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| DEPENDENCIA: Abastecimientos Bienes y Servicios

[ OFICINA PRINCIPAL/ REGIONAL: Amazonia ]

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

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

Contrato interadministrativo No. 039-DIADQ-DIPER-2023 CELEBRADO ENTRE EL MINISTERIO DE
DEFENSA NACIONAL- EJERCITO NACIONAL Y LA AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS
MILITARES. cuyo objeto corresponde a: EL CONTRATISTA SE OBLIGA CON EL M.D.N. — EJERCITO
NACIONAL, AL ABASTECIMIENTO DE ESTANCIAS DE ALIMENTACION CON DESTINO AL
PERSONAL DE SOLDADOS Y ALUMNOS DE LAS UNIDADES MILITARES DEL EJERCITO
NACIONAL.

Contrato Interadministrativo No. 0002-ARC-JOLAN-2023 CONTRATAR EL ABASTECIMIENTO DE
ESTANCIAS DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL DE INFANTES DE MARINA, CADETES Y
ALUMNOS DE LAS DIFERENTES ESCUELAS DE FORMACION DE ACUERDO CON LOS ANEXOS
A, B, C, D, E, F, G, DEL PROC 2SO DE CONTRATACION INTERADMINISTRATIVA.

Contrato Interadministrativo No.185-00-A-COFAC-CODAF-2022 suscrito con el Ministerio de Defensa
Nacional — Fuerza Aérea Colombiana, cuyo objeto corresponde a: EL SUMINISTRO DE ESTANCIAS
DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL DE SOLDADOS DE AVIAC!ON Y ALFEREZ, CADETES,
DISTINGUIDOS Y ALUMNOS DE ACUERDO CON LA FICHA TECNICA Y LAS CONDICIONES
PROPIAS DEL SERVICIO REQUERIDO.

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

Es asi que, conforme a lo establecido en las especificaciones técnicas (fichas técnicas, minuta para
elaboraciéon del menu, etc.) de los negocios contractuales antes relacionado y los que llegare a
suscribir, la Agencia Logistica, a través de sus diferentes regionales, en cumplimiento de sus
obligaciones contractuales, debe abastecer viveres frescos, secos y demas en forma oportuna, asi
mismo, suministrar y garantizar el abastecimiento de comida caliente en la cantidad y calidad
proporcional al valor de la partida de alimentacion, directamente en las unidades de catering
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(comedores de tropa), y los diferentes suministros donde la Entidad lo requiera para el cumplimiento de
sus obligaciones contractuales. |

Conforme a lo anterior, se hace necesario adelantar el correspondiente proceso de seleccién, cuyo
objeto corresponda al SUMINISTRO DE PRODUCTOS DE PANADERIA PARA LA AGENCIA
LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES, REGIONAL AMAZONIA. Con cargo a la asignacion
presupuestal de la vigencia 2024, con el cual se garantice el suministro de manera ininterrumpida y se
mitigue el riesgo de desabastecimiento y la configuracion de incumplimientos contractuales.

Lo anterior, sin perjuicio de la posibilidad de abastecer otras regionales y/o unidades de servicio y
todas aquellas entidades adscritas o vinculados al Sector Defensa que asi lo requieran, para el
cumplimiento de la misionalidad institucional.

Por lo expuesto anteriormente, y teniendo en cuenta. que mediante memorando numero
2024000100106563 del 25 de abril del 2024 con asunto asignacion de presupuesto donde el ministerio
de hacienda y crédito aprob6 la adicién presupuestal solicitada mediante el acuerdo N°004 a Ia
Agencia Logistica de las Fuerzas Militares y debido a que se requiere la entrega de este alimento para
satisfacer la demanda hasta que la Regional adelante proceso de subasta para contratar el
SUMINISTRO DE PRODUCTOS DE PANADERIA PARA LA AGENCIA LOGISTICA DE LAS
FUERZAS MILITARES, REGIONAL AMAZONIA, para atender de manera adecuada la necesidad, es
indispensable adelantar un proceso de minima cuantia, de conformidad con lo dispuesto en el Articulo
2 Numeral 5 de la Ley 1150 de 2007, en el Articulo 94 de la Ley 1474 de 2011, en concordancia con el
Articulo 2.2.1.1.1.6.2. Subsecci6n 6 del Decreto 1082 de 2015 y Resolucion interna No. 0014 del 10 de
enero de 2024, por la cual se fijan las cuantias para contratar durante el afio 2024 en la Agencia
Logistica de las Fuerzas Militares; Asi como la debida autorizacién para adelantar el proceso acorde al
manual de contratacién, mediante memorando N° 20241300003 07183 del 25 de abril del 2024

AR e T

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

Contrato interadministrativo No. 039-DIADQ-DIPER-2023 CELEBRADO ENTRE EL MINISTERIO DE
DEFENSA NACIONAL- EJERCITO NACIONAL Y LA AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS
MILITARES. cuyo objeto corresponde a: EL CONTRATISTA SE OBLIGA CON EL M.D.N. — EJERCITO
NACIONAL, AL ABASTECIMIENTO DE ESTANCIAS DE ALIMENTACION CON DESTINO AL
PERSONAL DE SOLDADOS Y ALUMNOS DE LAS UNIDADES MILITARES DEL EJERCITO
NACIONAL. :

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

Contrato Interadministrativo No.185-00-A-COFAC-CODAF-2022 suscrito con el Ministerio de Defensa
Nacional — Fuerza Aérea Colombiana, cuyo objeto corresponde a: EL SUMINISTRO DE ESTANCIAS
DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL DE SOLDADOS DE AVIACION Y ALFEREZ, CADETES,
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DISTINGUIDOS Y ALUMNOS DE ACUERDO CON LA FICHA TECNICA Y LAS CONDICIONES

PROPIAS DEL SERVICIO REQUERIDO.

l

De acuerdo con los registros disponibles de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares, Regional
Amazonia, las ultimas adjudicaciones de los bienes objeto del proceso se realizaron asi:

Seleccion Abreviada de Subasta Inversa
Electrénica No.006-052-2021

Contrato De Suministro
No. 006-048-2021

Se ejecut6 a satisfaccion

Seleccion Abreviada de Subasta Inversa
Electronica No. 006-008-2022

Contrato De Suministro
No. 006-008-2022

Se ejecuto a satisfaccion

Seleccion Abreviada de Subasta Inversa
Electrénica No. 006-039-2023

Contrato De Suministro
No. 006-030-2023

Esta en ejecucion

El objeto del contrato que resulte del respectivo proceso de seleccién correspondera al: SUMINISTRO
DE PRODUCTOS DE PANADERIA PARA LA AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS

MILITARES, REGIONAL AMAZONIA.

El bien esta codificado en el clasificador de Bienes y Servicios UNSPSC como se indica a continuacion, el

cual debe corresponder con el registrado en el PAA:

(E) (50) (18) (19)
PRODUCTOS | Alimentos, bebidas y Productos de Pan y Galletas y pan fresco 50181901
DE USO FINAL tabaco - panaderia Pastelitos Dulces

(E) (50) (18) (19)
PRODUCTOS | Alimentos, bebidas y Productos de Pany Galletasy | Galleta de Soda 50181909
DE USO FINAL tabaco panaderia Pastelitos Dulces

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

ITEM

CANTIDAD

DESCRIPCION

REQUISITOS MINIMOS

Pan corriente *60 gr,

Producto alimenticio natural obtenido

mediante la mezcla de ingredientes panificables. El producto es de
textura suave y aroma caracteristico. Se caracterizan por su
contenido alto de humedad y la suavidad en toda su estructura.

Harina de trigo .forfificada, azlcar, levadura, sal, mantequilla,

bicarbonato de sodio, efc.

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente
moreno. La corteza no debe estar quemada, ni tener
hollin o
materia extrafia alguna. La miga debe ser elastica
porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los
caracteristicos a su formulacién. El pan debe estar
bien horneado y cocido, libre de olores y sabores
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Pan Croissant *120g, Producto alimenticio natural obtenido* |
mediante la mezcla de ingredientes panificables, u hojaldrade con
margarina vegetal, el producto lleva relleno. El producto es de
Extiraluavelyioujienis: ‘E’f El producto debe presentar las siguientes
* caracteristicas: debe poseer una textura hojaldrada al
Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, agua, sal, polvo’ paladar,. fJusise disueive en _Ia boca, .°|°r y sgbor
e L de hornear, esencias. El producto debe contar con relleno de gﬁ:t:ir;s;ﬁ:, Jlet);iacreui(;l:'ar:g;t?;;::teglai rgf&g{:’o ng
bocadillo, queso, arequipe u otro. Es importante que en el momento R S excego e o er:n su’:u erficie o
de los pedidos o procesos de contratacion, se establezca que el 2 o i’rj':terior 9 P
relleno debe tener el producto, en todo caso el mismo, debera estar ’
libre de contaminacion y contar con las caracteristicas propias del
producto. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos
diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente.
Pan roscén *80g, Producto alimenticio obtenido de la mezcla y
horneo del producto, es un pan de tamafio personal con relleno de
bocadillo o arequipe y espolvoreado con azdcar granulada, con un
caracteristico hueco en el centro. El producto debe presentar las siguientes
caracteristicas: debe poseer una textura suave al
1 Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, agua, sal, | paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
3 levadura arequipe y bocadillo. Es importante que en el momento de | caracteristico, libre de cualquier material extrafio o
los pedidos o procesos de contratacion, se establezca que el refleno | contaminante de cualquier naturaleza. El producto no
debe tener el producto, en todo caso el mismo, debera estar libre de | podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o
contaminacion y contar con las caracteristicas propias del producto. | en su interior.
No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos diferentes a
los aprobados por la legislacion nacional vigente.
Pan coco *60g, Producto alimenticio natural obtenido mediante la
mezcla de mgredle_nt'es panificables, gl producto_es de te?(tura suave | ¢ color debe ser uniforme de dorado o ligeramente
y aroma caracteristico. Se caracterizan por si contenido alto de f
humedad y la suavidad en toda su estructura, ademas de tener un | Moo La co_rteza no~debe estar q”e"?ada- (LI
y ! ’ hollin o materia extrafia alguna. La miga debe ser
4 1 gesnt e olesborjpresenciaidelcocos . | elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal, mantequilla, g:rs";f"?zt.able‘aE;u°;z;m{”:;.:abg denbzr;bzeresltc;sr
bicarbonato de sodio, coco rallado y leche de coco. No se permite la bie: :;r:;%so cocido Iibrle née olgfes e Bree
| adicion de colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por. desagradables y ’
| la legislacion nacional vigente. . :
Pan Liberal *80g, producto de color rojo en la superficie cubierto de’
azlicar que se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de- | El producto debe presentar las siguientes
1 harina de trigo, azlcar, huevo, leche que posteriormente es | caracteristicas: debe poseer una textura suave y
5 sometida a proceso de horneo. ' | esponjoso en el interio, olor y sabor caracteristico,
libre de cualquier material extrafio o contaminante de
Harina de trigo, azdcar, mantequilla, huevos, leche, color vegetal | cualquier naturaleza.
rojo, esencia de anis.
Galleta negra tipo cuca *80g, producto horneado tipo galleta con
forma redonda de color oscuro que se caracteriza por ser una masa
elaborada a partir de harina de trigo, miel, agua, aceite, levadura, | El producto debe presentar las siguientes
colorantes, bicarbonato, sin conservantes, de color café oscuro y de | -caracteristicas: debe poseer una textura suave al
contextura blanda. El producto no puede entregarse fragmentado. paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
6 1 caracteristico, libre de cualquier material extrafio o |
Harina de trigo, miel, agua, aceite, levadura, colorantes, | contaminante de cualquier naturaleza. El producto no
bicarbonato, aditivos permitidos. No se permite la adicion de | podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o
colorantes y otros aditivos diferentes a los probados por la | en suinterior.
legislacién nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es
necesario garantizar las condiciones caracteristicas del producto.
Mantecada *80g, producto alimenticio natural obtenido mediante el
batido y cremado de ingredientes que le dan la textura y sabor | Ei producto debe presentar las siguientes
caracteristicos al producto luego del horneo. Producto de textura | caracteristicas: debe poseer una textura suave al
1 suave y esponjosa. paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
7 caracteristico, libre de cualquier material extrafio o
Harina de trigo fortificada, harina de maiz, o maicena, azlcar, | contaminante de cualquier naturaleza. El producto no |
levadura, huevos, sal, bicarbonato de sodio, esencias. No se | podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o |
permite la adicién de colorantes y otros aditivos diferentes a los | en su interior, |
aprobados por la legislacién nacional vigente.
Pan pera *60g, producto alimenticio natural obtenido mediante la | El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente
8 1 | mezcla de ingredientes panificables. El producto es de textura suave | moreno. La corteza no debe estar quemada, ni tener

y aroma caracteristico. Se caracterizan por su contenido alto de

hollin o materia extrafia alguna. La miga debe ser
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humedad y la suavidad en toda su estructura, ademas de tener
forma redonda, con aztcar espolvoreada en la superficie.

Harina de trigo fortificada, azGcar, levadura, huevos, sal,
mantequiila, bicarbonato de sodio. No se permite la adicién de
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por legislacién
nacional vigente. 3

elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los
caracteristicos a su formulacién. El pan debe estar
bien horneado y cocido, libre de olores y sabores
desagradables.

Palito de gueso *80g, producto de panaderia elaborado a partir de
harina de trigo fortificada y adicionado de grasa, debe ser
manipulado con el fin de obtener un panecillo con diferentes capas o
laminas, en forma tabular o alargada, con adicién de queso.

Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: harina de
trigo, agua, grasa vegetal comestible, queso, azlcar, sal.

El producto debe presentar las siguientes
caracteristicas: debe poseer una textura suave al
paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
caracteristico, libre de cualquier material extrafio o
contaminante de cualquier naturaleza. El producto no
podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o
en su interior.

10

Galleta salada tipe soda 3 unidades *24g, Harina de Trigo
Fortificada, Grasa Vegetal, Sal, Azicar invertido, Agua, Leudantes,
Levadura. 4

Producto obtenido mediante el horneo apropiado de las figuras
formadas del amasado de derivados del frigo u ofras farinaceas, con
otros ingredientes aptos para el consumo humano. Galletas saladas,
es la galleta que tierre un sabor predominante salado. Las galletas
se deben elaborar en condiciones sanitarias apropiadas, a partir de
materias primas sanas, limpias,
exentas de impurezas y con los procedimientos que garanticen las
buenas practicas de
manufactura.

Las galletas se deben envolver en polipropileno
biorientado de 30 micras y reempacar en BOPP
metalizado de 15 micras y asegure su higiene y
buena conservacién; que sean atdxicos y que
estén permitidos por la autoridad competente.

1

Pan mogolla corriente *50g unidad. Producto alimenticio natural
obtenido mediante la mezcla de ingredientes panificables.

El producto es de textura suave y aroma caracteristico. |
Generalmente tiene forma semicircular, muy similar a | pan usado

para hacer hamburguesas.

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente
moreno, La corteza no debe estar quemada, ni tener
hollin o materia extrafia. La miga debe ser elastica
porosa y uniforme. NO debe ser pegajosa ni
desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los
caracteristicos a su formulacién. Ef pan debe estar
bien horneado y cocido, libre de olores y sabores
desagradables.

12

Pan perro *60g unidad. Producto alimenticio natural obtenido
mediante 12 mezcla de ingredientes panificables.

El producto es de textura suave y aroma caracteristico, con la
adicion de ajonjoli tostado en su superficie. Se caracterizan por su
contenido alto de humedad y la suavidad en toda su estructura.

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente
moreno. La corteza no debe estar quemada, ni tener
hollin o materia extrafia. La miga debe ser elastica
porosa y uniforme. NO debe ser pegajosa ni
desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los
caracteristicos a su formulacion. El pan debe estar
bien horneado y cocido, libre de olores y sabores
desagradables.

13

Pan hamburguesa *80g (2 unidades), Producto alimenticio natural
obtenido mediante la mezcla de ingredientes panificables. El
producto es de textura suave
y aroma caracteristico. Se caracterizan por su contenido alto de
humedad y la suavidad en toda su estructura.

Harina de trigo fortificada, azlcar, levadura, sal, mantequilla,
bicarbonato de sodio, etc. No se permite la adicion de colorantes y
otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacién nacional
vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las
condiciones caracteristicas del producto.

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente
moreno. La corteza no debe estar quemada, ni tener
hollin o materia extrafia alguna. La miga debe ser
elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
desmenuzable. E! olor y el sabor deben ser los
caracteristicos a su formulacién. El pan debe estar
bien horneado y cocido, libre de olores y sabores
desagradables.

14

Pan tajado *5009 (24 rebanadas), Producto horneado de textura
blanda y suave. Elaborado a partir de una masa de harina de trigo
fermentada por la accién de la levadura al degradar el azucar, que
es colocada en moldes rectangulares para ser sometida a
crecimiento y postericr horneo. El pan debera venir tajado.

Harina de trigo fortificada, Azdcar, Sal, Margarina, levadura fresca y
agua. !

La miga del pan debera ser blanco cremoso. La
corteza debe ser ligeramente dorada, uniforme, no
debe estar aguada, ni presentar contaminantes o
materiales extrafios. El olor debe ser a un producto
horneado, sin acidez, libre olores y sabores
desagradables. La miga debera ser eldstica, poco
porosa y
uniforme. La miga no se podra desboronar. El
producto debera estar tajado x 24 rebanadas

-
d

NOTA: Los bienes a suministra}, deben cumplir con la fotalidad de los requerimientos y especificaciones
contenidas en la ficha técnica adoptada por la Entidad, anexas.
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Aunado al cumplimiento de las especificaciones técnicas contenidas en el concepto anterior y la
correspondiente ficha técnica, adoptada por la Entidad para el _suministro del bien, el oferente y futuro
contratista debe cumplir los siguientes requerimientos técnicos:

A. Canal de Comunicacién para solicitud de entrega:

El futuro contratista en el acta de coordinacién para el inicio.del contrato que resulte del proceso de
seleccion, informara al respectivo supervisor del contrato el canal de comunicacioén con el cual dispone para
la solicitud de entrega del producto, garantizando la accesibilidad’ y consulta al mismo, de modo que, no se
presenten dificultades en el suministro por tal motivo.

B. Transporte Especial:

Para los suministros a efectuarse en el COMANDO AEREO DE COMBATE No. 6, los productos deberan
transportarse y entregarse para su traslado en CANASTILLAS PL'ASTICAS, debidamente acomodados, de
modo que, se garantice la presentacion de los productos y la inocuidad de los mismos.

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

c. Establecimiento de Comercio, Punto De Elaborac|on Expendio, Almacenamiento ylo
Distribucién

El futuro contratista (persona natural, persona juridica, consorclo unién temporal o promesa de
sociedad futura) DEBE acreditar un establecimiento de comercio mediante el Certificado de existencia y
representacion legal y/o certificado de inscripcion en el registro mercantil, segun sea el caso, en donde
ejecutaran las actividades relacionadas con el objeto del presente proceso de seleccion (Suministro de
productos de panaderia). Con el fin de garantizar el suministro ininterrumpido de los productos relacionados
con el objeto del presente proceso de seleccion y dado los riesgos ya tipificados por la Entidad como
blogueos de vias, derrumbes, paros, entre otros, el establecimiento de comercio debe contar con domicilio
principal el cualquier municipio del departamento del Caqueta: Este requisito se realiza teniendo en
cuenta que el 80% de las unidades de catering que administra la regional, se encuentran ubicadas en

el departamento del Caqueta.

Nota 1: Para el caso de los oferentes plurales (unién temporal, consorcio o promesa de sociedad futura)
cada integrante debe acreditar individualmente este requisito.

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

D. Concepto sanitario, acta de inspeccién sanitaria cor: ‘enfoque de riesgo para expendio de
alimentos y bebidas y/o para establecimientos de almacenamiento de alimentos y bebidas y/o acta
de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de preparacion de alimentos.

El proponente DEBE anexar a su propuesta, la respectiva acta de inspeccién sanitaria LEGIBLE emitida por
la autoridad sanitaria competente (Direccion territorial de salud o INVIMA), del establecimiento de comercio
y del punto de expendio, almacenamiento y/o distribucién propio v/o alquilado, los cuales deberan allegarse
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con concepto favorable o Con Requerimiento (Siempre y cuando en este Ultimo no se comprometa la
calidad e inocuidad del producto y la salud del consumidor), es decir que, acrediten que el establecimiento

del productor y/o fabricante, o comercializador cumple con la totalidad de las condiciones sanitarias
establecidas en la normatividad que rige la materia, la cual no debe superar los 12 meses de su expedicion.

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

NOTA 2: Independientemente de la figura en la que se presente el proponente ya sea productor y/o
Comercializador o Distribuidor, este siempre debera anexar a su propuesta las actas de inspeccion sanitaria
de la fabrica, y del lugar de expendio, almacenamiento y/o distribuciéon propio o arrendado segin aplique
para cada caso.

NOTA 3: Los datos consignados en el respectivo concepto DEBE ser coherente con la informacién
reportada en el certificado de existencia y representacion legal y/o matricula mercantil aportado para el
cumplimiento del requisito del literal C, segin aplique, so pena de rechazo de la acreditacién de
cumplimiento del requisito. El comité evaluador estd en la potestad de confirmar y corroborar dicha
informacién en caso de evidenciarse alguna imprecisién y avalar el mismo.

Nota 4: Para el caso de los oferentes plurales (unién temporal, consorcio o promesa de sociedad futura)
cada integrante debe acreditar individualmente este requisito.

NOTA 5: El Concepto Sanitario y/o Acta de inspeccién Sanitaria DEBE allegarse en el formato establecido
para tal fin por parte del INVIMA, conforme a lo dispuesto en el articulo 51 de la Resolucién No. 2674 de
2013 y las Circulares 046 de 2014 y 031 de 2015, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social

C. Acta de Inspeccion Sanitaria de Vehiculos y/o medios de transporte:

El futuro contratista (persona natural, persona juridica, consorcio, unién temporal o promesa de
sociedad futura) DEBE anexar a su propuesta, el acta de inspeccién sanitaria legible de minimo 01
VEHICULO para el transporte de alimentos, expedido por la autoridad sanitaria competente en la cual
consten las condiciones sanitarias del mismo con concepto FAVORABLE o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTO apta para el transporte de alimentos, que no SUPERE LOS DOCE (12) MESES de
expedicion. N

Adicional a ello debe anexar jui;’1to con este requisito:

1. Copia Soat (el cual debe estar vigente).

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

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

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

Nota: Se debe allegar Licencia de transito del vehiculo (Tarjeta de Propiedad), mediante el cual se
acredite la tenencia del vehiculo o en su defecto vinculo civil o contractual que pruebe la tenencia de
los vehiculos a titulo del oferente.
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Nota 2: La Entidad se reserva la potestad de realizar visita técnica y verificacién del requisito para confirmar
y corroborar dicha informacién.

D. Cumplimiento de Normatividad Con Relacién Al SG-SST
4

El oferente persona natural o juridica debe allegar con su oferta:
%

» Certificacion expedida por la ARL a la cual se encuentre afiliada la empresa, que certifique
porcentaje de cumplimiento del SG-SST de acuerdo al Decreto 1072 de 2015 y segun las fases de
implementacion de la Resolucién 0312/2019, donde la valoracién sea MODERADAMENTE
ACEPTABLE o ACEPTABLE, en la que conste que la apllcacmn de la autoevaluacién haya sido en
el mes de diciembre del afio 2023.

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

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

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

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

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

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

Nota 2: Para el caso de los oferentes plurales (unién temporal; consorC|o o promesa de sociedad futura)
cada integrante debe acreditar individualmente este requisito.

E. Educacién y Capacitacion de Los Manipuladores De Alimentos

De conformidad con la resolucién 2674 de 2013, en su ARTICULO 12.- EDUCACION Y CAPACITACION
establece que: “...Todas las personas que realizan actividades d& manipulacién de alimentos deben tener
formacién en educacioén sanitaria, principios bésicos de Buends Préacticas de Manufactura v pricticas
higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estai capacitados para llevar a cabo las tareas
que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.
Las empresas deben tener un plan de capacitacién continuo v pefmanente para el personal manipulador de
alimentos desde el momento de su contratacién y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros
medios efectivos de actualizacién. Dicho plan debe ser de por Io menos 10 horas anuales, sobre asuntos
especificos de que trata la presente resolucién. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la
empresa y podra ser efectuada por ésta, por personas naturales o juridicas contratadas v por las
autoridades sanitarias, Cuando el plan de capacitacién se realice a través de personas naturales o juridicas
diferentes a la empresa, éstas deben demostrar su_idoneidad técnica y cientifica v su formacion y
experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos,

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

En tal sentido, el oferente persona natural o juridica debe allegar con su oferta:
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» Certificado de higiene y manipulacién de alimentos y/o listados de asistencias a capacitaciones, con
fecha de expedicién dentro de los 6 meses anteriores a la fecha de cierre del presente proceso, de
dos operarios involucrados en el area de proceso de produccion y/o distribucién. Dichas
certificaciones podran ser efectuadas por personas naturales o juridicas contratadas y por las
autoridades sanitarias.

e Plan de capacitacién c6ntinuo-permanente y/o cronograma de capacitacion para e! personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion, de acuerdo con lo establecido en
el Articulo 13. Plan de capacitacion de la resolucion 2674 de 2013.

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

Para el cumplimiento de este requisito se requiere que el oferente presente certificacién médica no mayor a
doce meses de expedicién del personal involucrado en el drea de proceso de produccion y/o distribucion (02

Personas _encargadas del descargue y/o conductores), en la cual conste la aptitud para la manipulacion de
alimentos y el buen estado de salud.

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

G. Plan Estratégico De Seguridad Vial

El futuro contratista (persona ratural, persona juridica, consorcio, unién temporal o promesa de
sociedad futura) DEBE anexar en su propuesta el plan Estratégico de Seguridad Vial acreditando el
cumplimiento a la normatividad vigente en seguridad Vial, segun la Ley 1503 de 2011 articulo 12, y
Resolucion 20223040040595 de 2022 que deroga la Resolucién 1565 de 2014, y Por la cual se adopta la
metodologia para el disefio, implementacion y verificacion de los Planes Estratégicos de Seguridad Vial y se
dictan otras disposiciones.

Adicionalmente y en cumplimiento del decreto 2851 del 2013, Articulo 11. Registro, Adopcién vy
Cumplimiento, El futuro contratista (persona natural, persona juridica, consorcio, unién temporal o
promesa de sociedad futura) DEBE anexar en su propuesta certificacion suscrita por el organismo de
transito que corresponde a la jurisdiccion en la cual se encuentra su domicilio 0 quien haga sus veces, en
donde se avale el cumplimiento del Plan Estratégico de Seguridad Vial.

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

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

H. Plan de Saneamiento:

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

I. Seguridad de la informacién

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

e NTC 1363 Esta norma establece los requisitos y métod()s de ensayo para el pan.

o NTC 1241 Esta norma establece los requisitos y ensayos que deben cumplir los diferentes tipos
de galletas.

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

¢ Resolucién No. 5109 de 2005, emitida por el Ministerio de Proteccion Social Por /a cual se
regula la rotulacién del producto.

e RESOLUCION 333 DE 2011 (febrero 10) Por la cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados
para consumo humano.

o Ley 9% de 1979 Por /a cual se Dictan Medidas Sanitarias

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

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

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

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

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




PROCESO

GESTION DE LA CONTRATACION

\\V // TITULO | codigo: CT-FO-39 ] _k>(_

= A . Pagina 11 de _k
W INFORME TECNICO PARA CONTRATACION Version No. 02 50 W IIIIII

p da In Datensa

rmaE [Fecha: |[ 11 |[ 02 |[ 2022 ]

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

Asi mismo, en lo no regulado particularmente en las normas antes mencionadas, se aplicaran las
normas civiles y comerciales, las reglas previstas en el proyecto de pliego, las resoluciones y los
documentos que se expidan con relacion al presente proceso de seleccion de minima cuantia.

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

1. Acreditacién de la experiencia en el sector publico: Para el caso de contratos ejecutados con el
sector publico, se debe anexar copia de un (01) contrato ejecutado en su totalidad (no en ejecucion)
y acta de liquidacién por un valor igual o mayor al del presupuesto oficial dispuesto para el presente
proceso de seleccion ($58.500.000,00) y que el objeto corresponda o guarde relacion con el mismo.

El acta debe contener como minimo la siguiente informacion:

a) Objeto del contrato.

b) Valor del contrato.

c) Nombre o razon social del contratista.

d) Nombre o razén social del contratante.

e) Fecha de iniciacion y terminacion del contrato.

2. Acreditacién de la experiencia en el sector privado: Para efectos del sector privado, el oferente
debera acreditar esta experiencia mediante la presentaciéon de un (01) certificacién de un contrato
ejecutado en tu totalidad (no en ejecucion), expedida unicamente por el contratante y suscrita por la
persona competente o autorizada, por un valor igual mayor al del presupuesto oficial dispuesto para el
presente proceso de seleccién {$58.500.000,00)) y que el objeto corresponda o guarde relacién con el
mismo.

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

A. Informacion: o

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

Objeto del contrato. '

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

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

5. El valor final del contrato (incluye el valor inicial mas las adiciones y los reajustes que se hubiesen
presentado durante la ejecucion del contrato) en pesos, a la fecha de terminacion de los
suministros y/o servicios certificados.

ponN=
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Los documentos allegados para acreditar la experiencia con entidades publicas y privadas (contratos
con actas de liquidacion y certificaciones, respectivamente}’, .que no cumplan con los requerimientos
antes enunciados o no contengan la totalidad de la informacin requerida, no seran tenidos en cuenta.

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

2. Acreditacién de la experiencia en la modalidad de'rconsiorcio y/o unién temporal:

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

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

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

i

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

La ejecucion del contrato se realizara mediante entrega del bien de conformidad con la ubicacién de
las unidades de negocio, previa solicitud efectuada por parte del supervisor del contrato:

Departamento del Caqueta

BATALLON DE APOYOS Y SERVICIOS PARA EL

1 COMBATE NO12 "GENERAL FERNANDO BASPC 12 Cé}le 16 No. 16~00 centro Florencia. Florencia Caqueta
| SERRANO" A : =

2 E;?BI}ARLIBOI\';IIE?JEAJN SMENIEROS NO. 12"GENERAL BIMEJ 12 Venecia-Caqueta Venecia-Caqueta .

> | NARCOTRARICD O STVICIOS CONTRAEL [ | o Milfar Larndia Caqued Wbioatd | | e Coguers

* | RARCOTRARICO Norg * oo oo CONIARL | g | o Millar Larardia Caquetd UBERt | o Goueta

5| ‘RINCON QUIONEZ: A NFARO No. 12 GURINZ | 1% custs kibmatias o s " | Larandia - Gaquetd

S | REETRENAMIENT ooty NTRENAMIENTO | grop 1y | Fuere Mitar Laranda Caquetd icade | | rangie _ Caguers

7 | BATALLON DE INFANTERIA NO. 36 CAZADORES BICAZ 36 K'\'Zg‘:“t'": dge[‘g’:gb’:ff’gféﬁ ef:“ Gsfg’;;’r'feé‘;:::;
| ‘ COMANDO AEREO DE COMBATE NO. 6 ARG {@mpuerio g:f:";‘; (GO Trezzgiggas 3

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

de los mismos una vez sean solicitados.

Departamento del Putumayo

Villa garzén-
putumayo

Vereda el Parvenir en Villa Garzon.

BATALLON DE INFANTERIA NC. 25 "GENERAL

ROBERTO DOMINGOQ RICO DIAZ- BIROR 25

Santana-

__putumayo

Kilémetro 11 &n la via que conduce a
Puerto Asis en el corregimiento de Santana.

BATALLON DE ARTILLERIA NO. 27 GENERAL LUIS

2
ERNESTO ORDONEZ CASTILLO

BALOC 27

NOTA 2: El futuro contratista debe coordinar con el supervisor las fechas y horas de entrega, de modo
que no se presenten traumatisimos en el cumplimiento de los suministros por no observarse las horas

establecidas para tal fin.

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

El plazo de ejecucion del contrato que surja del proceso de seleccion sera hasta el 30 de Junio de
2024 el cual se contard a partir del cumplimiento de los requisitos necesarios para la ejecucion del
contrato, incluida la reunidon de coordinaciéon para aclarar estipulaciones, obligaciones, entregas y
demas condiciones confractuaies, o hasta agotar el presupuesto oficial de mismo, lo que primero

suceda en el tiempo.

El presupuesto oficial estimado y contenido en el Plan Anual de Adquisiciones para el presente proceso de
seleccion corresponde a la suma de CINCUENTA Y OCHO MILLONES QUINIENTOS MIL PESOS M/CTE

($58.500.000) incluido IVA y demas impuestos, tasas y contribuciones (S| APLICA).

Rubro presupuestal que se afecta con la contratacion:

DEPENDENCIA DE RUBRO PRESUPUESTAL
AFECTACION (5° NIVEL) DESCRIPCION DEL RUBRO VALOR
PRODUCTOS DE MOLINERIA,
VIVCOM VIVERES A-05-01-01-002-003 ALMIDONES Y PRODUCTOS
COMEDORES DERIVADOS DEL ALMIDON; OTROS $ 58.500.000,00
PRODUCTOS __ ALIMENTICIOS
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La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares cancelara el valor del contrato (menos descuentos de
ley), en mensualidades vencidas, o proporcional por fraccion, correspondiente a los suministros
efectivamente realizados y de acuerdo a los valores ofertados- por el contratista, dentro de los treinta
(30) dias habiles siguientes a la correspondiente facturacién, previo cumplimiento de los tramites

administrativos y financieros a que haya lugar y al cumplimiento de los siguientes requisitos:

A cargo del contratista:

Factura o documento equivalente con el cumplimiento de los requisitos sefialados en los Articulos
621y 774 del Cédigo de Comercio y Articulo 617 del Estatuto Tributario Nacional. De conformidad
con el Decreto 1929 de 2007 por el cual se reglamenta el articulo 616-1 del Estatuto Tributario y
demas normas que le adicionen, modifiquen o sustituyan, el contratista generara y pondra a
disposicion de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares las facturas electronicas junto con la
copia de la Resolucion de autorizacion expedida por la DIAN, a través del correo electrénico del
Supervisor del Contrato, que sera informado con anticipacion a la generacion de las facturas, notas
crédito y/o notas débito, para su respectiva revision y aceptacion o rechazo de la misma. De igual
manera el contratista debe cargar cada una de las facturas generadas por el link del proceso en la
plataforma transaccional del SECOP |II, una vez se realice; aceptacién por parte del supervisor del
contrato. Esta condicién sera de obligatorio cumplimiento, de acuerdo a la normatividad tributaria
vigente durante el plazo de ejecucién.

Certificacion de paz y salvo del pago de seguridad social integral y parafiscales. Si es U.T o
Consorcio se deben anexar iguaimente por cada miembro. Tratandose de personas juridicas, se
debera acreditar el pago de los aportes de sus empleados, a los sistemas mencionados mediante
certificacién expedida por el revisor fiscal, cuando este exista de acuerdo con los requerimientos de

-

ley, o en su defecto por el representante legal. :

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

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

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

A cargo del supervisor del contrato:

a.
b.

Formato vigente Tramite pago parcial y/o total.
Cuadro control de pagos firmado.
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c. Acta de entrega y recibo a satisfaccion del objeto Contractual debidamente diligenciado y firmado
por el supervisor y el contratista.
d. Alta de almacén.

Requisitos adicionales en caso de existir endoso o cesién:

a. Endoso Factura o equivalente.

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

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

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

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

NOTA 2: La certificacién Bancaria entregada con la propuesta, no tendra una fecha de expedicién
mayor a noventa (30) dias, en este orden de ideas esta debera contener los siguientes datos:

Nombre o Razén Social

Numero de Nit.

Entidad Financiera

Ndmero de cuenta

Tipo de cuenta (Ahorros o corriente).

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

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

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

Obligaciones Generales:

a. Dar cumplimiento a las obligaciones con los sistemas de seguridad social, salud, pensiones y
aportes parafiscales cuando haya lugar, y presentar los documentos respectivos que asi lo
acrediten, conforme lo establecido por el Articulo 50 de la Ley 789 de 2002, la Ley 828 de 2003, la
Ley 1122 de 2007, Decreto 1703 de 2002, Decreto 510 de 2003, articulo 3 de la Ley 1150 de 2007,
Ley 1562 de 2012 y deméas normas que las adicionen, complementen, modifiquen o aclaren.
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b. Dar cumplimiento a lo estipulado en el Manual del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el
Trabajo para Contratistas, Subcontratistas y Proveedores de la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares. v

L]

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

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

e. Conocer a cabalidad el estudio y documentos previos, anéxos técnicos, proyecto de pliego, pliego
de condiciones definitivo, adendas (si hay lugar a ellas), contrato y demas documentos del
presente proceso de seleccién a fin de ejecutar y dar cumpllmlento del objeto del proceso con
eficiencia y eficacia.

f. Actualizar y/o modificar las garantias cuando a elio hay Iug,ér.

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

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

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

J- Suscribir el acta de recibo a satisfaccion del objeto corjtractual y el Acta de Liquidacion del
Contrato. )

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

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

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

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

Obligaciones Especificas:

a. Cumplir a cabalidad con el objeto del contrato, ejecutando el suministro contratado de acuerdo con
los documentos que soportan el proceso contractual y la- propuesta presentada, especialmente
con lo dispuesto en las especificaciones y fichas técnicas establecidas por la Entidad.
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b. Informar al supervisor, una vez suscrito el respectivo contrato, el nimero de contacto telefonico y
correo electrénico dispuesto para las solicitudes de pedido.

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

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

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

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

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

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

i. Los contratistas, subcontratistas o proveedores deben garantizar el suministro de ropa de seguridad
conforme a lo establecido en la normatividad legal vigente. La cual debe ser adecuada para las
actividades que van a realizar, garantizando que sus trabajadores usaran los elementos de
Proteccion Personal (EPP) y la ropa de seguridad que se les ha suministrado. Adicionalmente,
debera controlar el uso adecuado, inspeccionar y realizar periédicamente las reposiciones de los
EPP y ropa de seguridad para asegurar sus 6ptimas condiciones; y entrenar a su personal en el uso
adecuado y cuidado de los EPP.

Atendiendo a lo establecido en el Articulo 4° de la Ley 1150 de 2007 y los Articulos 2.2.1.1.1.6.1. y

conformidad con lineamientos y directrices efectuadas por Colombia Compra Eficiente, asi:
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Teniendo en cuenta el andlisis del sector efectuado, la naturaleza, el objeto del contrato a celebrar y el
analisis del riesgo atribuido a las partes, se considera que es necesario exigir como garantia contrato de

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

La cual, deberé ser constituida a favor de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares, Regional Amazonia,
identifica con Nit. 800.117.190-7, y presentada ante la oficina de contratos, para que surta la aprobacién
correspondiente y de forma posterior ser anexa al respectivo expediente contractual.

Valor asegurado: Veinte por ciento

Incumplimiento total o parcial de las obligaciones (20%) sobre el valor total del

nacidas del contrato, asi como de su cumplimiento

tardio o de su cumplimiento defectuoso, cuando Cumplimiento de las fpntrato.
ellos son imputables al Contratista garantizado. obligaciones surgidas Gon una vigencia iqual |
Ademas, comprendera siempre el pago del valor de del contrato genc gual a 1a

ejecucion del contrato, de las
prérrogas a las que hubiere lugar y
seis (6) meses mas.

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

las muiltas y de la Clausula Penal Pecuniaria que se
pacten en el contrato garantizado.

Mala calidad y el correcto funcionamiento de los
bienes que recibe la Entidad Estatal en Calidad del bien

cumplimiento de un contrato. Con una vigencia igual a la

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

Perjuicios ocasionados por el incumplimiento de las ; Valor asegurado: Cinco (5%)
obligaciones laborales del contratista derivadas de Pago de salarios, sobre el valor total del contrato.

la contratacion del personal utilizado en el territorio | prestaciones sociales
nacional para la ejecucién del contrato amparado. El e indemnizaciones Con una vigencia por el termino
no pago de salarios, prestaciones sociales e laborales del contrato y tres (3) afios mas
indemnizaciones laborales.
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INSPECCIONES:
CANTIDAD FECHA LUGAR RESPONSABLE
N/A N/A N/A N/A
AUDITORIAS DE SEGUNDA PARTE:
CANTIDAD FECHA LUGAR RESPONSABLE
N/A N/A N/A N/A

Nombre . Cargo
Comité estructurador Técnico | Adm. Emp. Yesica Lorena Olmos Tasd del Grupo Abastecimientos
Enciso Bienes y Servicios
Nombre . Cargo
Comité Evaluador Técnico Adm. Emp Carlos Eduardo Gasca | PD. Coordinador de Abastecimientos
Fuentes B.S
Nombre ' Cargo
Supervisor . ¢ TASD Grupo Abastecimientos Bienes
Cont. Pub. Ana Isabel Pérez Arias y Servicios

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

Conste su inclusion.

No. Solicitud de Pedido de SAP 400008256

OBRAS/MANTENIMIENTO

Disefios actualizados, revisados y aprobados

Licencias

Permisos Ambientales

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

VIVERES FRESCOS Y SECOS

Fichas técnicas de productos aprobadas y actualizadas

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

HENEEEE

LI [+
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COMBUSTIBLES

Fichas técnicas de productos aprobadas y actualizadas

[]
[

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

OTROS BIENES /SERVICIOS

Fichas técnicas (si aplica)

[

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

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

proceso de contratacién.

Elaboro:

Cargo: Tasd. Abastecimientos B.S.

&l@ @ WJS Aprobo: Q

Nombre: YESICA LORENA OLM"S ENCISO Nombre: CARLOS EDUARDO GASCA FUENTES

Cargo: Coordinador de Abastecimientos B.S
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ANEXO

ESPECIFICACIONES TE?EIICAS

PAN CORRIENTE -

PROCESD :
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
V TITWO Codigo: PA-FO-TS ‘)(X' :
‘ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pégina 142 ;(:K
AR e ALIMENTOS : =
s Fecha: | 12 | 07 | 2018 | SoERE=
PAN CORRIENTE ]
Cédige 200001‘7§8_ 1 200002050
Clasificacion ﬁ;aderla
| Producto alimenticio resultante de la fermentacién y homeo de uma
| Deseripcion de | ecla basica de harima de tigs, agua, sal v levadura, que puade
| Producto | oontener otros ingredientes, ylo aditives permifidos por la legistacion
) nacional vigente, if
Harina de trigo fortificada, Qrgss vegetal comestible, sal, azicar,
Ingredientes | levadura, sal y conservantes, el'uzo de los ingredientes y aditivos deben
cumplir con la legislacion sanitaria-vigente.
E praducts debe cumplir los siguientes pardmetros:
Requisitos Minimo | Miximo
| _ Requisitos Humedad, en % . 20 40
Fisicoquimicos [on 48 6
|Proteinas en base seca, en fraccion en masaen%| 9 =
i icoquimicos pan corrients ~ NTC 1 Uttima lizaci
El producto debe cumplir los siguientes pardmetroz:
Limitepor g
. % ] & m ']
| Raquisﬁbs Recuenio de hactenas aerchiss mesiflas, en LFCY ] 2 5000 10000
| Miﬁf@maﬁms Recueio de maohcs y kevaduns, en UFC/g S & 2 100 200
| L e Staph mrrus coap en UFCHy 5 0 <100 B
| [Deteccknde Solvonclasp UFC2% H O | Aumencix .
| Becuerto g Bacitus cereus, en UFCly il 5 2 0 100
Requisitos microbiolégicas pan — NTC 1363 (Ultima i6n)
El aporte nulricinnml del 0 100g debe ser. L
R T aTe T CARANGEN LS
Requisitos Humadad (%) 148 %04
Nutricionales Grasas (%) 22 -
Carbohidratos (%) 72,9 =
Catorias (keal) 47 -
05 de tabla nuiricional ICBF 2015 — Pan
Otras El olor y sabor deben ser los caracterlsticos & su formulacion y acordes
caracteristicas | SOM SV clasificacion, ,
- del producte | £ color debe ser uniforme de darado o ligeramente moreno. La corteza
pr np debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna.
Contenido SAP 200001768 Debe tener un peso entre 60 y 125 gramos,
SAP 200002050 Debe contener uit peso minimo de 65 gramos
,‘};"}T“'a':fﬁ NTC 1363 (Ultima actuslizacin), esolucion 2674 de 2013,
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO
_ ALIMENTOS

Cédigo: PA-FO-75
Version No. 00

B

o

| Pagina2 ce 2
Fecha:| 12 | 07 | 2018

Presentacion del
Producto

Canastilla x 30 unidades

Condiciones de
Transporte - y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten st contaminacion, ademéas debe ser transportado
en furgén y/lo vehiculo cerrado con conceplo técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

Empaque

Laming poliprpilenc biorentado. Empaque individual y/o Bolsa
polietileno de alta densidad o polipropileno biorentado.

Rotulado

Las bolsas deberdn poseer fechas de elsboracion y fecha de
vencimiento.

Vida Uit

ET producto se requiere con una vida dtil minima de dos {2) dias:

Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente) o
certificacién de no obligatoriedad de nofificacion sanitaria.

Concepto sanitaria de planta procesadora expedida por lz Entidad
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
equerimientos).

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial,
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PRODUCTO// NOMBRE PAN CROISSANT
Cédigo SAP 2000017257 SAP 200002142 / SAP 200002316
Clasificacion Panaderia
REQUISITOS Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
GENERALES , .. | panificables y hojaldrados con margarina vegetal El producto es de
Descripcion del | textura suave y crujiente, i
Producto
Segln lo requetido por la regional, debe contar con refleno de queso ¥
bocadillo, queso o sin relleno. -
Harina de trigo, huevos, margaffna vegetal, aztcar, agua, sal, polvo de
hommear, esencias. No se permite la adician de:colorartes y ntros aditivos
diferentes ‘a los aprobados por la legislacidn nacional sigente, fos
Inarediéniss ingredientes son sugeritlos, es hecesario garsntizar las condiciones
Qreclentes | caracteristicas del producto. -
Cusndo el producta se requisre relleno con bocadillo ygueso, o queso, el
relleno deberd estar libre dé conteminacidn y contar con las
caracteristicas propias del producto.
El producto debe cumplir los siguientas parametros:
‘Rejuisitos® Minimo_|' Miximo,
Humedad, en % : 20,0 40,0
Requisitos pH 48 6.0
Fisicoguimicos Proteinas en base seca, en ad
! fraccidn e masaen % - i
Grasa en fraccion en masa en % 200
REﬂ_UlﬁﬂQ_ﬁ - Requisitos fisicaguimicos pan hojaldre~ NTC 1363 (Ultima Actualiz
ESPECIFICOS' Ef producto debera cumplir eort los siguientes requisitos microbiologicos:
| Limite por g
wummmnﬁlm‘_\ i n | m._.. -
Microbiologicos Riecuenty de Siaphylocoorus sureus }m‘;m;a.mwm s a | aw |
Deleccadn de Saimonedy spp UFC25) 5 | 0 | Autsooa |
Recuents de Bacius cweus, ¥ UFC 3 I el S
Requisitos microbiclégicos pan ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos o
Nutricionales No Aglica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Qiras una {extura hojaldrade al paladdr, que se disuelve en la boca, olor y
caracteristicas | sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio o comtaminante
del praducto | de cualguier naturaleza, El protucto no podra presentar excess de grasa
ni en su superficie o en su interior,
REQUISITOS NORMATIVOS | Resalucisn 2674 de 2013, NTC 1363 (Ultima actualizacién)
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El producto debe tener un peso de 65gramos a 120 gramos, como se
requiere en pliego de condiciones.

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
alimentario. .

Las bolsas deberan paseer fecha da elaboracion y fecha de vencimiento.

A | El producto se requiers con una vida 0til minima de dos (2) dias.

TEl producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
- |condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado

: len furgdn ylo wvehiculo cerrado ¢on técnico saniaric
. | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON RIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

[ Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
- | o favoraole con requerimientos a planta de proceso o sitio de fabricacion

del producto.

u| £l personal debe poseer dotacién acorde @ la normatividad

sanitaria_para la entrega del producto.

DICIEMBRE DE 2021

L RUAES 4 e B

1 - Py C £

-

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version iciat,

Se ajusta formalo PA-FO-75 Version 00, s reliran 1os couigos SIC del documento debido a que ya no sef ulilizados en 1a

entidacr.ysewlummw,wmmmmmmwmwmmamm.&

cambia |a clasificacién basado en Sislema SAP, se ajustan los requisitos microblolégicos, En Condiciones de transparte y

Almacenamiento se "mwhesrtmmpmagoenmmwhmmmmphMmmnmm
FAVOF errilanial de

FAVORABLE (FV) o VORABLE CON REQUERIMIE! . Expedido po erritorial jalud”.
Se ajusta informacién a Formato PA-FO-75 Versién 01, se incluye cédigo SAP 200002316 segin listade de majeriales
emfadopor'rmhgiaym_m%uﬂnmmnmmnqusemmhpﬁwm

requisitos transporte, Cambios realizados por IMRC 7 Noviembre 2021.

S i e
RE A - Fl

.c.‘. amﬂ a R - - =

Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Abastecimientos Clase | Cardona

Directora Abastecimientos Clase' | | Adm. Rose Mary Enciso Meto

Subdirector General dé Ceronal {RAY Carlos Emesto
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz

Suidirector Geoeralde Coniratacien | V56 AAM B8 FRRIVERES | [1 [ [y @

7
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PROGESO ,
PLARIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
/’_ﬁ TITULO Cébdigo: PA-FO-75 i —k)(_
W FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersiénNo.00 | Pagina1de2 >{_
AeEeE aere ALIMENTOS ——{ Rl
PAN ROSCON |
200001760
200002138
PANADERIA

Producto alimenticio obtenido de fa mezcla y horeo del producto, es un
pan de tamafio personal con  reflend de bocadilo o arequipe y
espolvoresdo con azlicar granulada, cen un caracteristico hueco en el
centro. &

Harina de trigo, huevos, margaﬁ'né vegetal, aziicar, agua, sal, levadura y
relleno de arequipe o bocadillo. E3 importants qué en el momento ds log
pedidos o procesos de contratacin, se establezea ! rellers del mismo,

Ingredientes | en todo casp este ralienc, deberd estar libre de contaminacion y contar
con las earasieristicas propias del produsto. No se permite la adicion de
colorantes y oiros aditivos diferentes a los aprobados por la legisiacion
nacional vigente %

Requisitos oy
Fisicoquimicos NorAplica
El producto debe ecumplir los siguientes parametros, gue se deben
reportar éh el analisis de laboratatio:
Lienits por g -
| . Requisios e
Microbioldgices s 2 ¥
3 0 0 |
k 2 j10°] 9
3 1 1 10 | 10*
Requisitos microbiolégicos pan —~ NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos 2
Nutricionales &!0 aplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en 1a boca, olor y sabor
| varacteristicas | caracteristico, libre de cualquier material extrafiv o conrtaminante de
delproducte | cualquier naturaleza. E producto no podra presentar excesa de grasa nf
en su superficie o en su interior. =
SAP 200001760 El producto debe tener un peso.entre 60 a 120 gramos.
‘Contenido | Seguin como lo requiera fa Regional an Plisgo de condiciones.
SAP 200002138 El producto debe tener un neto de 80 gramos
Requisi NTC 1363 Pan - Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 26‘?4
Normativos uisios |0 2013, Res, Min. Proteccién Social 5109/2005, Res. Min. Proteccitn
Social 333 de 2011. i
| Presentacién del [ Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 16 unidades cada unz o 3 bolsas
| Producto por 10 unidades
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-- El producto debe ser transportado en fresco, secop y bajo
Condicignes de | condiciones que eviten su contaminacion, debe ser transportado
Transporle y |en furgén yio vehiculo cerrado con técnico sanitario
Almacenamiento | FAVORABLE (FV) ¢ FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
> por el Ente territorial de salud.
Empague Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
alimentario.
Rotulado Las bolsas debaran poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
vidaltil | El producto se réquieré son una vida Gtil minima de dos (2) dias.
~ Registro, permiso ¢ notificacion Sanitaria del producto (vigente)
~ Conceplo sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
Favorable o Favorable con requerimientos).

requisilos

MARZO DE 2020 \
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
ia entidad, y se incluye los SAP, porque aclualmente los cddigos sont generados por esle sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, ummmwmyamm
microbiologicos, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON

o4-Movn. 2070

O manzp. 2
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PROCESO
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PAN DECOCO
200001750 / 200000503
PAMADERIA

Producto alimenticio natural obténido mediante la mezcla de ingredientes
panificables. El producto es de é3tura suave y aroma caracteristico. Se
caracterizan por su contenido alta de humedad y la suavidad en toda su
astructura, ademas de-tener un acentuado sabor y presencia de coco

Harina de trigo fortificada, azdcar;levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, vocg rallado y leche de coce. No se permite la adicion de

Ingredientes | colorantes y ofros aditivos diferentes a los aprobados por la legistacion
nacional vigente, los ingrediantes son sugeridos, es necesario garantizar
las condiciones caracteristicas def producto.

Requisitos B s
Fisicoquimicos Né Aplica
' El producio debe cumplir los siguientes pardmetros, que sg deben
reportar en el andlisis de laboratorio:
Raquisitos on pan Limis
R it m“ n [} F"':
e Escherici: 31 2 Tolo
| Microbiolggicos Staphylococcus aurous coaguisss 5 2 o | o
on 3 o [1] —
Mohos y Levaduras UFCig 3 2 1 10*
| Bacilius cereus UFC/g 3 1 10 | 10*
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1353 (Ultima Actualizacidn)
Requisitos o

Mutricionales Noaplica

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Otras no debe estar quemada, ni tener 1ollin 0 materia extrafta alguna. La miga
¢ debeserelésﬁcammaayumfonm.mdebeierpega}usam
del produsto desmenuzable. El olor y ef sabor deben ser los caracteristicos a su
R formulacién. El pan debe ester bish horneado y cocido, kbre de olores ¥y
s sabores desagradables. :

Contenido | El produsto debe tener un peso anitre 60 gr y 100gr.
Reguisitss NTC 1383 Pan - Requisitos Generales. Res. Min. Proleccion Social 2674

Notmativos de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2004. Res. Min. Proteccion

' Sacial 333 de 2011. -
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
| Producto por 10 unidades ;
Condiciones de |El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
Transporte y |condiciones queeviten su contaminacion, ademas debe ser transportadn
Almacenamiento |en furgdn y/o vehlculo cerrado con concepto técnico sanitario
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FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON Rﬁ_ UERIMIENTOS. Expedido
por el Ente termitorial de salud. |

Bolsa de polipropileno biorientado ¢ polietileno de primer uso y grado
Empaue | Sjimentario.

Rotado Las bolsas deberdn poseer fecha de elaboracion y fechia de vencimients.

VidaUtl | E1 producto se requiere con una vida il minima de dos (2) dias.

- Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no sup aunafio y con
concepto Favorable o Favorable con requeri E

MARZO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién Inicial

So ajusia formalo PAFO-75 Version 0D, se reiran 108 c60igos SIC Gel documento debido a que ya no son uliizados en

la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque aciuaimente los codigos son generados por este sistema de

2 im.ammhmwomww.&mummamam
mmmelmmm‘ﬂmmmummmumwu a 100 gr" de acuerdo a fas

msdim_asdeHSW.BWE&MYAhmmu.WB:QFAWCN

REQUERIMIENTOS y... En fresco, seco y ventilado, del calory ef

Ing. . inds Miam Rivers. | €30} NG 21y 2020

Adm. Rose Mary Enciso Melo o‘f, 03_2.090
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PAN LIBERAL
PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
; FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No: 00 | Pégina 1 8e2 )(:k
SEEE TR ALIMENTOS —| MR
e et Fecha: | 42 | or | 2018 | TS
PAN LIBERAL ]
Cadige 200001742
Clasificagion Panaderia
Producto redondo de color rojo en Ia superficie cubierio de azicar que
Descripoion del 8¢ caracleriza por ser ung masa elgborads & partir de'harife de trigo,
Producto aziear, huevo, leghe que posteriormente es somefila a proceso de
hormeo.
Harina de trigo, azicar, mnleql.;iiia. huevos, leche, ¢olor vegetal rojo,
. esencia de anis. Mo se permite la adicién de colorantes y otros aditivos
Ingredientes | diferentes a los aprobades por la legislacion nagional vigente, tas
materias primas son sugeridas, s necesario garantizar la% condiciones
caracleristicas del producto. :
El producto debe cumplir fos siguientes parametros:
Requisitos Minimo | Maximo
Reguisitos Humedad, en % 20 40
Fisicoguimicos P 4.8 6
I-gmelnasenbasem,enmwn'mmm% 9 -
isitos imicos pan de un sol homeo ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacién
El producto debe eumplir Ios siguientes parametros;
Limite por g
n L+ m
Requisitos 3 zZ olo
Microbioiégivos 3 2 o | 0
3 0 oI =
3 2 |10 w0
1 10 | 10* |
o ulsitos micre n~MNTC 1363 (Ultima Actualizacién
Nuconales No Aplce
Otras El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
caracteristicas | UN@ textura suave y esponjosa en el interior, olory sabor caraeterfstico,
del producto libre de cualquier material exdréfie o contaminanie de cualquier
naturaleza. .
Conlenido | El producto debe contener un peso minimo 80 gramos
Nouielos | Resolucien 2674 de 2013, '
. Pres;r;m del Canastila x 30 unidades
Condiciones de | E} producto debe ser transportade en ambisnte fresoo, seco y baje

[Fecha: |[ 11 ][ 02 |[ 2022 |




PROCESO

GESTION DE LA CONTRATACION

[ TITULO Cédigo: CT-FO-39

N~ , : | Pagina 31 de l -)gi-(:k
b INFORME TECNICO PARA CONTRATACION || Versién No. 02 539' e

i [Fecha: |[ 11 || 02 |[ 2022 |

| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

LT L T e

\
YI FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 08 ]mimzutez *;;S(

e | TITULO Codigo: PA-FO-75

ALIMENTOS
- ; Fech | 42 | 07 | 2018 | IS

Transporte y | condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
Almacenamiento {en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

El pmductodebarenﬁegameenbnlsadepnﬂetﬁmodebqadensidm
por 15 unidades.

Rotulado Las boisas deberan poseer fecha de elaboracién y fechd de vencimiento.

Empagque

Vida Uit El producto se requiere con una vida (itil mlrdma de ocho dias

- Certificacion sanitaria de entidad compotente dando Concepto
Favorable o favorable can requerimientos a planta de proceso o sitio
de fabricacion del producto.

~ Cedificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable ¢ favorable con requerimientos para vehiculo de
distribucién con fecha de expedicién ne superior & un afio.

Eipemnaldebepomerdotambnacmﬂeahnmamdadsanma

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién taidial.
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son ulilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque aclusimente los cddigos son generados por este sistema de
informacién. En ingredientes se adiciona: “las malerias primas son sugeridas, B8 net garantizar las condiciones

z caracteristicas del producio”. Se clasificacion basado en Sistema SAP, se requisitos fisicoquimices y

E requisitos. basados en NTC 1363 (iltima actualizacién), Condi de porte y
Almacenamienio se agrega: "ademds debe ser tmupnrunmﬁ!gﬂnylo o cerrado con conceplo técnica
WFAWMthVMECONREW las especificaciones en las
certificaciones. I

Adm. Rose Mary Enciso Malo

Coronel (RA) Carlos Emesio
Camacho Diaz

Coronel (RA) Juan Carlos
Caollazos Encinales

Ceorongt Juan Carlos Riveros
Pineda S
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GALLETA NEGRA TIPO CUGA

| Almacenamiento

; 200001726
Cadigo 200000229
Clasificacién PANADERIA
Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color oscuro que
| Descripeidn del | se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina de Trigo,
Products Miel, Agua, aceite, Levadura, colérantes, bicarbonato sin conservantes,
de color café oscuro y de contextura blanda
comspn Harina de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato,
Ingredintes aditivos permitidos. ¢
Coemponentes Valores
: Min  Max
Requisiios Froteina (%) en base seca 3,0 -
; Torcts H en solucién acuosa al 10% 5.6 9,8
Fislcoquimicos | §oimaniug 8 - : : 10,0
isitos fisicoquimicos alletas sin rellenc » NTC 1241-Tabla 1
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
m B n . L3
Reruents becteries sorobis mesofibs, UFG | .l_ma_s'Eﬁ_ 1
Requisitos Sy e St R VT poskive, UEC/y s b
Microbiolégicos Recuentn mohos y levaduras, URLfg 3 s s 1
Recuentn Escherichio coli, UFCSg i o - o
_Recuento Baclus cereus, WL/ Lo S0 R 4
Requisitos microbiolégicos para galletas sin refleno - NTC 1241-Tabla 2
Requisitos P
Nutricionales No'Apfica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: Debe poseer
Otras una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
| caracteristicas |cualquier materlal extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El
del preducto | producto ne podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su
interior,
_ Contenido El producto debe tener un peso de entre 50 @ 80 gr
Requisitas NTC 1241 produclos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccién Social
Noriiss 2674 de 2013, Res. Min. Proleccion Social 5109/2005. Res. Min.
s Proteccién Social 333 de 2011, -
Paquels Gon 12 unidades. E1 prodiiclo debe entregarse en canasiiias de
| Presentacién def | plastico, cejas de carton u otro embalaje que asegure Ia presentacion del
Producte producto y los riesgos de contaminacion cruzada, en excelentes
condiciones de higiene. e
El producto debe ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrade con
Condiciones de | congeplo téonioo sanilaric FAVORABLE (FVy o FAVORABLE COM
Transporte y | REQUERIMIENTOS, expedido por ef Ente Territorial de Salud, Al
momento de Ja entrega el producto debe fener una temperatura éplima

ya sea de refrigeracién o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional.
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En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
Em El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer
Paque | yuso, que proteja el mismo de grado alimentario
Rofulato Se debe indicar tome minimo lo siguiente informacién: fabricante,
P direccion fabricante, fecha de elaboracién fecha de vencimiento.

Vidka Gtlt £l producto se requiere con una vida til minima de cuatro (4) digs.

~ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior & un-afie y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos)
Registro sanitario del producto. (Vigente)

MARZO DE 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Versién Iniclat

Se ajusta formalt PA-FO-75 Version 00, 56 reliran Ios cbdiges SIC del documento debido a que ya no son utiizados en
ia entidad, y se incluye ios cdigos SAP, porque aclualmente jos cédigos son os por este sistema dé
informacién. Se ‘cambia Ia clasificacién basado en Sistema SAP. Los Requisitos §¢ agregan para
galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1. S& ajusta ¢! contenido, ampliando e! rango de peso que puede tener el
producto ask: “Ef produclo debe tener un peso de enire 50 a0 gr". En Condiciones de transporte ¥ Almacenamiento se
agrega: & FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS ¥... En lugar fresco, seco y ventilado, lejos dal calor y el fuego. No
debe almacenarse ni transpartarse con diferentes sustancias. ¥

Mo [ 2000

-
Atien. Rose Mary Enciso Melo | )¢/ ynas 20 )26'30 %

cetgasze (s Maioo 2000| Gleee=y.

Subdirector General, |  Coronel (RA) Juan Carlos :
de Contratacion Cotbsos Encnaee - |(04- AL 2020

Sicretaria General Mw . C!l/ A 252:;/’4':5/ =

/ w
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MANTEEADA

200000443 200001745

Reposterta

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
panificables. Producto alimenticio natural obtenido mediante el batido y
cremado de ingredientes que le dan la textura y sabor caracteristicos al
producte luego del homeo. Producto:de textura suave y esponjosa.

Harina de trigo fortificada, Harina de Maiz o Maicena, azticar, levadura,
huevos, sal, bicarbonato de sodio, esencias. No se permite fa Adicidn de

Ingredientes | colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legistacién
nacional vigente, los ingredientes soi sugerides, es necesario garantizar
las condiciones caracteristicas del producto.

Requisitos ;
Fisicoquimicos No Aplica
oo mlembotoions — e <
R de bacten: iflas, en UFCig 5 2 5000 10000
| Requisitos Recuentn de mohos y levaduras, en UFClg s 2 106 200
Microbioltgitos | [Remena " suteus coaguiass postiva, en UFC'g I3 0 <100 @
Detecodn de Satmonel spp. UFC/25g 5 g Ausence &
Recuento de Bacllus cermus, en UFCig & 5 2 10 100
Requisitos microbiolégicos pan - NTC 1383 {Uttira Actualizacién)
Requisitos —
Nutricionales No Aplica
) El producto debe paseer una textura suave al paladar, que se disuelve
) vﬂmm?mg_ en la boca, olor y sehor carasteristico, libre de cualquier material extrafio
del producte | © Contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar
pro exceso de grasa #i en su superficie 0 en su interior.
Contenido | El producte debe tener un peso mInirﬁ'o de 80 gramos.
Requisitos El producto debe gumplir la Resolucién del Ministerio de Proteccién
Normatives | Social No. 5109/05, Resolucién 2674 de 2013,
Pres;nm - Canastilla por 30 unidades
| El producto debe ser transportado @n ambiente fresco, seco ¥ bajo
| Condiciones de | gondiciones que eviten su confaminacian, ademas debe ser transportado
| Transporte y |en furgbn yio vehiculo cerrado,. con concepto téenico Sanitgﬁu
Almacenamiento | FAVORABLE (FV} o FAVORABLE ¢ON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.
Empague | B0/sa de polipropileno biorientado ¢ polietileno de primer uso y grado

alimentario. ¥
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Cédigo: PA-FO-75

VersionNo.00 | Pégina 2de2
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Rotulado

Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimients.

Vida Util

El producto se requiene con una vida il minima de dos (2) dfas.

Bl Certificacion sanifaria de entidad

Favorable o favorable con requerimientos a planta de proceso o sitio
de fabricacion del producto.
- Cerificacion sanitaria & entidad competente ‘dando c:mcepm
Favorable o faworsble &on requerimientos para vehiculo de
distribucin con fagha de expedicién no superior a un affo.
- ammmmmmmawmmm
para la entrega del producto. l

te dando Concepto

MARZO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

MM&M. ,

2 cmwmmnmnuym se agrega:
con concepto técnico sanitaric FAVORABLE (moFAWRABLE CON Renumos Expedido por ¢! Enfe

Carsona OU- Marzo- 2020 %m*ﬂl&!ﬂm:)
Adm. Ross Wary Encliotisc | gyif yyy2 ¢ 2000
ogngmte |OIMADAY 2000 | Weldiecel. )
o aes Enc ™ |04 gt~ 2020 A@?
oo W CUOSRYSS. 1y ) v 320 ,&"Es’ﬂ«’&g’

-
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PAN PERA
PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Gédige: PA-FO-75 -k*
¥ FIGHA TECNICA DE PRODUCTO | VersénNo.00 | pagina1de2 | REETS
REniremTeR ALIMENTOS g
SIS Fecha: [+ 42 | 07 | 28 | ToomiES
PAN PERA
Cadigo 200000512 7 200001752
Clasificacion PANADERIA
Descripcion el Protiucto alimenticio natural obténido mediante la mezcla de ingredientes
Praducto panificables con refleno de arequipe o bocadillo, El producto es de
textura suave, esponjosay aroma caracterlstico,
o Harina de trigo, hueves, margar'iiia vegetal, azlicar, agua, sal, levadura,
Igfidiantes esencia, relleno (arequipe o bocadilio).
Requisitos 5 .
Fisicoquimicos Npﬁphca
El producto debe cumplir los' siguientes pardmetros, que se deben
reportar en el andlisis de laborataitio:
Limite por g -
Requisitos n A o
X 3 2 1010
Microbiolgicos 3 Tt Ve
3 ] 0| —
3 2 [ 1] w0
3 1 10 | 10°
Requisitos microbiolégicos pan ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos '
Nutricionales Na aplica
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno, La carteza
Oteas no debe estar quemada, ni fener iiollin o materia extrafia alguna, La miga
| caracleristicas |980€ Ser eldstica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa i
| “del producte | 98SMenuzable. Bf olor v ef sabior deben ser los caracteristicos & su
P formulacién. El pan debe estar bien homeado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables. )
Contenide | £! Producto debe tener un pess de 60 & 100gr. Como Io requiera Ia
Regional en Pliego de condiciones. e 5
Requisitos | 'C 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proleccion Social 2674
N:rgﬂati\ms de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5108/2005. Res. Min. Protecoion
. Social 333 de 2011. %
| Presentacion ¢l | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
Producto por 10 unidades
El producto debe ser transportado en ambiente fresco, §6¢o y bajo
Condiciones de | condiciones que eviten su contarninacién, ademas debe ger transportado
| Transporte y |en furgén yio vehiculo cerrado ¢on conceplo iBenito sanitario
| Almacenamiento | FAVORABLE (FV) ¢ FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por &l Ente territorial de salud.
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Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno
alimentario.

de primer uso ¥ grado

Las bolgas deberdn poseer fecha de elaboracién ¥ fecha de vencimiento.

El producto s requiere con una vida iil minima de dos (2) dias.

~ Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no superior & un afio ¥ con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial ©
56 ajusta formalo PA-FO-75 Versibn 00, se retiran os codiges SIC del documento Gebido a que ya no son ulilizados ea
mmm.yuwmmmm.mmmmm por este sistema de
B | informacién, Se cambia 1 clasificacién basado en Sistema SAP, se retiran fisicoquimicos, y se ajustan los
mmmmmm. En Condiciones de transporie y Almacenamiento se @grega: o FAVORABLE CON

oA o | 04 (a0 2020

Adn, Rose Miry Enciso Melo os@rmwo.m

cumpgncuzEns (5 MADLG 2000 %ﬂiﬂ)
e |oygn e [Low S|

T e e A4

A

4
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PALITO DE QUESO
PRUCESO
i : PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
N e | TTULO Cédige: PA-FO-75 ‘}@(_
" | s veoncapesnonucro [webe | Pagna 1003 | IBTES
e YRR ALINENTOS : o
B Fecha: | 12 07 2me s N

PALITO BE QUESO
Cédigo 200002168 200001727
Clasiticacion COMIDAS LISTAS
| Producto de panaderia elaborado & partir Ge harina de trigo foriificada y
| Descripcibn del | adicionado de grasa vegetal, debe.ser manipulado con el fin de obtener
| Producto un panecillo con diferentes capas o Jaminas, en forma tabular o alargada,
con adicion de queso. Conocido también como dedo de queso.
Ingredientes | COMO Minimo debe tener o5 siguientes ingredientes: Harina de Tigo,
ngredie ua, grasa vegetal comestible, queso, aziicar, sal.
| Reguisitos 5
| Fisicoguimicos N?Ap“ca
i El producto debera cumplir con los sigLientes requisitos microbiolégicos:
. v Limite porg
: : - [ [ ] L
. aembas UFCy o & 2 5860 | 10000
waﬁ hummymmwm:' i 5 z W00 X0
Microbioldgicos | ———— ; POt an UFCIg & | o | «uo o)
| Deteccitin de Saimonels spp. UFCi2sg L 5 0 | Ausenéa
Recuenia de Becltus cereus. &n UFCHg 5 2 10 100
Requisitos microbiolégicos = NTC 1363 (Uitima Actualizacién)
Requisitos L
Nutricionales i3 Am
El producto debe presentar lzs siguientes caracterisiicas: poseer una
textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material
exirafio o contaminante de cualguier naturaleza. El producto ng padta
, Otras presentar exceso de grasa i en su superficie o en su interior. Los
caracteristicas | 2ditivos utilizados para la elaboraeion del producto deben gumplir con
del producto | 10d0s los requisitos relacionados ‘en el decreto 2106 de 1983 ¥ sus
P actualizaciones, asi como tambiéri de a Resolucion 2606 tie 2009; con
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en fa
Resolucién 4506 de 2013 ylo sus fnodificaciones siguientes: Restiucién
2671 de 2014 y Resolucitn 3709 de 2015,
Contenido | EI producto debe tener un pego de. éntre 80 gramos a 120 gr.
Requisites | El producto debe cumplir la Resnlucion del Ministerio de Proteccion
Normativos | Social No. 5108/05, Resolucitn 2674 de 2013.
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades, el produsio debe ser embalado en canastilla
Producto por 2 bolsas de 15 unidades cada :ina o 3 bolsas por 10 unidades.
| Condicionss de El producto debe ser transportad. en furgdn y/o vehiculo cerrado con
Tranaspm‘ie‘ ¥ concepto tcpico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CONM
| Almacenamiento

REQUERIMIENTOS, expedido pdr #l Ente Teritorial de Saludm
momento de la entrega et producto debe tener ung temperatura ép!

el \
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T ALIMENTOS

Cédigo: PA-FO-75

Fecha; | 12 07 2018 e

ya sea de refrigeracion o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

Empaque

El producto debe empacarse en bolsa tina de primer uso, que proleja el
producto. & cumplimiento e laé materiales utilizados para el empaque
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012,
Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucidn 834 de 2013, dependiendo del
material utilizado. _

Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de
tamafio proporcional al tamafio del producto, segin Resolucion 5108 de
2005, Resolucién 333 de 2011. La informacién suministrada en el
empague debe tamhién declarar la existencia o no de alérgenos en su

El producto se requiere con una vida Gtil minima dé cinco (05) dias.

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la enfidad
competente.. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y gen
concepto Favorable o Favorable con requerimientos)

Registro sanitario del producto. (Vigente)

MARZO DE 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién Inlgish

Ajuste a formato version 3. Se incluye clasificacidn del producto. Se ajusta requerimiento normativo: El producto debe
cumplir la Resolucién del Ministerio de Proteccién Social Np, 5109/05. Se retira del item Condiciones de Transporte y
Almacenamients. "antre 1°C y 4°C, o si la entrega del mismo este

interna minima de 75°C do% horas antes del consumo dal prodi

ambienle de acuerdo al requerimiento Regional. Se ajustan

se
los Requisitos Microbioldgicos del Producto segin

parametros emitidos por INVIMA.

4 Ankiigh Valsr Pardmetro Ll Aceplable
Asrobios messfiles m@m Recuento de Microorganismos Meséfilos 10000
Lolfommesinisiee. «3RWeY Coliformes Totales NMP 9
Estafilocnco Coagulasa [+ <16 UFCly Cobformes Fecales, NMP ) <
E0ull i Ausstto Recuento Estafilococo coagulasa posibva =100
T £ Recuento Mohos y Levaduras ] 200
Seaiushhnquh-FO-YSMnﬁum&mbeﬁﬁgu%dﬂdmﬂo%ammmmnuﬁmen
fa entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actuaimente los cédigos son e sistema de

3 informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de “Refrigerio” a "Comidas listas”. Se retiran
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Condiciones de transporte y Almacenamiante se agrege: © FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS ¥... En lugar
freson. seco y venfiade, lsia& delcalor y el fuego. No debe aknammra&m transporiarse con diferentes sustancias.

fng. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardong

o Marg 2020

Adm. Rese Mary Ericiss Malo th.ﬁ\'ﬁ?‘»%'

Servicios

Subdirector Genétal. ; : g
SR | ez |1 WA J0vg |Jglpceed )

de Contratacién Callazas Encinsles

| Subdirector General | Goronsl (RA) Juan Carlos e —Z
e Convas cosEncnais |04 4400 2020 ﬁ?\:zr

— Siinclor iaresl Coronet Juan Carlos Mineda ,OUI-WN 2@’20 //—/ /

-~ 4
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GALLETA TIPO SODA
"PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
V TITULO Cadigo: PA-FOTE ‘)()(_
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo. 01 | Pagina1de 2 *—k
o e Fecha:| 26 | 03 g0t R
PRODUCTO / NOMBRE GALLETA TIPO SODA
Cadigo 200001791
Clasificacion CONFITERIA
Producto mediante el homeo apro de las formadas
S RRs A gt g Luglugitgg e o
' Descripcion del ingredientes aptos para el consumo Galletas saladas, es la
galleta que tiene un sabor predominante Las galletas ga deben
elaborar en E a partir de materias
primas sanas, limpias, exentas de y con los procedimientos
garanticen las buenas précticas de manufactur
Harina de Ti Grasa V "Sal, Aziicar invertido,
PG——— Tigo Fortificada, Grasa Vegelal, Sal, r Agua,
producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
Comp e Valores
Fisicoquimicos pumulf:l’i:‘amm.:?m ::: 2.5

del producto

r REQUISITOS NORMATIVOS ]mwhmmehnTc;13'1yummu1s. I

Producto

SAP 200000296 E! producto debe tener un peso neto minimo de 24

Empaque y/o
Embalaje

gramos
Paguete de minimo © unidades - Caja X 24 unidades.

Las galletas se deben envolver en polipro
en BOPP metalizado de 15
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| Continua Ficha Técnica de Producto .. GALLETA TIPO SODA |

buena conservacion; que sean atoxicos y que estén permitidos por g
Elm&!udubecmﬂtm»bsmmﬁp‘dum la Resolucién
Rotulado Ministerio Proteccion Social 5109/2005. Resolucién Ministerio Proteccién
Sockal 333 de 2011,

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El produclo requiere una vida Ulil de & meses contados & parir de Ia|
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de entrega. Al momento de-la entrega el producto no debe tener
ENTIDAD mas de dos meses de fabricado.

E!pmdm&ehewvmpwudbenmybmmm
concepto técnico sanitario Favorable, expedido por &l Ente Territorial de
CONDICIGNER DS TRANEPORTE | 051 88 dobo vanmplc con lodoe las vecquiios velwwfiaces, & bi|
capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013 |

Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente)
CERTIFICACIONES Proveedor/ |Conceplo sanifano de planta procesadora expeoida por I entidad

Maquilador! Comercializador | competente (Con fecha de expedicion no superior & b &0 ¥ con
conceplo Favorable o Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION; ABRIL DE 2021 .

CONTROL DE CAMBIOS }
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
i WVersién Inicial

Actuskzacién Informacan A Formato PA-FO-75 Version 01, se aciuaiiza catigo SAP Se sjsia piamae de minimo 37
2 gramos’ & ‘minino 24 gromos”, teniendo an cuenls presentaciones axislentes an ol mercadn. Se actualizan y ajustan

condiciones de transpore v vida Wil Cambios reafizados por JPMR Abr— 2021,

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
B | Dt | e |
PSS | v ensomes | (3 WAV 2027
RIVE | gy S| ot | 03 NAT asc o
L | NSt | 03 WY A1 )

ARrobS | SeceladioCeneni gy | OO ERZMmEme | 0 3 may sy o
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PAN MOGOLLA CORRIENTE
PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
~ = | TITULO Cadigo: PA-FO-T5
Y FICHA TECNICA DE PRODUGTO | VersionNo, 01 | Pagina't de2 *
AGENGIA LOGIRTIER ALIMENTOS T
e e earte Fecha: | 26 03 2021 o Lo
PRODUCTO } NOMBRE PAN MOGOLLA CORRIENTE
Caodigo 200001747
REGUISITGS Clasificacién PANADERIA
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
Descripeion del | panificables. Ef producto es de texiura suave y aroma caracteristico.
Producio Generalmente tiene forma semicircular, muy similar al pan usado para
hacer hamburguesas. ]
Harina de trigo fortificada, huevos, margarina vegetal, azicar, agua, sal,
Ingredientes | levadura. Mo & permite la gdicidn de colorantes ¥ otros aditivos
diferentes a los aprobados por la legislaciéh nacional Vigente
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
! ke Fan da g agio homes §
Reguishos P Hiandes)
Minire Bawlme
Huriggas @1 80 e
% e e R R
Recfutsntqs Preseinas B bar seca, e bacodn anmasa en® % :
Fisicoquimicos NTC 1363 - Reguisitos Fisicoquimicos para el pan
Tabla 3. Limites de paa ¢l pan
] Micotoxinas R Limite prpetimo o ugiRe
| Sina de ptatpanan B By Gy O ~ 40 T
= .D.ﬁdllﬂdl‘;")’ DG s T st
! Zearalenona L5 E | e
REQUISITOS El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
ESPECIFICOS AR Sk R o,
g R uonkn g0 bt a st mewYe) s N H ; 3 | seos | om
Lo s O v MIBOAS B LR x| ¥ we | i
aequisﬂ@s ;DWJ:Z.._IM&I-W:MI-NL-'.MQM‘- nuty z 1 o : 403 ’ -
Microbioldgicos ?::n;a uwum:;a:: 14! ; e w 0
""‘M: et 2o 8 FLIeSUA
| : : a-mnvM'M‘-‘al:ﬂi)-\‘-‘:{::ﬂle’nu‘AJ i
NTC 1363 WM\ 2 o
Requisitos :
Nutricionales Pie
. El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno, La corteza
Ot nt debe estar quemada, i tener hollin &-maleria extrafia alguna. La miga
PR . « T debe ser elistica porasa y uniforme, no debe ser pegajesa ni
del producto desmenuzable, El olor ¥ ol sabior deben ser los carasteristicos a su
prody formulacion. El pan debe estar bien horneado y cocido, linte deofores y
L sabores desagradables. -
r REQUISITOS NORMATIVOS | Resolucion 2674 de 2013y NTG 1363 (Ultima Actualizacion)
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... i PAN MOGOLLA CORRIENTE |
Presentacion del | ) producto debe tener un peso neto e 50 y 100 g '

EMPAQUE / _I;:'" "a jo |Bolsa de polipropileno biorientado ‘o polietilenc de primer uso y grado |
EMBALAJE ¥ "E"p ;‘;eg alimentario y debe ser embalado én canastillas limpias y desinfectadas |
ROTULADO i &n bolsas de 10 o 15 unidades cada una. "
Rotulado t Las bolsas deberan poseer fecha de alabbracitn v fecha de vencimianto. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El produci se requiere con una vida il minima de dos (2) dias desds |
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | su fecha de elaboracion y & momento de su entrega. ]
; El producto debe ser transportado en ambiente seco, fresco y bajo |
condiciones que eviterr su contaminacign, ademas debe ser transportad}o |

CONDICIONES DE TRANSPORTE |en furgon wlo vehiculo con concepto téenico  sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS, expedido
\_ por el Ente territorial de salud. :
Registro, permiso o notificacion :sarl«‘itaﬁa del producto (vigente) o
CERTIFICACIONES Proveedor / cerdificacién de nw obligatoriedad de rietificacion ssnitaria;

Maquilador/ Comercializador

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con conceplo Favorable o Favorable con
requerimisntos),

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021 il
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial

" T'Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, y 8¢ Incluye Cédigo SAP actualizado,
8e ajustan reguisitos fisicoquimicos y microbiologicos de acuerdo con lo establecido en la NTC 1363
Se incluyen requisilos normativos “Resoliucion 2674 de 2013y NTC 1363 (Ulima Actualizacion)”

2 Se unifica y ajusia ef empaque y/o embalaje def producio. Se incluye en la. vida 4t del products “destls sy fighe de
elaboracion y at momento de su enfrega”.
Se ajustan y complementan las condiciones de transporte y CERTIFICACIONES Provestior / Maguilader
Comercializador .
| Cambios realizados por JPMR 7 Abr-2021. =
CARGO NOMERE FECHA IRMA |
Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta .
Elaboré | apsstecimientos Clase | Romery 3 0 ABR 411
‘Dirggtora Abastecimientos . - b %
Claset Adm. Rose Mary Encise Meto 33 MA'I' 2001
fe Subdirector General. de Coronel {RAY Carlos Ermesto 9
Revisé Abastecimientos y Servicios cmm Diaz 84 May LUl
Subdispetor General, de MSe. Adm, Emp, Héctor Vargas , N
Contralacion Rodriguez i ﬁ 3 M&? Mi %i /
N t l |
Aprobé |  Secretario General () R ok l 03 MaY A W i




PROCESO

GESTION DE LA CONTRATACION

¢

TITULO

|

| Codigo: CT-FO-39

s

' 2 o Pagina 45 de )(-
1 RME TECNICO PARA CONTRATACION 02
AGENCIA LOGISTICA NFO Version No 50 ]
sl oo S
[Fecha: |[ 11 [ 02 || 2022 |
PAN PERRO
PROCESOQ
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
: TITULO Codige: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo. 60 | Pagina 1 de 2 5
agigeis \BETETIER ALIMENTOS -
- - Fecha: | 12 07 2018 e s
PRODUCTO 7 NOMBRE PAN PERRO
' Cédigo 200001753
REQUISITOS, | Cladficacion Panmanria
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
Descriptidn def | panificables. El producto es de textura suave y aromag caracteristico, con
Producto la adicién de ajonjoli tostado en su superficie. Se caracterizan por su
conienido alto de humedad y la suavidad en toda su estructura. :
Harina de trige fortificada, aztcar, levadura, sal, mantequilla. bicarbonato
de sodio, semillas de ajonjoli, etc. No s permite Ia adicion dé colorantes
Ingrediertes |y otins aditivos diferentes a los aprobados por la legislacién nacional
vigente, 108 ingredientes son sugeridos, es necegario garantizar las
- condiciones caracteristicas del producto.
Requisitos Minimo | tadximo
| Humedad, en % 20 40
_Requisitos oH 4,8 5
Fisicoquimicos .| |Proteinas enbase seca, en fraccion en masa en g -
Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para el pan NTC 1393 (tercera actualizacion).
- Requisito [ m ]
Recuento de microrganismos meso filos 10000
Requisitas Recuento de mohos y levaduras, UFC/g | 200
REQUISITOS | Microbiologicos Staphylococcus aureus coagulasa positiva | <100
| ESPECIFICOS Deteccion de Salmoneila spp, UFC/25 g 2
| Recuento de Bacillus cereus, en UFC/ g 100
| Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para el pan NTC 1393 (tercera actualizacion).
Requisitos :
Nutricionales Na aplics )
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna. La
Otras miga debe ser elastica porosa ¥ uniforme, no debe ser pegajosa ni
caracteristicas | desmenuzable. Ef olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
del producte | foramulacién. £l pan debe estar bien horneado y cocido, lire de olores y
i sabores desagradables.
‘ SAP 200001781, El producte debe contener un pese minimo de 30 g ya
Contenido estar en el rango de 60 a 80 gramos.
Requisitos | ooy cien 2674 del 2013. Res. Min Proteccién social §1¢ ‘
it tioon : : , Wiin Proteccién socia 519912@.75. .
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PROCESO - 1
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

I - .
S— e | TITULO Cédigo: PA-FO-75
i 4 ] FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 90 l Pagina2de2 | o~ |
AGENCIA LEBISTION | ALIMENTOS

TREEIIE Fecha: | 42 | oF 2018 St

Presentacion del | SAP 200001781, El producto deba contener un peso minimo de 30 gry/ |
| Producto estar en el ranigo de 60 a 80 gramos, o
| Condiciones de El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
| \Traﬂspﬁl’te ¥ concepto t&cnico sanitario Favorable & Favorable ton requerimientos.

Amarenanvents expedido por e Ente territorial dé salud. Se debe cumplir con todos los
EMPAQUEY |7 T | requisitos referenciados en el capitulo VII de la resolucion 2674 de 2013,

ROTULADO Bolsa de polipropileno biorientado o polietilenc de primer uso grado
e alimentario. ;

Rotulado Las bolsas deberdn poseer fecha de elsboracion y fecha de vencimisnto,

vida Ui | £ Producto se requiere con una vida il minimo de ocho (8) dias al
Mt momento de Ia entrega del producto. I

Registro, permiso o notiﬁd:?c;gn sanitaria del producto (vigente) o

.4 | certificacion de no obligatoriedad de notificacion sanitaria,
c;?;?g&g%ﬁmggzgg d Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad
1 . } compelente {vigente conm conceplo Favorable © Favorable con

1B requerimientos). Ee -
FECHA ACTUALIZACION DE | o e
CONTENIDO: | i B
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS _ '
| A VERSION DESCRIPCION DE CANBIOS '
1 | Varsion inicial 3
CARGO NOMBRE | . FECHA
Profesional de Defen Wic. Adtiana Carolina Agudels |
{—Em"i ﬂbaslacr_:u_aenlo:)%:fgiat . _jf‘;&nﬂ;za . 261-'0d_ "')O (
‘i | Direttor é&a;ﬁcnfienlos | Adm. Rose Mary Encisa Melo %’ m?:* ..2@ .
Subdicector Gensral e | poiooaean o - il
| Reviss | Aonisomercny | | CEACuesciese |99 04T 20
Bubdirector Ge 1. de MBe. Adm, . Héolor Vamgas & -
e | V5o S narvans | 29 - 102090
| " . __i‘m‘f;":erunewuan%mmvems | ﬂq g
A | G | : L
| Mprobé | SeemioGunent | T ha | L0 A

rd F
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PAN HAMBURGUESA

PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTD
e \‘Vﬁv TITULO Codige: PA-FO-TS
FICHA TEGNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 I Pagina 1 de 2
e ALIMENTOS
bty . Fecha: | 12 o7 2018
PRODUCTO / NOMBRE PAN HAMBURGUESA J
Cédige | 200000507 / 200001751 / 200000508 / 200001671 1
Clasificacion PANADERIA [
REQUISITOS Y Producto alimenticio natural oblenidc mediante 1a mezcia de ingredientes |
GENERALES | peseripcion del | panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico. Se
Producte caracterizan por su contenido alto ds humadad v la sugvidad en toda su
estructura. —idl
= Harina ge trigo fortificada, azticar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonate
de sodio, gtc. No se permita la adicion de colorantes y otros: aditives |
ingredientes | diferentes @ los aprobados por la legislacién nacional vigente, ios
ingredientes son sugeridos, 85 necesario garantizar ls condiciones
i caracteristicas del producto. : ) I
Requisitos ; !
Fisicoquimicos Na Aglica
: El producto debe cumplir los siguientes parametros, que $¢ deben’
reportar en el andlisis.de laboratorio: |
{ ) m;m;;;w@m Sogepecs .
Raguisiws Retuerts de hasiends dercbus mess'ls o0 UFC o : ; 1 5’:7& i R v §
”mbwm Aecuenio de neches v levaduras on UFC ¢ . 518 = 1 = Y oam |
Fipouerts.de Stapniacodtu;y dueus ::.:;n;a':-:s' va ¢ UPL g s|§ = 2139
REW Defecodn de Salmondta 5o0 | e & i o i Acagnoa ‘
Esvm!mas | Racuents ae Baceus oertus. e UFCD § 2 12 & |
) Requisitos microbioldgicos pan —NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos :
Nutricionales NoHptea
El producto debe presentar lag siguientes caracleristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disusive en la boca, olor y sabor
caracteristicas | caracteristico, libte de cualquier misterial extrafio o cantaminante de
del producto | cualquier naturaleza. El producto no podid presentar exceso de grasa i
en su superficie o en su interior. -
SAP 200000507 / SAP 200001751, El producto debe tener un peso de
Contenido 80 gramas minimo 2 Und min.
, r SAP 200000508 Pan Hamburguesa Bolsa x 6 Und |
) SAP 200001671 Pan Hamburguesa Bolsa x 8 Und
Requisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
Nernafives de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccidn
— Social 333 de 2011,
Presentacion del . : = 2
I Producto Canastilla x 30 unidades. B :
MPAC y El producto debe ger transporiado en ambiente fresco, seco y bajo|
ROTULADO tfﬁ;ﬁ‘gm ‘f condiciones gue eviten su contaminacion, ademas debe ser transp);rtado |
Atmacenp ma'mteiento en furgdn yfo wvehiculo cerrado con concepto técnics  sanitario |
: FAVORABLE. Expedido por el £nte territorial de salud. Se debe cumplir |

s
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PROCESD :
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| TTULO Godigo: PA-FO-75 |

— , . 4T |

¥ | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersiériNo. 00 | Paginazde2 ; .

| gﬁ“ﬂ?{ﬁ ﬁ‘u’n,w.\\uu:;c“ ﬁL!MENTOS 2 : {
;_ [ ANRRE g Fﬂ‘cha' 12 ay 2013 e ipDrlees |

! ' | con el capitulo Vi de la Resolucion 2674 de 2013,

ST Bolsa de palipropileno biorieniado ¢ polietleno de primer uso y grado
Empaque alimentario. |

i Rofulado | Las bolsas deberén poseer fecha de elabaracion y fecha de vencimiento. |

- — inis
| VidaUti | El producto se requigre con una vida Util minima de cinco (5] dias,

~  Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producio (vigente)
CERTIFICACIONES Proveedor/ |- Concepto sanitario de planta pracesadora expedida por la entidad

Maguilatdor/ Comercializador competente (Con fecha de expedicién no supesior g un afio y con
concepto Favorable o Favorable eon requerimientos).

FECH#&A gg‘fﬂﬁkﬁgﬁ:&éb{ DE MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS ‘

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

T |verskntnest S N
— | Se ajusia formato PA-FO-75 Veersion 00, se retiran los codigos SIC 68l documento debido 3 gue ¥a no son ulilizados en |
| | la_enlidad, ¥ ge incluye los codigos SAP, porg ctual te los cédigos son jos por esie si de |
| informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan log reguisitos miciobioldgicos de acuerdo a
I 2 la NTC 1363, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON RECUERIMIENTOS.

| &n requisitos normativos se camibia por. “NTC 1363 Pan - Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Sacial 2674 de
| 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res Min. Proteccién Soelal 333 de 2611", Se incrementa Ja vida gt da |
| dos (2) a cinco {5) dias. En cerificaciones se adiciona registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente}.

|' 3 Se sjusta para cotige 200000507 80 ‘glamus minimo. Se relita s transports ¥ almacenamiento o favorable con |
| AR _| requenmientos i e S
[ CARGO NOMBRE ' FECHA FIRMA 7 .
T I N N
| Profésional de Defansa | Ing, Alim. lods Miryars Rivera : . |
| Elaboré | Abastacimientos Clase | Gardona 12 Moo - 00 | MM;MWU%;
SR ¢ 7 i
Directora - ; . I
Abastecimientos Clase 1 | AOM. Rose Mary Erciss Melo p ﬁgxgj W |
“Subdirector General la_ "_; ; / :
| Subdireccion de Corpmel (KA Carlos Ermesto B Al |
| Reviso Abastecimientos y Camtaeho Diaz | ‘1 e {‘Lw;\‘ .-,_-.,'T
| Servicios S
| Subdirector General. de | MSc, Adm, Emp, Héctor A o
| Cantratos Vargas Rodiiguez 1253 2de
Aprohé Secretario Geneval C‘“’”""Mp‘:nfg;mms 57 e iy
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PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
e — | TITULG Codigo: PFA-FO-76
@ n FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Péaginaide?
AgENEia LTRTeren © ALIMENTOS
TR Fetha: | 12 o7 2018
[ PRODUCTO/NOMBRE PAN TAJADO ]
i Codigo 200001755 -
Clasificacion PANADERIA
Eéﬁg::{gg Producto horneado de texiura blanda y suave. Elaborado a partir de una masa dé
Descripeion del | harina d# trigo fermentada por |a accion dé Ia levadura al degradar el azicar, que
Producto es colocada en moldes rectangulares para ser sometida a crecimiento y posterior
homeo. El pan debera venir tajado.
|[ Ingredientes | Harina dé trige forfificada, sauer, sal, margaring, levadura frescay agua.
El producto debe eumplir los siguientes requisitos fisicoguimicos:
PARAMETROS
Requisitos ksl MINIMO | MAXIMO
Fisicbquiimicos Proteina en % 9 -
Humedad en % mim 20 40
Grasa (/100 g de harina) 18
I Requisilos fisicoquimicos pan blando — NTC 1963 (Ultima Actualizacion)
El producto debe cumplir los siguienies parametros. que se deben reportar n el
andlisis de laboratorio:
Requisitos
REQuIsiTos | Micrabiolégicos PARAMETROS n ) m M
ESPECIFICOS g Recuento de Mohos yLevaduras UFClg | 8 1 ki e
Requisitos microbiclégicos pan sin rellenc - NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos =
Nutricionales oo i
El pan no debe presentar ampollas. El color debe ser uniforme, la corleza ne
Olras debe estar quemada. La miga debe ser elastica, porosa y uniforme, no debe ser
Ji pegajosa 1 desmenuzable. El olor y el sabor deben ser paratieristices & b
caractenisticas | g o iacin y clasificacion. Debe estar bien homeado y cocid, fibre de olores y
del groducto saimras desagradables. Ne s¢ permite la adioon de colorantes y ofros adiivos
. tes a los aprobados por la legislacion vigente
Contenido £ producte deb2 tener un geso riinigie de 450 gramos paguete de 24 unidades.
ﬂeqtﬁsitoﬁ NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proleccién Social 2674 de
2t113, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccisn Social 333 de
Narmatives 2011.
Presentacion del | Canastila x 30 unidades, 2 bolsas de 15 unidades de 24 unidades e pan tajade,
Producto cada una o 3 bolsas por 10 unidades de 24 unidades de pan tajado
Condiciones de El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajs condiciones
Transgorte que eviten su contaminacion, ademas debe ser tansportado en furgon yio
EMPAQUE'Y WSEORE ¥ | eniculs cerrado con conceplo féchico sanitaric FAVORABLE (FV) o
eitt, gy Almacenamiento | £avoRABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente termitorial de salud.
| El producto esta prolegido por una pelicula de polietiieno de baja densidad, el
- Empague | cleme de la belsa se hace por medio de un alambre plastificado ef cual se
- entorcha. —
Retulado El rotulo debe cumplir con las requisilos exigidos en la Resolucion del Ministerio
_ de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucion 333 de 2011,
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1

[ e El producto debera tener una vida uill de veinie (20) dias. Al momenio de
! Vida Util entrega el producto debe tener méxima cineo (05} dias, despuds de su fecha de

| _ | fabricacian.

e ok is ~  Registro, permiso o notificacién Sanitara del producto (vigente)
CERTIFICACIONES Proveedor/ | . Conceplo sanitario de planta procesadora expadida por ia gniidad |
Maguiladod/ Comerciallzador | competente {Can fecha de expedicion no superior a un afi ¥ con toncepto '
= ) | Favorable o Favorable con requerimientos). _ [

| FECHA ACTUALIZACION DE ) ' S
CONTENIDO: B ~ FEBRERO DE 2020

MAESTRO CONTROL BE CAMBIOS

e —
| VERSION

1 versioninoa : .

| Se sjusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran fos cédiges SIC def documento debido & que ya nio son

wtilizadns #n la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque aclualmente los codigas, son generades por este |

I | sistema de informacion. Se cambia Ja clasificacion basade en Sisterna SAP, se agregan tequisiios fisicoyuinticos |
| 2 | basado &n NTC 1363 {Ulima actualizacion), y se gjustan los recyiisitos microbiologicos ¥ Otras caracleristicas |
|
|

DESCRIPCION DE GAMRIOS ' |

i — e

basados. en misma NTG, €n Condiciones de wansporte y Almacenamiento se 2rege; & FAVORABLE GON |
REQUERIMIENTOS y en cerdificaciones s& agrega: Registro, permiss o notificanion Sanitarix del producto |

(vigente)
CARGO NOMBRE FECHA
Profesionai de Defensa | fng. Alim. Ings Miryam Rivers | _ \
Elabaro Alsngtecimisnton Clage | Cardona [£+3 F@kﬂ)ﬂ) 1 200
Directora N ' Y
¢ Adres. Monica Maria Tovar i
ﬁhastecnrn:?:los Clase ! Barrial / g_, )Q,‘ jo 38 m
B T R ———— e :
" Caronsl {RA) Datles Emasto i
Ravdisé | “““591:?“':‘:'%’;‘”? Canracho Diaz , d 7Ty g‘éf
| Subdirector@eneraide |  Coranel (RAF disan Garlos ;
| Contralicin Collazos Encinales /3 %é% 2&

Aprobﬁ Secratano General | éﬂﬂmldu&pnw m"_?i }' /i( / 2c /,/‘\5 L/%




