemo choclo. Repollo)| 8
Remolacha, Tomate, Fimentdn, T et aralura
Acelga, Auyama. Apio, Arveja ambipénte no mayor a :
verde, Calabacin., Calabaza, 180C o 1 — j‘; oc| 5 dias
Coliflor, Espinaca, Frijol verde, L PARAG SrAch d |
Haba verde, Habichuela,| 2P list F: ‘i Gage !
Lechuga, Pepino comun, Peping i et |
cochombro, Zanahoria, Cebolla
larga . |
Deben presentarse frescas vy limpias con un grado de madurez tal que les permita
soportar su manipulacién, transporte y conservacion ¥y gque reunan las caracteristicas
sensoriales adecuadas para su consumo inmeadiato.
Requisitos generales. .
- Coleor caracteristico para grado de fruta madura, con consistencia firme.
- Mo se permite la Inclusion de frutas en estado verde o pintén o sobremadure, ni la
presencia de alteraciones fisicoquimicas y/o sustancias extrafias.
- El estado fisico externo debe corresponder a una apariencia sana, libre de
| magulladuras, insectos, dafios por deshidratacisn
Iz Temperaturas de aimacenamiento y conservacion — Vida util;
| TEMPERATURA DE
|| FRUTA, ALMACENAMIENTO Y| WIDA UTIL
i CONSERVACION S |
| ‘ Banano, manzana.| Temperatura ambiente, con| 5 dias | |
FRUTAS naranja, patilla, granadilla | buena ventilacion, liore de |
| I humedad L
Ciruela 1 =4 °C aplicando practicas de| 5 dias

B pre alistamiente
|| Curuba amarilla, Feijoa,| 1 — 4 °C aplicando practicas de| 5 a 10 dias
| ‘ lulo pre alistamiento

Guayaba 1 -4 % aplicando practicas de| 5a 10 dias
| pre alistamiento
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i : fiame, entre otros)
Corresponde a los tubérculos, platanos y raices (papa, platano, yuca, :
fresmsp y sanos gue se encuentren libres de n]agulladuras, con la forma carav_:terlsttca.
libre de atague de insectos, enfermedades y dafios por golpes o mal manipulacian.

Requisitos generales: 4
- qu::eben presentarse limpias con un grado de madurez y turgencia tal que les permita

soportar su manipulacion, transporte y consgervacion sin que por ello se afecten su

calidad, sabor y aroma tipicos. _
- Enteros. con la forma caracteristica de la variedad.

TUBERCULOS, |- De aspecto fresco y consistencia firme.

PLATANOS v| - Exentas de sintomas de deshidratacion.

RAICES . Sanos, libres de atagques de insectos o enfermedades.
- Limpios, exentos de olores, sabores o materias extrafias visibles.
- No debe presentar ramificaciones, heridas. cortaduras o nédulos,
- La pulpa debe tener el color caracteristico de la varledad, libre de manchas que
indiquen comienzo de descomposician.
- Temperaturas de almacenamiento Yy conservacion: Se deben almacenar a
temperatura amblente, en un lugar seco, con buana ventilacién, libre de humedad, bien
iluminado, en perfecta limpieza y protegido del ingreso de insectos y roedores.
- Wida util: 15 dias.

ARROZ
BT Requisitos generales:

- Humedad menor al 14%.
- Temperaturas de almacenamiento y conservacion: Se deben almacenar a
temperatura amblente, en un lugar seco, con buena ventilacion, llbre de humedad, bien
iluminade, en perfecta limpleza y protegido del ingreso de insectos y roedores.
- Vida Utll: & mases,
Debe cumplir con lo establecide en la nermatividad correspondiente para productos de
esta naturaleza y las demas gque la medifiquen, sustituyan o adicionan, en &l momento

CEREALES que entren en vigencia.

PASTA: Producto cuyo ingrediente basico es la harina de trigo mezclada con agua a |a
cual se le puede adicionar sal, huevo u ofros ingredientes. Es el producto preparado
mediante el secado de las figuras formadas con una masa sin fermentar, preparada con
agua y los derivados del trigo u otras farindceas aptas para el consumo humano o
mediante la combinacién adecuada de los mismos. En el rotulado de las pastas!
alimenticias se debera reportar explicitamente si le son incorporados colorantes Y|
conservantas.
Requisitos generales!
- Temperaturas de almacenamiento y conservacién: Se deben almacenar a temperatura
ambiente, en un lugar seco. con buena ventilacién, libre de humedad, bien iluminado, en
perfecta limpieza y protegido del ingreso de insectos y roedores.

- Cumplir con el rotulado segun lo establecido en la Resolucién 5108 de 2005.

- Vida Utll: 6 meses.

Debe cumplir con la Resolucién 4393 de 1991 vy las demas normas que la modifiquen,
sustituyan o adicionen.

HARINA DE TRIGO: Principal producto obtenido de la molienda y cemido, del
endospermo y capas internas del pericarpio de granos de trigo comun friticum aestivum
L. o trigo ramificado triticum compactum host, o mezcla de ellos, cen el fin de cbtener un
tamafio de particula determinado.

Requisitos generales:

T La harina de trigo no podrd contener contaminantes de tipo fisico, quimico o
biclégico que afecten la salud.

- La harina de trigo debe estar exenta de excrementos animales.

- La harina de trige debe estar exenta de sabores y olores extrafios.

- Cumplir con el rotulado segun lo establecido en la Resolucion 51098 de 2003.

- Temperatura de almacenamiento y conservaclon: A temperatura ambiente en

lugar fresco y seco. Debe estar protegido del sol. la humedad y del ingreso de insactos vy
roedores,
- Vida util: 6 mases.
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Debe cumplir al Decreto 1344 de 1996 y las demas normas que lo modifiquen, sustituyan
¢ adicionen.

AVENA EN HOJUELAS: La avena en hojuelas es un producto sometide a limpieza,
precocido, laminado, obtenido de los graros de avena sin cascara, de cualquier variedad
de las especies de A. Sativa L. y A. Byzantina L,

Requisitos generales;

- La avena en hojuelas debe ser fabricada a partir de granos de avena sin cascara,
sana y limpia, libre de signos de infestacion y/o contaminacién de roedores.

- La avena en hojuelas para consume humano debe estar libre de clores y sabores
fungosos fermentados, rancios o amargos, ¢ cualguier otro olor o sabor objetable.

- Cumplir con &l rotulado segun lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005,

- Las hojuelas deben presentar un color crema, ligeramente cacka, caracteristico Vi
un sabor y aromas agradables de avena tostada.

- Los residuos de plaguicidas nc deben exceder las toleranclas establecidas por la
comision del Codex Alimentarius.

s En la elaboracion de la avena en hojuelas, no s2 permite el uso de conservantas,
- Caracteristicas fislca-quimicas:

Requisito MINIMO MAXIMO

| Acidos grasos libres en base seca % | - 8 =
Humedad % : - 11.5

| Proteina % - 10.5 -

| Cenizas % . - |21
Cenizas ( sl se han adicionado| - 3z
minaralas) g Lt
Grasas 5.0 10.5

= Temperatura de almacenamiento y consarvacion: & temperatura ambiente en
lugar fresco y seco. Debe estar protegido del sol. la humedad y del ingreso de insectos y|
roedores. [
- Vida Util: 6 meses. .

Debe cumplir con [0 establecido en la normatividad correspondiente para productos de
esta naturaleza y las demas que las modifiquen, sustituyan o adicionen. en el momento
que entren en vigencia.

CUCHUCO DE MAIZ, CEBADA, TRIGO Y CEBADA PERLADA: [

Requisitos generales:

= Temperatura de almacenamiente y conservacion: A temperatura ambiente en
lugar fresco y seco. Debe estar protegide del sol, la humedad y del ingreso de insectos v
roedores.

= Cumplir con el rotulado segun lo establecido en la Resoluclén 5109 de 2005,

- Vida atil: maximeo 1 afio en condicicnes dptimas de aimacenamianto,

Debe cumplir con lo establecido en la normatividad correspondiente para productes de
esta naturaleza y las demas que las modifiquen, sustituyan o adicionen,. en el momenta|
que entren en vigencia. [

HARINA DE MAIZ PRECOCIDA: La harina de maiz precocida blanca o amarilla es un
producto obtenido a partir del endospermo de granos de malz, clasificados para &l
consume humaneo, que han sido sometidos a un proceso de limpieza, germinacicn,
precoccion y molturacien o malienda.

Requisitos generales:
- La harina de maiz precocida no debe presentar olores nl sabores fungosos|
fermentados, rancios, amargos o cualguier otro clor o sabor objetables. '
= La harina de maiz precocida debe presentar un color uniforme y no dabe tener
grumos ni materiales o contaminantes extrafios, debe revelar &l elemento histolégico del
almidon de maiz.

- Cumplir con el rotulado segun lo establecldo en la Resolucion 5109 de 2005,

| - Fodra contener los aditives permitidos en el Codex Alimentarius y/o la legislacion
nacicnal vigente,

| - Caracteristicas fisico-guimicas:
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| Regulsitos | Minimo | Maximo
Humedad en % masza - 13.0
Eroteina en base seca % masa 6.0 -
Grasas en % masa - | 2.0
Cenizas en % masa - 1.0
Fibra cruda (%) - 3.0 |
[ Indice de absorcidn a 25°C 145 - |

| lugar fresco y seco. Debe estar protegido del sol. la humedad y del ingreso de insectos y

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: A temperatura amblente en

roedores. \

- Wida Util; 6 meses.
Debe cumplic con lo establecido en la nomatividad correspondients para productos de|
esta naturaleza y las demas que las modifiquen. sustituyan ¢ adicicnen, en el momento
que entren en vigencia.

MAIZ

AREPAS DE

|- Mo debe presentar olores nl sabores fungosos fermentados, rancios, amarges ©

| protegido del Ingreso de insectos y roederes,

Arepas de maiz refrigeradas, elaboradas a partir de La harina de maiz pre-cocida blanca
o amarilla, aptas para el consumo humano, gque han sido sometidos a un proceso de
limpieza, pre-coccidn y molienda.

Requisitos generalas;

cualquier otro olor o sabor objetables.
- Las arepas pre—cocidas debe presentar un color uniforme y no debe tener indicios de
infestacion & dafios por honges o meohos.

- Mo beben presentar materiales o contaminantes extrafios.
- Podra contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius y/o la legislacion
naclonal vigente,
- Temperatura de almacenamiento y conservacién: en refrigeracién de 0 — 4 °C,

- \ida util: 5 dias en sus condiciones éptimas de almacenamiento.
- Después de preparadas no deben estar guemadas, ni tener hollin o materia extrafia
alguna

- Deben estar siempre blen cocida y asada.

FRODUCTOS DE
FANADERIA

Productos frescos de panaderia de masa dulce o salada elaborados a partir de harina de|
trigo fortificada, con grasa, agua, sal o dulce sal manipulado con el fin obtener panecillos
de diversos tipos, con sabor caracteristico a pan,
Requisitos generales:

- Mo debe presentar clores nl sabores fungosos fermentados, rancios, amargos o
cualquier otro olor o sabor cbjetables,
- Los productos de panaderia deben presentar un color uniforme y no debe tener
indicies de infestacidn & dafios por hongos o mohos.

- Mo beben presentar materiales o contaminantes extrafios.

|- Podra contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius y/o la legislacion
| nacional vigente,

-  Temperatura de almacenamiento y conservacién: Mantener el producto en lugar
seco, libre de accién de rayos solares y de productos de aseo como detergentes u otros
productos de alores fuertes. Dadas las caracteristicas del producto, se debera conservar
a una temperatura menor a 25°C y a una Humedad relativa media del ambiente, Debe
estar protegido del sol, la humedad Yy del ingreso de insectos y roedores.

- En la parte superior y laterales de la corteza, no deben tener ampolias, |
- Deben tener sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa y dorada
apariencia fresca.

- La corteza no debe estar quemada, ni tener hollin 0 materia extrafia alguna.
- Vida util: & dias

AZUCAR BLANCO REFINADO: es un producto obtenide por la purificacién,
decoloracion y recristalizacion de azucar crudo afinado.

Requisitos generales:

- El azucar blanco refinade debe ser de color blanco, olor y sabor caracteristicos.

- El azucar blanco refinado no debe contener materias extrafias, tales como, insectos,
arena y otras impurezas que indiquan una manipulacion defectucsa.

- Temperatura de almacenamiento y conservaclon: Temperatura ambiente no mayor a
18°C en un lugar seco con buena ventilacion y libre de humedad, protegide del ingresc
de insectos y roedores,

- Vida util: 8 meses en sus condiciones dptimas de almacenamiento.

Debe cumplir con lo establecido en la normatividad correspendients para productos de
esta naturaleza y las demas que las modifiquen, sustituyan o adicionen, en el momento
que entren en vigencia: Decreto 1324 De 1998,
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PANELA: es el producte sélido obtenide por evaporacion de Ios Jugos de la cafia da:
azicar,

Requisitos generales:

gfiﬁ:g - La panela debe estar libre de olores, sabores extrafios. manchas verdes,
REF! ablandamientos excesivos,
Y NADO - Mo puede estar fermentada ni presentar ataques de hongos o insectos.
B - En la elaberacién de la panela no se permite &l uso de hidrosulfito de sodio ni
| PANELA hiposulfito de sedio. ni ofras sustancias quimicas con propiedades blanqueadoras.
- Temperatura de almacenamiento y conservacion: a temperatura amblents en lugar
fresco y seco. Debe estar protegido del sol. la humedad en un lugar seco con busna
ventilacion, protegido del ingreso de insectos y roedores.
- Vida Util: 6§ meses en sus condiciones dptimas de almacenamiento.
Requisites dsl Proveedor:
- Certificado: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA (Visita sanitaria)
- Concepto Tecnico: Favorable Vigente. Este cerificado se requiere del trapiche
productor v planta de transformacion o procesamienta,
- Cerificado o copia de Inscripcicn de los Trapiches Paneleros y las Centrales de
Acopio de Mieles Virgenes procedentes de Trapiches Paneleros, expedide por el
INWIRAA.
Debe cumplir la Resclucidn 779 de 2006 v las demas que las maodifiquen, sustituyan o
 adicionen. Certificado de evaluacién de conformidad del trapiche productor vigente.
Resolucien 3478 de 2008, 3544 de 2009, 4121 de 2011 y 4217 de 2013
| Todos los empagues deben cumplir con los pardmefros de Rotulado General: Resclucién
| 5109 de 2005 y las demas que la modifiquen, sustituyan o adicionen, |
Aceites extraidos de semillas vegetales como maiz, girasol, soya o mezcla de aceites
vegetales. Comesponde a acelte comestible, es decir aquel aceile apto para consumo
| humano, que ha sido sometido a procesos quimicos o fisico-gquimicos con el fin de
eliminar fos excesos de acidos grasos libres, resinas, mucilagos y jabones y a
descdorizacicn per procesos quimicos o fisicos con el fin de eliminar sabores y olores
[ desagradables. |
Requisitos generales:
= E! contenido de acldos grasos libres debe ser maximo del 0.2%.
- Puede corresponder a aceite purc o a mezclas de aceites.
- Caracteristicas flsicoguimicas:
ACEITES i =
| Regquisito Minimo | Maximao
| Densidad relativa 25°C/25°C 0.917 0.924
| Indice de yodo L 120 141
| Ingice de saponificacién 188 185
| 188 indice de refracclén a 25°C 14720 | 1.4760

| - Temperatura de almacenamiento y conservacion; a ‘temperatura ambierte en'luga

fresco y seco. Debe estar protegido del sol, en un lugar seco con buena ventilacion
libre de humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores.

|- Vida Util: 12 meses an sus condiciones dptimas de almacenamiento.
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Deben cumplir la Resolucion 2154 de 2012 y las demas que las modifiquen, sustituyan o
adicionen, en el momento que entren en vigencia.

Todos los empagues deben cumplir con los parametros de Rotulado General: Resolucion
5109 de 2005 y las demés que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

La leche entera de vaca pasteurizada o, leche entera larga vida es €l producto obtenido
al someter a leche cruda, entera, a una adecuada relacion de temperatura y tiempo para
destruir su flora patogena y la casi totalidad de su flora banal, sin afterar de manera
esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisico-quimicas u organolépticas.

' Requisitos generales:

Debe cumplir con las siguientes caracteristicas y condiciones:
- FISICOQUIMICAS

C Densidad a 15/15°C = 1.0300 g/mL

. Materia Grasa Minimo 3.0% mim

. - Extracto seco total ~ Minimo 11.3% m/m
I Extracto seco desengrasado Minimo 8.3% m/m
: - Sedimento (impurezas macroscopicas) en grado maximo de escala de
LECHE DE VACA impurezas de 0.5 mg/500cm?
ENTERA, o Acidez expresada como acido lactico: 0. 14a0.19%

PASTEURIZADA |, _{ndice crioscapico indice de refraccion 0.54°C: £0.01'C 6 minimo n20 D 1.3420
O LECHE LARCA . Temperatura de almacenamiento y conservacion: Temperatura ambiente no mayor a
VIDA 15°C en un lugar fresco y seco o en refrigeracion de 0 -4 °C.

Vida Ut LECHE PASTEURIZADA: 3 dias en sus condiciones optimas de
almacenamiento. Despues de abierto consumase en el menor tiempo posible.

Vida Oti LECHE LARGA VIDA: 6 meses en sus condiciones optimas de
almacenamiento. Después de abierto consumase en &l menor tiempo posible.

Debe cumplir el Decretos 616 de 2006, 1673 de 2010 y 1880 de 2011 y las demas
normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen, en el momento que entren en
vigencia.

Todos los empaques deben cumplir con los parametros de Rofulado General: Resolucion
5109 de 2005 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen,
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Se denomina leche de vaca en polve. al producto que se obtiene por la deshidratacion de
la leche, mediante proceso de atomizacion — aire caliente, polvo con granuicmetria malla
| 120, la leche en polvo entera,

Requisitos generalas.

- Mo se permite la adicion de suere lacteo, ni azlicar

| - Se permite el ampleo de leche de vaca en polvo entera con adicion de vitaminas A vy D.
- El producto debera tener las siguientes caracteristicas fisicoguimicas:

|- Humedad maximo 4.0% m/m

. Materia grasa minimo 26% m/m

. Prafeinas 24.5% m'm

. Acldez expresada como acldo lactico: 0.9 a 1.3% m/m

’ Indice de solubilidad maximo 1.00 em’

. Seodio (MNa) Maximo 0.42% rim como constituyente natural

. Potasio (K} Maxime 1.30% m/m como constituyente natural Cenizas méximo
LECHE DE VACA| & 5o mim
EMN POLVO
ENTERA | - COMDICIONES ESPECIALES

Fuade estar adicionada de {Limitadas por la BFF)
| = Mono y diglicéridos maximao 2.5 g'kg
Lecitinald fosfolipidos de fuentes naturales) maximo 2.5 gikgmdm

- Temperatura de almacenamientc y conservacion: a temperatura ambiente en lugar
| fresco y seco. Debe estar protegide del sol, la humedad, en un lugar seco con buena
ventilacion, protegido del ingreso de insectos y roedores,

- Vida Ut Segun fecha de vencimiento o 6 meses en sus condiclones dptimas de
almacenamiento. Después de abierto debe consumirse en el menar tiempo posible.

Debe cumplir el Decretos 616 de 2008, 1673 de 2010 v 1880 de 2011 v las demas
normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen, en &l momento gue entren en
vigencia.

Todos los empaques deben cumplir con los pardmetros de Rotulado General: Resolucién

5109 de 2005 y las demas normas qus la modifiquen, sustituyan ¢ adicionen. :

Ezeal producto obtenido pnr_'cr::-aguladdn de lecha, de la ¢crema de leche, de la crama de
slero, del suerc de la mantequilia © de la mezcla de algunos o todos estos productos,
por la accidn del cuajo U otros coagulantes aprobados.

Reguisitos generales.

QUESOS - El tipo de queso que se debe ofrecer es fresco, higlenizado sin madurar, que
despues de su fabricacién liste para el consumo.

-  Estar exento de sustancias tales cocmo grasa de origan vegetal o animal diferente a la
lactea.

- Eslar practicamente exento de sustancias toxicas v residuos de drogas o

medicamentos.

-  Estar libres de plaguicidas,

- Mo debe |a elaboracién de queso fresco para consumo humano a partir de leche
cruda, salvo en los casos en que autorice la autoridad de salud delegada.

- La leche o la cuajada debe someterse a un tratamiento aprobado que permita
eliminar |a flora patogena vy la casi totalidad de su flora banal,

- Temperatura de almacenamianto y conservacion: en refrigeracién de 0 — 4 °C.

- Mida Ut 5 dias en sus condicicnes optimas de almacenamiento. Después de
abierto debe consumirse en el menor tiempo posible,

Debe cumplir con el Decreto 2310 de 1926, Resoiuciones 1804 y 11961 de 1989 y las
demas normas gue las modifiquen, sustituyan o adicionan

Todos los empaques deben cumplir con los parametros de Rotulado General: Resolucion
5109 de 2005 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionsn,

Es un producte alimenticlo elaborado a partir de la grasa de la leche, libre de grasa
trans, fresca cremosa con un delicioso sabor y aroma,

Requisifos generales:

- Producte de color amarillo palido, textura solida y grasosa y con olor agradable.
- Wida utll ¥ temperatura de almacenamiento y conservacion: 60 dias conservada
en refrigeracion entre 2°C y -6,0°C. Puede también congelarse por debajo de -10 °C. |
- Después de abierto debe consumirse en el menor tiempo posible,

- Debe cumplir con el Decreto 2310 de 1986, Resoluciones 1804 y 11951 de 1989
y las demas normas que las-modifiquan, sustituyan o adiclonan.

MANTEQUILLA

Todos los empagues deben cumplir con los pardmetros de Rotulado General
establecidas en la Resolucién 5103 de 2005 y las demas normas que la mndlﬁquen.|
sustituyan o adicionen,
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Es el producto elaborado con pasta o licor de cacao. lecitina y azucar.

Requisitos generales. .

- No se debe contener sustancias inertes, dextrinas o sustancias extrafias.

. Debe tener un color caracteristico chocolate, consistencia dura y olor sabor
propios del producto. o

- La pasta de chocolate debe tener las siguientes caracteristicas:

Requlsito ~ | Minimo Maximo

Humedad % | - 2.0

Grasa % 14.40

Cenlzas % - 2.80

Fibra cruda%

MNitrogeno% 0.60 0.75
CHOCOLATE Azicar % a0.7 =

- Temperatura de almacenamiento y conservacicn: A temperatura ambiente en lugar
fresco y seco. Debe estar protegido del sol, la humedad.en un lugar seco con buenal
ventilacién y libre de humedad, protegido del ingreso de insectos i roedoras.
- \ida dtil: 6 meses en sus condiciones optimas de almacenamiento.

Debe cumplir con la Resclucién 1511 de 2011 y las demas normas que la modifiquen.
sustituyan o adicionen

| Todos los empaques deben cumplir con los parametros de Rotulado General: Resolucion
5109 de 2005 vy las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

Requisitos generales:

- Solo se permite el emplec de Sal Yodada.

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: Temperatura amkiente no mayor a
15°C en un lugar seco con buena ventilacién v libre de humedad, protegido del ingreso
de insectos y roedores.

- ‘ida Gtl: 12 meses en sus condiciones optimas de almacenamiento.

| .
] Debe cumplir con los Decretos 547 de 1996 y 638 de 19398, y Resolucion 9553 de 1988 y|
|l las demas narmas que las modifiquen, sustituyan o adicionen.

Todos los empaques deben cumplir con los parametros de Rotulado General
establecidos en la Resclucién 5109 de 2005 y las demas normas que la modifiquen,
sustituyan o adicionen.

Los demas alimentos que no se encuentran aqui incluidos deben estar acorde y cumplir con lo sefialado en los
lineamientos, y normas gue regulen la materia.

EL PROPONENTE DEBERA PRESENTAR LOS SIGUIENTES DOCUMENTOS:

DE LA BODEGA:

Disponer de bodega o planta de ensamble yfo produccion para el manejo exclusivo de alimentos, conforme a la
normalividad sanitaria vigente (en cumplimiento de |a Resolucidn 2674 de 2013 y las demas normas concordantes
vigentes) y

contar con &l acta de inspeccion sanitaria o certificado expedido por la autoridad sanitaria competente del ente territorial
donde se encuentre ubicada con fecha de expedicion no superior a un afio antes del inicio del contrato y

con el concepto higiénico sanitario favorable, el cual deberd mantenerse durante todo el tiempo de ejecucion del
contrato, debe ser de usada exclusivamente para el almacenamiento, ensamble distribucidn de los alimentos y dotar
minimo con los equipos & instrumentos necesarios para controlar y garantizar las condiciones de calidad e inocuidad de
los alimentos tales como equipos de refrigeracién y congelacion, sistema de fransporte (carretilas, camitos
transportadares, etc.), implementos de almacenamiento (canastillas, estibas, efc.) y equipos de medicion (grameras,
basculas, termdmetro).

Dichos equipos e instrumentos deberén estar fabricados en los materiales y cumpli con las especificaciones sanitarias
establecidas en la normatividad vigente. Serén verificados mediante visita.

La Bodega debe estar ubicada a una distancia no mayor a 30 km (por vias de acceso determinados en la aplicacion
waze) de la Institucién Educativa Oficial “El Cerro” (Institucion mas alejada con relacion al centro urbano del Municipio de
Chia), para cualquier reposicidn o eventualidad que se llegue a presentar en algtn momento.

La bodega o planta de ensamble ylo produccion debe contar con un area minima de 500 mis2 atendiendo el ndmero de
raciones diarias (6.799), materias primas y demas que se requiere suministrar, donde ademas cuente por lo menos con
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10 mt2 de cuarto frio (coherente con el volumen de los alimentos que requieren condiciones de conservacian como
carnicos, lacteos entre otros y en garantia de |a calidad de los complementos alimentarios que se suministren), ademas
debera contar con un area especial para bodegaje de cilindros de gas.

Presentar un plan de saneamiento basico el cual debe incluir como minimo objetivos, procedimientos, cronagramas,
listas de chequeo y responsables de los siguientes programas: De limpisza y desinfeccion, de desechos sdlidos, de
control de plagas, de abastecimiento y suministro de agua e implementacion de técnicas de almacenamiento,
estandarizacion de porciones, higiene y buenas practicas gestion ambiental y los que adicionalments  considers
pertinentes. Lo anterior serd requerido posteriormenta a la suscripcién del contrato.

El proponente debera acreditar la licencia sanitania de los productos ofrecidos en los casos que requiera registro del
INVIMA, con la minuta de las raciones alimentarias

La bodega o planta de ensamble yio produccion debe disponer de zonas adecuadas para (recibos, almacenamiento,
ensamble, refrigeracion, de alimentos por vencer o devoluciones, residuos solidos gle.) debidamente identificados
(senalizados), delimitados y separados. Cuando el operador disponga de oficina {area administrativa) dentro de la
bodega, la misma debera estar separada de las demas 4reas.

Para acreditar el requisito de bodega o planta de ensamble y/o produccion debe demostrar propiedad del bien mediante
certificado de libertad y tradicion a nombre del oferente (persona natural o juridica) o de un miembro de consercio o
union temporal o de uno de los socios de la persona juridica (como oferente o miembro de consorcio o unién temporal)
inserito en la camara de comercio.

DE LOS VEHICULOS:

Contar con vehiculos de transporte de alimentos, que posean la documentagicn reglamentaria vigente v gque cumplan
con los requisitos exigidos en la Resolucidn 2505 de 2004 de! Ministerio de Transporte, Resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccidn Social y demas normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

Para acreditar este requisito debe allegar copia de contrato de amendamiento o leasing con un plazo igual o mayor 2 un
{1) afic o demostrar |a propiedad de! bien medianta licencia de propiedad a nombre del oferente o de uno de los
miembros del consocio o union temporal, y presentar ficha técnica donde especifique capacidad y condiciones de cada
uno de los vehiculos. Debera contar con por lo menos dos camiones para distribucion de alimentos con unidades de frio
para garantizar la cadena de conservacion en frio de los alimentos que lo requieren todos con sus documentos en regla,
estos vehiculos deberan ser de modelos 2012 en adelante.

Debera presentar el plan de ruta dias de enirega de viveres, elementos de aseo y gas (donde se requiera) a cada
comedor escolar, Lo anterior serd requerido posteriormente a la suscripeion del contrato

Condiciones minimas de los vehiculos:
PARA TRANSPORTE DE RACIONES INDUSTRIALIZADAS ¥ ALIMENTOS.

Los recipientes y canastillas en los que se transporten los mateniales o las materias primas, deben estar fabricados con
materiales de facil limpieza y desinfeccién, deben estar separados del piso mediante estibas de material diferente a la
madera, |a temperatura intema debe ser acorde al tipo de alimentos a transportar. Seran verificados mediante visita de
la entidad al momento de evaluar,

Se debe garantizar la cadena de conservacion en frio para productos carnicos, lacteos v sus derivados durante todo su
recorrido y hasta &l momento de depositarlos en el lugar de recibo en cada IE0, haciendo uso continu de termémetro ¥
garantizando el buen funcionamiento de las unidades de frio de los vehiculos, Asi mismo garantizar su aislamiento del
piso mediante estibas de material diferente a la madera. Los alimentos pusden estar aimacenados en canasllas
plasticas, bolsas transparentes de polietileno de acuerde con el tipo de alimento y la forma de transportario (a granel o
individualmente por racicnes)

La parte interior del furgdn debe garantizar hermetismo cuando estd cerrado, con paredes internas lisas, libres de
corrosion, impermeables y de facil limpieza y desinfeccion con facilidad de evacuacién de liquidos.

Los anteriores requisitos seran verificados mediante visita de la entidad al momento de evaluar,

CERTIFICACION CREG:
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E| fuluro contratista deberd encargarse de la preparacion de los alimentos, por lo que para aquellos sitios en donde no se
cuenta con gas natural deberd realizar el suministro o la distribucion de gas licuado de pefréleo; por lo anterior, los
oferentes deberdn acreditar |a idoneidad del distribuidor del cperador frente a la Comisian Reguladora de Energia y Gas
(CREG) mediante la cerfificacion de calidad de la embotelladora, certificado de calidad de los cilindros y permiso para

distribuir emitido por la embotelladora.
DEL PERSOMNAL NECESARIO:
Acreditar la disponibilidad minima del siguiente personal administrativo, necesanio para Ia gjecucian del contrato:

UN (1) COORDINADOR que estara a cargo de la logistica para el buen desarrollo del programa PAE en el
municipio de Chia, quien tendra a su cargo el supervisor del operador, éste deberd cumplir con los siguientes
requisitos: Ser profesional en ingenieria de alimentos, Ingenieria Industrial o nutricicnista y dietista y contar con
una experiencia general minima de dos (02 afios contados a partir de la expedicion de la tarjeta profesinal
para los ingenieros y el nutricionista y dietista desde [a lerminacién de materias (el iempo cbedece a que es
un programa que reguiere conocer la dinamica del sector, impacta en la prestacion del servicio y garantia del
derecho constitucional a la educacian en condiciones dignas que permitan la permanecia y deben mitigarse los
riesgos de improvisacion), para la acreditacién de los requisitos debera allegar copia del diploma o acta de
grado, y certificacion de experiencia en coordinacion del programa de alimentacion escolar con |a presentacion
de la(s) cerfificacion(es) de un confrato ejecutado y liguidado

Contar con Tareta Profesional Vigente, RETHUS (inscripcién en el Sistema de Informacién definido por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social) para el caso de Nutricionista y dietista o del COPNIA para Ingenigro
de Alimentos y curso de manipulacion de alimentos.

UN (1) SUPERVISOR: ds tiempo completo, para exclusividad del manejo del programa de alimentacion
escolar en el municipio de Chia, prestando su asistencia constante en las sedes educativas, tendra a su cargo
la vigilancia en los establecimientos educativos para que realice actividades de confrol de |a operacion del
programa y corrija posibles situaciones que afecten negativamente la ejecucion del mismo, dicho superviser
debe cumplir con los siguientes requisitos: Diploma de bachiller y haber adquinido conocimiento en el
desarroll de actividades especificas en la manipulacién de alimentos, experiencia general minimo de dos (2}
afios (En razon a que se requiere conocimiento del sector educativo) para acreditar el requisito allegar copia
del diploma o acta de grado de bachiller, curso de manipulacion de alimentos y certificar experiencia en
manejo o logistica de programas de alimentacion escolar con |a presentacion de al menos una (01}
cerificacion de un confrato ejecutado y liquidado.

Se debera presentar junto con |a documentacion antes descrita carla de compromiso suscrita por el personal
propuesto relacionado a continuacién y el mismo proponente, adjuntando una hoja de vida y las cerlificaciones
de experiencia solicitadas en este numeral,

El contratista debera tener en cuenta lo establecido en el numeral 4.3.1.1 de la Resolucién 16432 de 2015
expedida por el Ministerio de Educacion, para |a acreditacion de requisitos minimos y asignar el personal
requerido ecénomas o manipuladores de alimentos, como se distribuye a continuacion

ALIMENTACION Escamr: PAE REGULAR AND 2017
%
No
JORMADA | JORNADA Mo Econom
% VALOR NUTRICIONAL INSTITUCIONES MARANA | TARDE | TOTAL Eﬁanumas o
PREPARADOEN SITIO | 30% | DIOSA CHIA 2718 1278 |4
PREPARADDEN SITIO | 30% | LAURA VICUNA 103 295 |38 |2 3
INDUSTRIALIZADO* 20% | GENERAL SANTANDER |80 180 1
[ INDUSTRIALIZADO* 20% | DIVERSIF. ICAMPINCITO [ 105 98 203 |1 1
| PREPARADOEN SITIO | 30% | SANTALUCIA 448 462 EIEE 4
PREPARADOENSITIO | 30% | J\RDINLUNANUEVA 199 101 200 |2 S
| PREPARADOENSITIO | 30% | LA BALSA 1115 148 263 |2 2
SAN JOSE MARIA ' B
| PREPARADOEN SITIO | 30% | ESCRIVA [ i SR :
'PREPARADOEN SITIO | 30% | SAMARIA 1280 | eI |
| PREPARADOEN SITIO | 30% | CERCA DE PIEDRA 25 302 327 |1 4
[ PREFARADOEN SITIO | 30% | FONQUETA =Y 1265 06 |1 |3
PREPARADOENSITIO | 30% | FAGUA |53 1238 281 |1 13
PREPARADOENSITIO | 30% TIQUIZA i 126 EEIED 7
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INDUSTRIALIZADO* 20% | SANTAMARIA DELRIO | 153 (111 : |254 1 1 |
PREPARADO EN SITIO 0% | BOJACA 5 25 278 303 i 3
| MECEDES DE e ]'103 1 ‘
INDUSTRIALIZADO* 20% | CALAHORRA _ &= |
PREPARADO EN SITIO 30% | LACARO | 156 24563413 . |
PREPARADCEN SITIO | 30% | EL CERRO | 252 | 252 3 |
INDUSTRIALIZADO* | 20% | FUSCA 1120 120 |1 = |
5255
Sin [
contra [
lz sede | 35 31 ‘
da José
Joaquin | [
T L . v e i Casas (
| JORNADA UNICA SEDE EDUCATIVA JOSE JOAQUIN CASAS |
| % del Valor Nutricional INSTITUCION No. Nifios | No. ecénomas
ALMUERZOS 30% | JOSE J.CASAS 772 8
INDUSTRIALIZADO horas de la mafiana 20% | JOSEJ.CASAS |772 |3

Presentar copia de los contratos de las economas que la empresa contrate, al momento da su vinculacion,

- Presentar el plan de capacitaciones de! personal encargado de manipulacin ¥ preparacion de alimentos a la
Secretarfa de Educacion para su aprobacion y realizar a2 entrega de la dotacion al personal manipulador de

alimentos que emples para la operacicn del programa.

- Realizar capacitacion previa y continua de acuerdo al plan de capacitacion avalado por la secretaria de
Educacion; al personal encargado de manipulacion y preparacion de alimentos, asi como técnicas de

almacenamiento, estandarizacion de porciones, higiene y buenas practicas gestian

ambiental y los que

adicionalmente considere pertinentes dejando constancia de la misma (registro fotografico, evaluacién de

capacitacidn, informe con sus respectiva planilla y/o lista de asistencia

HORARIO PARA LA ENTREGA DE LAS RACIONES:

Presentar certificacion suscrita por el proponente dirigida a la alcaldia municipal de Chia, donde se comprometa que de
conformidad con los lineamientos de la resolucidn 16432 de 2015 numeral 4.1.3. horarios de consumo de los
complementos alimentarios, cumplird con la entrega de los alimentos a la economas, para gue se logre cumplir con la
siguiente guia;

Tabla X. Guia de horarios para el conzume de los complementos alimentarios

COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA CLSCOLAR HORARTO

Complemento alimentario  jornada Jornada de la mafana 7:00 a. m. a 9:00 a.
mafiana .
Complemento alimentario  jornada Jornada cde la tarde 300 p. m. a 4:30 p.

tarde
Complemento tipo almuerzo

Imi.

la11:30 a. m. a 1:00 p.
m.

Jornada
tarcle

unica v e

Los cambios de horario que se llegasen a requerir, deberan ser autorizados previamente por el Comité de Alimentacion
Escolar y constar en acta debidamente firmada. El horario definido debe ser publicado de manera oficial en un lugar
visible del comedor escolar de la Institucién Educativa v debe ser de conocimiento de los padres de familia, operadar, la
supenvision ylo interventoria y de la ETC. Este horario no podra modificarse durante el calendario escolar,

Presentar declaracion juramentada del representante legal del proponente, de no enconfrarse incurso en procesos
sancionatorios o sanciones por aspectos higiénico sanitarios o que afecten la salubridad publica.
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5. MODALIDAD DE SELECCION: :

La presente convocatoria sera regulado en el articulo 2.2.1.2.1.22 del Decreto Unico Reglamentario 1082
de 2015, en atencién a que mediante la Resolucion No. 110 del 17 de Enero de 2017, la Administracion
Municipal ordenc la Apertura de la Licitacién Piblica N° 018 de 2016, cuyo objeto consistio en la
contratacion para la PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR A_TRME@ DEL
CUAL SE BRINDE UN COMPLEMENTO ALIMENTARIO Y/O ALMUERZO A LOS NINOS, NINAS Y
ADOLESCENTES DURANTE LA JORNADA ESCOLAR DE LAS INSTITUCIONES OFICIALES DEL
MUNICIPIO DE CHiA: DE CONFORMIDAD CON LOS LINEAMIENTOS TECNICOS ADMINISTRATIVOS
DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR DEL MINISTERIO DE EDUCACION NACIONAL
RESOLUCION 16432 DE OCTUBRE 2 DE 2015 y mediante Resolucion No. 398 del 06 de febrero de
9017, se declard desierto el referido proceso de la Licitacion, por tal motivo se adelanta el presente
proceso bajo el procedimiento de Seleccion Abreviada bajo el procedimiento de Menor Cuantia cuando el
proceso de licitacion publicado haya sido declarado desierto, publicandose desde pliegos definitivos,
prescindiendo de: a) recibir manifestaciones de interés, y b realizar el sorteo de oferentes

6. PLAZO ESTIMADO DEL CONTRATO: CIENTO CINCUENTA Y DOS (152) DIAS ACADEMICOS O HASTA
AGOTAR LOS RECURSOS , contados a partir del cumplimiento de los requisitos de ejecucion y la firma del acta de
inicio

7. FECHA LIMITE, DE RECEPCION DE OFERTAS:

Los proponentes deberan presentar su oferta antes de |a fecha y hora establecida en el cronograma de la presente
convocatoria, Calle 10 No. 11-36 Piso 2° locales 223-224 C.C. La Libertad, Alcaldia Municipal de Chia, Direccion de
Contratacidn

8. FORMA DE PRESENTACION DE LA OFERTA:

a) Cada oferente deberd presentar dnica y exclusivamente una cferta, y todos los documentos anexos a la misma
deben diligenciarse y ser redactados en idioma castellano y se deben presentar mediante escrito elaborado en
computador, en papeleria del oferente o en su defecto en papel blanca.

b) Los documentos en idioma exiranjero, deberan venir acompafiados de traduccion simple, salvo los
relacionados con aspectos técnicos de la oferta.

c¢) Toda oferta debe estar firmada por la persona natural 6 el representante legal del oferente o por apodarado
que se haya constituido para este efecto. En caso de consorcios ¢ uniones temporales, la oferta debera ser firmada
por &l representante designado y en caso de ser necesario abonada por el profesional requerido en los presentes
pliegos de condiciones.

d) La oferta debe ser presentada en un (1) original y una (1) copia del mismo tenor debidamente foliados, y se
depositarén en sobres indspendientes. Se solicita que fanto el original come la copia de la oferta, sean numeradas
&n esfricto orden consecutivo ascendente, incluyendo un indice de la misma (Tabla de Contenido),

g)  Los sobres en su exterior deberan venir marcados de la siguiente manera:

Sefiores:

Mombre de EL MUNICIPIO.

Direccion:

Contiene: Oferta al proceso de SAMC No 003 de2017

Original

Objeto

Mombre del oferente yio razén social

Mit

Direccion y teléfono

fi  Todos los formatos que el pliego indique, deberan estar diligenciados dentro de la oferta que se presente a EL
MUNICIPIO para participar en el presente proceso,

g) Las ofertas tendran una validez minima de noventa (90) dias calendario, los cuales se contaran a partic del
momento del cierre del presente proceso,

h)  No se aceplara oferta alguna que sea enviada por correo electrinico o certificado y frente al evento en el que
alguien actie de esta manera, se procederd por parte de EL MUNICIPIO a regresarlo a la direccian reportada.

) Todos los documentos exigidos dentro de este pliego de condiciones, deberan ser incluidos tanto en el onginal
como en la copia de la oferta. En el caso de que se presente alguna discrepancia dentro del contenido del oniginal
frente a la copia, primard la informacién contenida en el original de la oferta.

il EL MUMNICIPIO procedera a solicitar al oferente, la aclaracion respectiva respecto de aguellos documentos que
contengan tachaduras, borrones o enmendaduras que den lugar a diferentes interpretaciones o induzcan a errar,
dentra del plazo que ésta estime convenienta
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k) Lafalta de veracidad en la informacién suministrada en los documentos que integran la oferta, podra generar el
rechazo inmediato de [a misma, sin perjuicio de poner en conocimiento el hecho a las autoridades competentes.

) No se aceptan soliciiudes de aclaraciones presentadas con poslerioridad a la fecha de entrega de propuestas
del presente proceso de seleccién, en toda caso se dara aplicacion de las reglas de subsanabilidad conforme a I
previsto en el presente pliego de condiciones y las demas normas vigentes aplicables a la presente convocatoria
piblica.

m) En caso de presentarse diferencias en los valores expresados en lefras y en nimeros, se tomara el valor
expresado en letras.

9. VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO Y PRESUPUESTO OFICIAL: El valor estimado es por la suma de
TRES MIL TRESCIENTOS CINCUENTA Y UN MILLONES SEISCIENTOS OCHENTA Y TRES MIL NOVECIENTOS
SETENTA PESOS MICTE ($3.351.683.970.00) equivalente aproximadamente a 4.543,32 SMMLV

10.  El presupuesto esta certificado de la siguiente manera:

Rubro 230101215 Alimentacion Escolar — Fuente: 1101 Libre Asignacien ' i_

Rubro 230101215  Alimentacion Escolar - Fuente: 21101  Sistema General de '
| participaciones alimentacién escolar

Rubro 230101215 Alimentacién Escolar - Fuente: 81102 Resolucian MEN Namero
19637 de 2016 programa
alimentacion escolar MEN

17022017

Rubro 230101215 Alimentacidn Escolar - Fuente: 81103 Resclucion MEN Numera
23928 de

ae-men jornada unica

11. ACUERDOS COMERCIALES
Proceso de Conlratacidn esta sujeto a los siguientes Acuerdos Comerciales
=— = - Enfidad Estatal " Fresipug =

ida
Chile Sl 5l NO NO
Pacifico México NG NO NO NO
Perl Sl Sl | NO NO I
Canada NO NO NO NO |
Chile Sl | Sl NO NO |
Corea NG | NO NO NO
Costa Rica Sl | S NO NO
Estados AELC NO NO NO NO
EEUU NO NO NO NO
México NO NO NO NO
Triangulo | El Salvador | Sl NO NO NO
| del Norte | Guatemala Sl Sl Sl NO
S | Honduras NO NO NO NO
| Union Europea NO NO NO NO
Comunidad Andina de Sl sl Sl Sl
Naciones |

12, CONVOCATORIA LIMITADA A MIPYMES
De acuerdo con lo previsto por los articulos 2.2.1.2.4.2.2 y 2.2.1.2.4.2.3 del Decreto Unica Reglamentario 1082 de
2015, y teniendo en cuenta que el presupuesto oficial en el presente Proceso de Contratacion es superior a ciento
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veinticinco mil délares de los Estados unidos de América (USD125.000.00), liquidados con [a tasa de camtlninl que
para el efecto determina el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, la presente convocatoria no se limita a

Mipymes

la Administracién Municipal invita y limitara la convocatoria a Mipymes domiciliadas en el Municipio de Chia, si se
cumple con los requisitos sefialados en la Seccion 4, Subseccion 2 del Decreto Unico Reglamentario No. 1082 de

2015,

Lo anterior, teniendo en cuenta que la presente convocatoria pdblica tiene una cuantia inferior a ciento veinticinco
mil délares de los Estados Unidos de América (US §125.000) es decir la suma de COP ($272.541.000) liquidados
con |a tasa de cambio que el Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, podra limitarse a Mipymes si par lo menos
tres (3) de ellas lo solicitan un (1) dia antes de la apertura del proceso. En consecuencia podrd presentar
manifestacién de interés y participar todas las Mipymes que cumpla con los requisitos sefialados a continuacion:

= Las Mipymes interesadas deberan acreditar su domicilio con el registro mercantil o el certificado de existencia y
representacion legal de la empresa.

= Lacarta de manifestacion para limitar a Mipymes de conformidad con el formato No. 09 del presente Pliego y
dentro de la oportunidad sefialada en el cronograma del mismo, de por lo menos tres (3) Mipymes con el fin de lograr
su limitacion.

= La Mipyme nacional debe acreditar su condicién con una certificado expedido por el representants legal y el
revisor fiscal, si esta obligado a tenerlo, o el contador, en la cual conste que la Mipyme tiene el tamario empresarial
establecido de conformidad con la ley.

En la convocatoria limitada a Mipymes podran participar uniones temporales o consocios, los cuales deberan estar
integrados solamente por Mipymes, segun el caso. En tal caso, para efectos de limitacion, cada consorcio o union
tamporal o promesa de sociedad futura se contaré por si mismo, y no per el namero de Mipymes que los integren; los
cuales deberdn cumplir de manera individual con los requisitos sefialados en el presente capitulo,

13. CONDICIONES PARA PARTICIPAR EN EL PROCESO:

De conformidad con lo establecida en el numeral 10 del articulo 2.2.1.1.2.1.2 del Decreto Unico Reglamentario 1082
de 2015, se hace una descripcién de las condiciones para participar en esta convocaloria, las personas naturales o
juridicas, Consorcio o Unién Temporal, siempre y cuando su objeto social les permita contratar con el objeto de la
presente convocatoria, ¥ no que estén incursas en las prohibiciones, inhabilidades o incompatibilidades sefaladas
por |a Constitucin, la Ley, y en especial los articulos 8° a 10° de la ley 80 de 1933, articulo 18 de la Ley 1150 de
2007 y demas normas vigentes complementarias y aplicables.

La actividad u objeto social de los participantes debe relacionarse directamente con el objeto de la presente
Convocatoria y la propuesta debe cumplir con todos los requisitos exigidos en el CAPITULO Ill, IV y en el ANEXO
No. 1y 2 del Pliego de Condiciones dentro de los cuales se tendra en cuenta:

a) CAPACIDAD DE CONTRATACION DEL OFERENTE:

La capacidad juridica de las personas naturales o juridicas, consorcio o Unién Temporal, para celebrar contratos con
una entidad del estado, a) obligarse a cumplir el objeto del contrato y b) no estar incurso en inhabilidades o
incompatibilidades que impidan la celebracion del contrato.

by CAPACIDAD FINANCIERA

Son minimas condiciones gue reflgjan los aspectos financieras de los proponentes a traves de su liquidez,
endeudamiento y razén de cobertura de intereses, estas condiciones muestran la aptitud del proponente para cumplir
cabalmente el objeto del contrato las cuales se certificaran con el Registro Unico de proponentes.

c) CAPACIDAD ORGANIZACIONAL :

La capacidad organizacional es |a aptitud de un proponente para cumplir opertuna y cabalmente con el objeto del
contrato en funcién de su organizacion interna.

d) EXPERIENCIA DEL OFERENTE

Es la acreditacion que puede presentar el proponente frente los contratos que ha ejecutado los cuales permiten
verificar la competencia y desempefio para cumplir con el objeto del contrato.

@) FACTORES DE PONDERACION

Los factores de panderacion establecen reglas claras fijadas en los pliegos de condiciones permitiendo una seleccion
objetiva del confratista.

14. CRONOGRAMA

L L ..-y—-" g a e
e -‘L‘Jj:.;:_: : = SN =
Publicacion pliego de
M condiciones definitivo 8 de Marzo de 2017 ; www.colombiacompra.Gov.co
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Plazo para expedir adendas 14 de marzo de 2017 SECOP -

www colombiacompra.goy.co
Alcaldia Municipal de Chia,

. Plazo para presentacion de Del 9 de Marzo de 2017 al 15 Direccion de Contratacidn,
| propuesta técnica y econdmica y de Marzo de 2017 hasta las Centro Comercial la Libertad, calle

audiencia de ciere 10:30 a.m. 10 No. 11-36, piso 2, Locales 223 - |
- 224 Chia (Cund.)
Alcaldia Municipal de Chia calle 10

Verificacion de requisitos Del 15 al 16 de Marzo de

| habiltantes 2017 NO. 1338
' Reunion del comité evaluador y
Publicacion en el SECOP del SECCP -

informe de verificacion de 17 de Marzo de 2017 ! www.colombiacompra.qov.co

requisitos habilitantes

‘SECOP-
wiww colombiacompra.gav.co
Alcaldia Municipal de Chia,

Traslado del infarme de

evaluacion para presentacion de Del 21 al 23 de Marzo de TR 2 :
observaciones al informe de 2017 hasta las 5:00 p.m. ggfﬂc:rfi’;ﬁ: EEZT&SC;“E ?ngﬂﬂ
Statacen 11-36, piso 2, Locales 223 - 224
Chia {Cund.)
Respuesta a las observaciones o SECOP -
presentadas a la evaluacion Sl Eazola 1] www.colombiacompra.gov.co
Publicacidn acto administrafiva
de adjudicacion o declaratoria de 24 de Marzo de 2017 www colombiacompra.gov.co
desierlo
Alcaldla Municipal de Chia,
: : : Denfro de los tres (3) dias Direccion de Confratacion Centra
AT PE'C’E;”“’:?E”;”"E“‘“ i habiles siguientes a la Comercial 1a Libertad, calle 10 No.
Adjudicacion 11-36, piso 2, Locales 223 — 224
| v Chia {Cund.) ]
| ' i fo Alcaldia Murnicipal de Chia
dentro de los cinco (03) dias gt e
Cumplimiento de los Requisitos habiles siguientes al gﬁ:i‘g T:Lﬁfgri;aéagfeﬁz“ﬁ
de Ejecucidn perfeccionamiento del ; '

11-36, piso 2, Locales 223 — 224

contrato Chia (Cund.)

El presente cronograma puede ser objetn de modificacion desde la fecha de apertura del proceso si a ello hubiere
lugar, la cual se realizard mediante adenda,

15. CONSULTA DE LOS DOCUMENTOS DEL PROCESO

El pliege de condiciones, los estudios previos y demas documentacion del presente proceso podran ser consultados
en la Direccion de Contratacidn, ubicada en la Calle 10 No. 11-36 Piso 2° locales 223-224 C.C. La Liberiad
Ventanilla Direccion de Contratacion, del Municipio de Chia en &l horario de 8:00 a.m. a 5:00 p.m. y/o en el Sisterna
Electrénico para la Confratacicn Publica - SECOP- www.cnlambiammnta-gg'-?

Se expide a los ocho (8) dias del mes de Marzo de 2017

NOSORUIZ
L MUNICIPIO DE CHia

=i ; i N : : '8 -2
Aeviso: Sonia Yesmin Genzalez Pinzdn - Direclora de Contratacidn »-fﬁﬁ'_a;%jfm-
ProyvectiySe Margarila Lancheros Mora. Profesional Universitaria - Dirfelora de Contratadian
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