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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 Il 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 gestién de otros bienes y servicios.

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

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

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

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

Actualmente, la Agencia Logistica requiere cumplir con los compromisos adquiridos mediante la
suscripcion 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
elaboracion del mend, etc.) de los negocios contractuales antes relacionado y los que llegare a
suscribir, la Agencia Logistica, a través de sus diferentes regionales, en cumplimiento de sus
obligaciones contractuales, debe abastecer viveres frescos, secos y demés en forma oportuna, asi
mismo, suminisirar y garantizar el abastecimiento de comida caliente en la cantidad y calidad
proporcional al valor de la partida de alimentacién, directamente en las unidades de catering
(comedores de tropa), y los diferentes suministros donde la Entidad lo requiera para el cumplimiento de
sus obligaciones contractuales.
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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 configuraciéon de incumplimientos contractuales.

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

Por lo expuesto anteriormente, y teniendo en cuenta la cuantia del presupuesto asignado segtin
memorando nimero 2024000100106563 del 25 de abril del 2024 con que se hace necesario para
atender de manera adecuada la necesidad, adelantar proceso de Seleccion Abreviada para el
suministro de bienes de caracteristicas técnicas uniformes, dando observancia a lo dispuesto en el
Articulo 2°, numeral 2, literal a, de la Ley 1150 de 2007, y el Articulo 2.2.1.2.1.2.1 del Decreto 1082 de
2015, en concordancia con lo dispuesto en la Ley 80 de 1993 y 1882 de 2018.

La adquisicién 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 ALUMNQOS 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 e} Ministerio de Defensa
Nacional — Fuerza Aérea Colombiana, cuyo objeto corresponde a: EL SUMINISTRO DE ESTANCIAS
DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL DE SOLDADOS DE AVIACION Y ALFEREZ, CADETES,
DISTINGUIDOS Y ALUMNOS DE ACUERDO CON LA FICHA TECNICA Y LAS CONDICIONES
PROPIAS DEL SERVICIO REQUERIDO.

De acuerdo con los registros disponibles de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares, Regional
Amazonia, las Gltimas adjudicaciones de los bienes objeto del proceso se realizaron asi:
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Seleccion Abreviada de Subasta Inversa
Electrénica No.006-052-2021

Contrato De Suministro
No. 006-048-2021

Se ejecuto a satisfaccion

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

Contrato De Suministro
No. 006-008-2022

Se ejecuto a satisfaccion

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

Contrato De Suministro
No. 006-030-2023

Se esta ejecutando a satisfaccion

El objeto del contrato que resulte del respectivo proceso de seleccién correspondera al: SUMINISTRO
DE PRODUCTOS DE PANADERIA PARA LA AGENC.'A 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 carresponder con el registrado en el PAA:

(E)
PRODUCTOS
DE USO FINAL

Alimentos, bebidas y
tabaco

(18)
Productos de

(19)

Pan y Galletas y
Pastelitos Dulces

50181900

panaderia

Los oferentes y futuro contratista deben dar plena observancia y cumplimiento de las ﬁchas y

especificaciones técnicas contenidas en el proceso. Asi como las siguientes:

ITEM

CANTIDAD

UNIDAD DE
MEDIDA

DESCRIPCION

REQUISITOS MINIMOS

UNIDAD

Pan corriente *60 gr, Producto alimenticio natural obtenido
mediante fa mezcla de ingredientes panificables. E! 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.

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
tdebe sef pegajosa ni desmenuzable.
El olor y el sabor deben ser los
caracteristicos a su formulacién. El
pan debe estar bien horneado vy
cocido, libre de olores y sabores
desagradables.

UNIDAD

Pan Croissant *120g, Producto alimenticio natural obtenido
mediante la mezcla de ingredientes panificables, u
hojaldrado con margarina vegetal, el producto lleva relleno.
El producto es de textura suave y crujiente.

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, agua,
sal, polvo de hornear, esencias. E! producto debe contar con
relleno de bocadillo, queso, arequipe u ofro. Es importante
que en el momento de los pedidos o procesos de
contratacion, se establezca que el 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

El producto debe presentar las
siguientes caracteristicas: debe poseer
una textura hojaldrada al paladar, que
se disuelve en la boca, olor y sabor
caracteristico, libre de cualquier
material extrafio o contaminante de
cualquier naturaleza. El preducto no
podra presentar exceso de grasa ni en
su superficie o en su interior.
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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 tamafo
personal con relleno de bocadillo o arequipe y espolvoreado
con azlcar granulada, con un caracteristico hueco en el
centro.

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, agua,
sal, levadura arequipe y bocadillo. Es importante que en el
momento de los pedidos o procesos de contratacion, se
establezca que el 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 ofros aditivos diferentes a los
aprobados por la legislacion nacional vigente.

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.

Pan coco *60g, Producto alimenticio natural obtenido
mediante la mezcla de ingredientes panificables, el producto
es de textura suave y aroma caracteristico. Se caracterizan
por si contenido alto de humedad vy la suavidad en toda su
estructura, ademas de tener un acentuado sabor y
presencia de coco.

Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal, mantequilia,
bicarbonato de sodio, coco railado y Jeche de coco. No se
permite la adicion de colorantes y otros aditivos diferentes a
los aprobados por la legislacion nacional vigente,

El color debe ser uniforme de dorado ¢
ligeramente moreno, La corteza no
debe estar quemada, ni tener hollin o
materia extrana alguna. La miga debe
ser eldstica 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 ofores y sabores
desagradables.

Pan Liberal *80g, producto de color rojo en la superficie
cubjerto de azlcar que se caracteriza por ser una masa
elaborada a partir de harina de frigo, azicar, huevo, leche
que posteriormente es sometida a proceso de horneo.

Harina de trigo, azlcar, mantequilla, huevos, leche, color
vegetal rojo, esencia de anis.

El producto debe presentar las
siguientes caracteristicas: debe poseer
una textura suave y esponjoso en el
interio, olor y sabor caracteristico, libre
de cualquier material extrafio o
contaminante de cualguier naturaleza.

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, colorantes, bicarbonato,
sin conservantes, de color café oscuro y de contextura
blanda. El producto no puede entregarse fragmentado.

Harina de trigo, miel, agua, aceite, levadura, colorantes,
bicarbonato, aditivos permitidos. No se permite la adicién de
colorantes y otros aditivos diferentes a los probados por la
legislacion nacional vigente, los ingredientes son sugeridos,
es necesario garantizar las condiciones caracteristicas del
producto.

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

Mantecada "80g, producto alimenticio natural obtenido
mediante el batido y cremado de ingredientes que le dan la
textura y sabor caracteristicos al producto luego det horneo.
Producto de textura suave y esponjosa.

Harina de trigo fortificada, harina de maiz, o maicena,
azlcar, levadura, huevos, sal, bicarbonato de sodio,
esencias. No se permite la adicion de colorantes y ofros
aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion
nacional vigente.

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.

L UNIDAD
1

UNIDAD
;

UNIDAD
1 UNIDAD
1 UNIDAD
1 UNIDAD

Pan pera *60g, 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, ademas de tener forma redonda, con azlcar
espolvoreada en la superficie.

Harina de frigo fortificada, azdcar, levadura, huevos, sal,
mantequilla, bicarbonato de sodio. No se permite la adicién
de colorantes y otros aditives diferentes a los aprobados por
legislacién nacional vigente.

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
desagradables.
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h : El producte debe presentar Ilas
Palito de queso *80g, producto de panaderia elaborado a s e
partir de harina de trigo fortificada y adicionado de grasa, s'gu'fmf: caracterlstllcasl. c:jebe BOSEer
debe ser manipulado con el fin de obtener un panecillo con :i":ue:,: r:nsT:vzoiapa;mar, ql::bs; |
9 1 UNIDAD gE%zrr\‘tzse capas o laminas, en forma tabular o alargada, con caracteristico, libre ! de cx.lalquier [
queso. 2 =l 5 |
material extrafio o contaminante de
Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: harina :;zlr‘;u;;s":nt;'ra:zz soE:iep;:::tzi gz
de trigo, agua, grasa vegetal comestible, queso, azticar, sal. su superficie o en su interior, |
Galleta salada tipo soda 3 unidades *24g, Harina de Trigo =]
Fortificada, Grasa Vegetal, Sal, Azicar invertido, Agua,
Leudantes, Levadura.
Las galletas se deben envolver en
Producto obtenido mediante el horneo apropiado de las | polipropileno biorientado de 30 micras
figuras formadas del amasado de derivados del trigo u ofras | y reempacar en BOPP metalizado de
10 1 farinaceas, con otros ingredientes aptos para el consumo | 156 micras y asegure su higiene y
PAQUETE X 09 | humano. Galletas saladas, es la galleta que tiene un sabor | buena conservacion; que sean
UNIDADES predominante salado. Las galletas se deben elaborar en | atdxicos y que
condiciones sanitarias apropiadas, a partir de materias | estén permitidos por la autoridad
| primas sanas, limpias, | competente.
| exentas de impurezas y con los procedimientos que
garanticen las buenas practicas de
manufactura.
El color debe ser uniforme de dorado o
ligeramente moreno. La corteza no
Pan mogolla corriente *50g unidad. Producto alimenticio | debe estar quemada, ni tener hollin o
natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes | materia extrafia. La miga debe ser
1 panificables. elastica porosa y uniforme. NO debe
1" PAQUETE X 12 ser pegajosa ni desmenuzable. El olor
UNIDADES El producto es de textura suave y aroma caracteristico. | y el sabor deben ser los |
Generalmente tiene forma semicircular, muy similar a | pan | caracteristicos a su formulacién. El |
usado para hacer hamburguesas. pan debe estar bien horneado y
cocido, libre de olores y sabores
e desagradables. o]
El color debe ser uniforme de dorado o
ligeramente moreno. La corteza no
Pan perro *60g unidad. Producto alimenticio natural | debe estar quemada, ni tener hollin o
obtenido mediante la mezcla de ingredientes panificables. materia extrafia. La miga debe ser
elastica porosa y uniforme. NO debe
12 1 PAQUETE X 12 | El producto es de textura suave y aroma caracteristico, con | ser pegajosa ni desmenuzable. El olor
UNIDADES la adicibn de ajonjoli tostado en su superficie. Se | y el sabor deben ser los
caracterizan por su contenido alto de humedad y la | caracteristicos a su formulacién. EI |
suavidad en toda su estructura. pan debe estar bien horneado y |
cocido, libre de olores y sabores |
desagradables. |
Pan hamburguesa *80g (2 unidades), Producto alimenticio -
natural obte?\ido mediante la mezcla de ingredientes Eg':::: eﬁ:e:‘irr::go":\: c::eog:::dc:‘g
panificables. El producto es de textura suave debe estar qu emada. ni tener hallin o
y aroma caracteristico. Se caracterizan por su contenido alto 3 A 2 v
de humedad y la suavidad en toda su estructura matena' e'xtrana 2lguna. La ‘miga debe
1 UNIDAD i ser eléstica porosa y uniforme, no |
13 Harina de trigo fortificada, azlcar, levadura, sal, mantequilla, té?bel $04 fleuaiusa; i desmanuzable. |
bicarbonato de sodio, eic. No se permite la. adicién de CLE BAsHOEL Jen Seh s
2 4 caracteristicos a su formulacién. El
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la ndeberdestanabion.  harneado
legislacion nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, gzcid R e e ot saboreg
es necesario garantizar las condiciones caracteristicas del desagr'a dables y
producto. 3
La miga del pan debera ser blanco
Pan tajado *500g (24 rebanadas), Producto horneado de :i:r:';;omsghte Ia::ra dc;r:‘enzifao . mc;et:; d:: er
textura blanda y suave. Elaborado a partir de una masa de egta 3 T Ay d resentar
harina de trigo fermentada por la accién de la levadura al Loane angtes o' materiales ';xt FARSs
degradar el azlcar, que es cologaqa en mold_es El olor debe ser a un produ cté
14 1 PAQUETE X 24 rectangulares parsesgr so_metlldda a crecimiento y posterior horneado, sin acidez, libre olores y
UNIDADES horneo. Et pan debera venir tajado. sabores desagradables. La miga
. 4 e 7 X debera ser elastica, poco porosa y
;-lr::::yd:gt:ago fortificada, Azicar, Sal, Margarina, levadura uniforme. La miga no se o dré
2 desboronar. El producto deberd estar
tajado x 24 rebanadas
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NOTA: Los bienes a suministrar, deben cumplir con la totalidad de los requerimientos y especificaciones
contenidas en la ficha técnica adoptada por la Entidad, anexas.

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 comunicacion con el cual dispone para
la solicitud de entrega del producto, garantizando la accesibilidad y consulta al mismo, de modo que, no se
presenten dificultades en el suministro por tal motivo.

B. Transporte Especial

Para los suministros a efectuarse en el COMANDO AEREQ DE COMBATE No. 6, los productos deberan
transportarse y entregarse para su traslado en CANASTILLAS PLASTICAS, debidamente acomodados, de
modo que, se garantice la presentacién 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 Elaboracion, Expendio, Almacenamiento y/o
Distribucion

El futuro contratista (persona natural, persona juridica, consorcio, 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 inscripcién en el registro mercantil, segun sea el caso, en donde
ejecutaran las actividades relacionadas con el objeto del presente proceso de seleccién (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 bloqueos de vias,
derrumbes, paros, entre otros, el establecimiento de comercio debe contar con un domicilio principal en
Florencia —Caqueta. Este requisito se realiza teniendo en cuenta que el 70% de las unidades de
catering que administra la regional, se encuentran ubicadas y/o se abastecen en el municipio de
Florencia Caqueté.

Nota 1: Para el caso de los oferentes plurales (unién temporal o consorcio o promesa de sociedad futura)
uno de los integrantes debe acreditar este requisito. Y ambos deberan allegar con la propuesta el certificado
de existencia y representacion legal y/o matricula mercantil donde se acredite que su actividad econémica
tenga relacién con el objeto a contratar.

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

d. Concepto sanitario, acta de inspecciéon sanitaria con enfoque de riesgo para expendio de
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alimentos y bebidas y/o para establecimientos de almacenamiento de alimentos y bebidas
ylo acta de inspeccién sanitaria a fabricas de alimentos y/o acta de lnspecclon sanitaria de
preparacion de alimentos seglin corresponda

El proponente DEBE anexar a su propuesta, la respectiva acta de inspeccién sanitaria LEGIBLE emitida por
la autoridad sanitaria competente (Direccion territorial de salud o INVIMA), del establecimiento de comercio
la cual deberan allegarse con concepto favorable o con Requerimiento u observaciones (Siempre y
cuando en este ditimo 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, para el caso de las actas a fabricas de alimentos expedidas
por el INVIMA que estas se encuentren vigentes.

NOTA 1: Debe anexarse al cumplimiento de este requisito CERTIFICACION (Formulario No.6), en la cual

se manifieste de manera expresa la calidad en la gue se actta, es decir, Comercializador o Distribuidor y/o
fabricante.

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 fébrica y/o preparacion, y del lugar de expendio, almacenamiento y/o distribucién segun aplique para
cada caso

NOTA 3: Los datos consignados en el respectivo concepto DEBE ser coherente con la informacion
reportada en el certificado de existencia y representacién legal y/o matricula mercantil aportado para el
cumplimiento del requisito del literal C (Establecimiento de Comercio, Punto De Elaboracion, Expendio,
Almacenamiento y/o Distribucién), segln aplique, so pena de rechazo de la acreditacion de cumplimiento
del presente requisito. El comité evaluador estéa en la potestad de confirmar y corroborar dicha informacién
en caso de evidenciarse alguna imprecision y avalar el mismo.

Nota 4: Para el caso de los oferentes plurales (unién temporal, consorcio o promesa de sociedad futura) por
lo menos alguno de sus integrantes debe acreditar este requisito de acuerdo a lo estipulado en su acta de
constitucién y que obedezca al establecimiento con domicilio en Florencia Caqueta.

NOTA 5: El Concepto Sanitario y/o Acta de inspeccion Sanitaria DEBE allegarse en el formato establecido
para tal fin por parte del INVIMA, conforme a lo dispuesto en el articulo 51 de la Resoluciéon No. 2674 de
2013 y las Circulares 046 de 2014 y 031 de 2015, expedidas por ef 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 inspeccion sanitaria legible de minimo 02
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.

Adicional a ello debe anexar junto 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 publicas y
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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 Resolucién 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.

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

d. Cumplimiento de Normatividad Con Relacién Al SG-SST

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

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

Nota 1: Al momento de la verificacion se tendra en cuenta la fase de implementacién 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
resoluciéon 312 del 2019, que al tenor indica:

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

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

1. Aplicar la autoevaluacién conforme a la Tabla de Valores y Calificacion de los Estandares Minimos del
Sistema de Gestién de SST, mediante el diligenciamiento del formulario de evaluacién 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 Gestion de SST.

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

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

e. Educacioén 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 de manipulacion de alimentos deben tener
formacién en educacion sanitaria, principios_bésicos de Buenas Practicas de Manufactura y précticas
higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las fareas
que se les asignen o desempefien, con el fin de gue 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 capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos desde el momento de su_contratacién y luego ser reforzado mediante charlas,_ cursos u otros
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medios efectivos de actualizacién. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos
especificos de que trata la presente resolucién. Esta capacitacion estard bajo la responsabilidad de la
empresa odré_ser_efectuada por ésta, por personas naturales o juridicas contratadas or las
autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacién se realice a través de personas naturales o juridicas
diferentes a la_empresa, éstas deben demostrar su_idoneidad técnica y cientifica y su_formacion y
experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos,

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

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

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

e Plan de capacitacion continuo-permanente y/o cronograma de capacitacion para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién, de acuerdo con lo establecido en
el Articulo 13. Plan de capacitacién de la resoluciéon 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 certificacion médica no mayor a
doce meses de expedicion del personal involucrado en el area 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 verificacion 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 natural, persona juridica, consorcio, unién temporal o promesa de
sociedad futura) DEBE anexar en su propuesta el plan Estratégico de Seguridad Vial acreditando el
cumplimiento a la normatividad vigente en seguridad Vial, segin la Ley 1503 de 2011 articulo 12, y
Resolucion 20223040040595 de 2022 que deroga la Resolucion 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.

Adicionaimente y en cumplimiento del decreto 2851 del 2013, Articulo 11. Registro, Adopcién y
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 jurisdiccién en la cual se encuentra su domicilio o quien haga sus veces, en
donde se avale el cumplimiento del Plan Estratégico de Seguridad Vial.

Nota 1: El plan Estratégico de Seguridad Vial debera acreditar el cumplimiento del Capitulo I. Metodologia
para el disefio e implementacién del PESV, en la estructura metodologica de 24 pasos indicada en el anexo
de la resolucién 20223040040595 de 2022.
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Nota 02: Para el caso de los oferentes plurales (unién temporal, consorcio o promesa de sociedad futura)
cada integrante debe acreditar individualmente este requisito, salvo si la naturaleza y particularidad de la
organizacion 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 implementacién y capacitaciones de cada uno de los programas del plan de
saneamiento bésico los cuales son el programa de limpieza y desinfeccion, programa de manejo de
residuos sélidos y programa anual de control de plagas y manejo de roedores en cumplimiento de la
resolucion 2674 de 2013.

i. Seguridad de la informacién

Dando cumplimiento a las politicas, normas, procedimientos y buenas practicas de seguridad de los activos
de informacién 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, consorcio, union temporal o promesa de
sociedad futura) DEBE anexar al cumplimiento de este requisito EL ACUERDO DE CONFIDENCIALIDAD
Y NO DIVULGACION CONTRATISTA (Formulario No.7), debidamente diligenciado y firmado.

e NTC 1363 Esta norma establece los requisitos y métodos de ensayo para el pan.

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

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

¢ Resolucion No. 5109 de 2005, emitida por el Ministerio de Proteccién 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 92 de 1979 Por la cual se Dictan Medidas Sanitarias

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

e Decreto 3075 de 1997 Por la cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979
e Circular 046 de 2014 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, por medio

de la cual se establecen lineamientos para la articulacién y coordinacién de las actividades de
inspeccion, vigilancia y control relacionadas con alimentos destinados al consumo humano.
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e Circular 031 de 2015, expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, por medio
del cual emiten directrices para la aplicacion de la normatividad sanitaria de alimentos de
consumo humano.

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

e Decreto 1282 de 2016 Por el cual se establece el tramite para la obtencién de la autorizacién
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 relacién al presente proceso de seleccion de minima cuantia.

Conforme a lo dispuesto en el Articulo 2.2.1.1.1.5.2 del Decreto 1082 de 2015, por ser la experiencia
un requisito habilitante, los oferentes deben tenerla inscrita en el RUP, usando los cédigos del
Clasificador de Bienes y Servicios en el tercer nivel. Para el presente proceso los proponentes deben
acreditar la experiencia de la siguiente forma:

Se verificara como requisito habilitante que maximo TRES (03) contratos (se puede acreditar con 1, 2
o 3 contratos) relacionado en el RUP, se encuentre inscrito y clasificado en el siguiente cédigo
UNSPSC:

19)
E) b 18 s Bt
PRODUCTOS DE |  Alimentos, bebidas y (18) W Bl el i L 50181900
USO FINAL tabaco Productos de panaderia Dulces

La sumatoria de los valores Actualizados (VA) de los contratos deben ser iqual o mayor a una (1) vez
el presupuesto oficial estimado para el presente proceso (PO) (100% PO), expresado en salarios
minimos legales mensuales vigentes (SMLMV) a Ia fecha de entrega de las propuestas (408,84
SMLMV).

NOTA 1: Cuando se trate de Consorcios 0 Uniones temporales o promesas de sociedad futura, la
experiencia se verificara con la sumatoria de las experiencias que acrediten cada uno de sus
integrantes, la cual debera ser igual o superior al 100% de la experiencia exigida. En todo caso se
requiere que todos los integrantes acrediten la experiencia especifica exigida y al menos uno de
ellos debe acreditar minimo el cincuenta por ciento (50%) de la experiencia exigida y el
porcentaje restante sera verificado con la experiencia que acrediten los demas integrantes.

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

BATALLON DE APOYOS Y SERVICIOS PARA EL
1 gggllRB:,:I"gnNon "GENERAL FERNANDO BASPC 12 Calle 16 No. 16—00 centro Fiorencia. Florencia Caqueta
2 ?QBARI]EO;E?}ENGENIEROS Mo e "CENEIEN. BIMEJ 12 Venecia-Caqueta Venecia-Caqueta
| N ppotC TR RIS SR, T T S P -
| ASoMDEATCYSVSEVOOSCONTAEL | | Fort Wil o S50 | e o
R el BN i e 5 ) T
L el VA
7| Ao DENATERA NG e AZRDORES | oy | e ASEERAS | Srvored
8 | COMANDO AEREO DE COMBATE NO. 6 AR SRoR4onR GLstav Aunduega et

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

Departamento del Putumayo

1 BATALL!N DE INFANTERIA NO. 25 "GENERAL Vereda el Porvenir en Villa Garzon. Villa garzdn-

ROBERTO DOMINGO RICQ DIAZ- BIROR 25 putumayo
2 BATALLON DE ARTILLERIA NO. 27 GENERAL LUIS Kilometro 11 en la via que conduce a Santana-
ERNESTO ORDONEZ CASTILLO BALOC 27 Puerto Asis en el corregimiento de Santana. putumayo

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

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

El plazo de ejecucion del contrato que surja del proceso de seleccion sera hasta el 31 de diciembre
de 2024 el cual se contarg a partir del cumplimiento de los requisitos necesarios para la ejecucion del
contrato, incluida la reunién de coordinacién para aclarar estipulaciones, obligaciones, entregas y
demas condiciones contractuales, o hasta agotar el presupuesto oficial de mismo, lo que primero
suceda en el tiempo.
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[ PRESUPUESTO CONTENIDO EN EL PLAN ANUAL DE ADQUISICIONES |

El presupuesto oficial estimado y contenido en el Plan Anual de Adquisiciones para el presente proceso de
seleccién corresponde a la suma de QUINIENTOS TREINTA Y UN MILLONES QUINIENTOS MIL PESOS
MICTE ($ 531.500.000) incluido IVA y demas impuestos, tasas y contribuciones (SI APLICA).

Rubro presupuestal que se afecta con la contratacién:

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 $ 531.500.000
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

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 facturacion, previo cumplimiento de los tramites
administrativos y financieros a que haya lugar y al cumplimiento de los siguientes requisitos:

A cargo del contratista:

a. Factura o documento equivalente con el cumplimiento de los requisitos sefialados en los Articulos
621y 774 del Codigo 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 Resolucién de autorizacién expedida por la DIAN, a través del correo electronico del
Supervisor del Contrato, que sera informado con anticipacion a la generacion de las facturas, notas
crédito y/o notas débito, para su respectiva revisién 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 Il, una vez se realice aceptacion por parte del supervisor del
contrato. Esta condicién sera de obligatorio cumplimiento, de acuerdo a la normatividad tributaria
vigente durante el plazo de ejecucion.

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

c. Certificacién 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 certificacion expedida por el
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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 aplicacion de retencion en la fuente para trabajadores
independientes.

A cargo del supervisor del contrato:

op

C.

d.

Formato vigente Tramite pago parcial y/o total.

Cuadro control de pagos firmado.

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

Alta de almacén.

Regquisitos adicionales en caso de existir endoso o cesién:

0.o.D

d.

Endoso Factura o equivalente.

Memorando tramite de endoso por parte de la Coordinacién de Contratos de la Regional.
Aceptacién endoso por parte del contratista y en los casos de UT o Consorcio por cada uno de los
integrantes.

Documento Autorizaciéon 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 certificacion Bancaria entregada con la propuesta, no tendra una fecha de expedicion
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

Ntimero de cuenta

Tipo de cuenta (Ahorros o corriente).

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

Obligaciones Generales:

a.

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

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.

Pagar los salarios, prestaciones sociales e indemnizaciones de todo el personal que ocupe en la
ejecucion del contrato, iguaimente 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.

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

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

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

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

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.

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

Suscribir el acta de recibo a satisfacciébn del objeto contractual y el Acta de Liquidacion del
Contrato.

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

Obligaciones Especificas:

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

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

c. Dar observancia durante la ejecucion 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 ejecucion del contrato, todas las licencias y/ permisos requeridos
para el suministro del bien, conforme a los requerimientos de las normas que rigen la materia.

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

g- Mantener las condiciones sanitarias de los productos a suministrar durante toda la ejecucién del
contrato, igualmente que cuenten con Registro, permiso o notificacién sanitaria vigente, segin
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. Adicionaimente,
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.
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Atendiendo a lo establecido en el Articulo 4° de la Ley 1150 de 2007 y los Articulos 2.2.1.1.1.6.1. y
2.21.1.1.6.3. del Decreto 1082 de 2015 se efectia la evaluacién de los riesgos previsibles, de
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.

Las cuales, deberan ser constituidas a favor de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares, Regional
Amazonia, identifica con Nit. 800.117.190-7, para que surta la aprobacién correspondiente y de forma
posterior ser anexa al respectivo expediente contractual.

RIESGOS DE LA ETAPA PRECONTRACTUAL:
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¢ La no ampliacién de la vigencia de la
garantia de seriedad de la oferta cuando
el plazo para la Adjudicaciéon o para
suscribir el contrato es prorrogado,
siempre que tal prérroga sea inferior a
tres (3) meses.

e El retiro de la oferta después de vencido
el plazo fijado para la presentacién de la
oferta.

e La no suscripcién del contrato sin justa
causa por parte del adjudicatario.

¢ La falta de otorgamiento por parte del
oferente seleccionado de la garantia de
cumplimiento del contrato.

SUFICIENCIA GARANTIA SERIEDAD DE LA OFERTA: Por un valor
equivalente al 10% del valor del presupuesto oficial y/o ltems, con una
vigencia de noventa (80) dias calendario contados a partir de la fecha
definitiva de cierre del proceso de seleccién.

En el evento que la propuesta sea presentada en consorcio o union
temporal, la garantia debe tomarse a nombre del consorcio o union
temporal segun el caso, con la indicacién de cada uno de los
integrantes no a nombre de sus representantes legales y debe
expresar claramente que serd exigible por su valor total ante el
incumplimiento en que incurran cualquiera de los integrantes del grupo
proponente, en todo o en parte, derivado del incumplimiento de las
obligaciones amparadas.

RIESGOS DE LA ETAPA CONTRACTUAL:

Riesgos Econémicos
Riesgos Operacionales
Riesgos Financieros
Riesgos de la Naturaleza
Riesgos Ambientales
Riesgos Tecnolégicos

Suficiencia del
cumplimiento del contrato

40% valor contraio con una vigencia igual a la ejecucion
del contrato y de la prorrogas a las que hubiere lugar y
seis (6) meses mas contados a partir del vencimiento del
plazo de ejecucion.

Es decir, la cobertura de la garantia debera ser desde la
fecha de firma del contrato hasta el plazo de ejecucién y 6
meses mas.

Riesgos Econémicos
Riesgos Operacionales
Riesgos Financieros
Riesgos de la Naturaleza
Riesgos Ambientales
Riesgos Tecnolbgicos

Suficiencia de Calidad

50% valor contrato con una vigencia igual a la ejecucién
del contrato y de la prorrogas a las que hubiere lugar y 4
meses mas contados a partir el vencimiento del plazo de
ejecucion.

Es decir, la cobertura de la garantia debera ser desde la
fecha de firma del contrato hasta el plazo de ejecuciény 4
meses mas.

5% valor contrato por el término de vigencia del contrato y

Riesgos Operacionales
Riesgos Financieros

Suficiencia del pago de
salarios, prestaciones
sociales legales e
indemnizaciones laborales

tres (3) afios mas.

Es decir, la cobertura de la garantia debera ser desde la
fecha de firma del contrato hasta el plazo de ejecuciény 3
afios mas.

INSPECCIONES:
CANTIDAD FECHA LUGAR RESPONSABLE
N/A N/A N/A NA




PROCESO

GESTION DE LA CONTRATACION

=~~~ || TTuo Cédigo: CT-FO-39
e : [ = | LA
ﬁ INFORME TECNICO PARA CONTRATACION [ version No. 02 gggma 20 de ?ﬁw

-—la

o ook Forgas ——

[Fechar |[ 11 |[ 02 |[ 2022 |

AUDITORIAS DE SEGUNDA PARTE:

CANTIDAD

FECHA LUGAR

RESPONSABLE

N/A

N/A N/A

N/A

Comité Evaluador Técnico

Nombre Cargo
Comité estructurador Técnico | Adm. Emp. Yesica Lorena Olmos Tasd del Grupo Abastecimientos
Enciso Bienes y Servicios
Nombre Cargo

Ing. Alim. Darlyn Bolarios Garcia

Ingeniera de Alimentos
Abastecimientos B.S

Supervisor

Nombre

Cargo

Cont. Pub. Ana Isabel Pérez Arias

TASD Grupo Abastecimientos Bienes

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 400008420

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)

COMBUSTIBLES

Fichas técnicas de productos aprobadas y actualizadas

Copia Contrato Interadministrativo/ Convenio/Acta Acuerdo

e e

AT (& =]
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(Si aplica)
OTROS BIENES /SERVICIOS

[

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

Fichas técnicas (si aplica)

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

Elaboré: @ Aprobd:
Nombre: YESICA LORENA OLMOS ENCISO Nombre: CARLOS EDUARDO GASCA FUENTES
Cargo: Tasd. Abastecimientos B.S. Cargo: Coordinador de Abastec
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ANEXO
ESPECIFICACIONES TECNICAS
PAN CORRIENTE

PROCESO :
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
\\ e TG Codigo: PA-FOLTE
. il Jve— DE PRODUCTO | VersitnNo.00 | Pégina de 2
RoEwei CORTEER ALIMENTOS -
i L o e P Fecha: 12 o7 m,s ?JL-}-T-E
PAN CORRIENTE ]
Codige 200001768 / 200002050
Clasificacion Panaderta

Producto b;;md.?m rr?mltgntemde la fermentacién y homeo de una
Descripcion mezcla basica de tarina de trigo, agua, sal y levadura, que pusds
pm%f:mw contener otros ingredientes, yio aditivos permitidos. por la%gislwén»

Harina de trigo forfificada, grasa vegetal comestible, sal, aztcar,
ingredientes | levadura, sal y conservantes, el uso de los ingredientes y aditivos deben
cumplir ¢on fa legislacion sanitaria vigente.
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:

Requisitos Minimo | Méximo
|  Requisitos Humedad, en % 20 40
Fisicoquimicos pH 4"3 P
Proteinas en base seca, en fraccidn en masd en % ™
Requisios fisicoquimicos pan corriente — NTC 13563 {Uttima Actualizacion]
Bl producto debe cumplir los siguientes pardmetros:
ER—— ol
n & m L}
| Rel]l.lilitﬂﬁ Recuenio de bacter hias mesiflas, en UFCIg 5 3 5000 10000
| Mlcfobiomgm ¥ on LFCy 5 2 100 200
1 cd 5 o -
5 o -
5 @

_Requisitos Humedad (%)
Nutricionales Grasas (%) 22 e
Carbohidralos (%)| 729 -
Calorias {keal) a7 -

de tabla nutricional ICBF 2015 — Pan
Ohras El olor § sabor qeben ser los caracteristicos a su formulacion y agordes
: €on su A
‘?’L‘i mm El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La cortezs
” no debe estar quemada, ni tener hollin o materia exrafia alguna.
ConBARD SAP 200001768 Debe tener un paso entre 60 y 125 gramos.
SAP 200002050 Debe contener un peso minimo de 65 gramos
Requisitos

s oot NTC 1363 (itima actualizacién), Resolucion 2874 de 2043,
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e ALIMENTOS

hiensas miivanes™ Fecha: | 12 | 07 | 2018 | ToiwiEs

Presentacion del | canastila x 30 unidades
El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
Condiciones de | condiciones que eviten su contaminacién, adunésd.hwbwuporhdo
Transporte y |en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanifariy
Almacenamiento | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente terriforial de salud.
lamina poliprpileno biorentado. Empaque individual y/o Bolsa
polietileno de alta densidad o polipropileno biorentado.
Rotulado Las bolsas deberén posear fechas de elaboracion y fecha de
| vencimiento,

vida (il | £l producto se requiere con una vida Gt minima de dos (2) dias.

] pennhnonnﬂﬁeeuénsenhrladﬂmdudu(ﬁgmh}o

certificacién de no obligatoriedad de notificacién sanitaria.

Mmmmmwwmw

competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
erimientos).

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial,
Se ajusta formato PA-FO-75 Versien 00, se mm%wmm;anmMm
la enlidad, y se incluye los cidigos SAP, porque aclusimente Jos codig son g por este de
2 informacion. Se incluye

bd-Mono 20| iy
YO 2020
oy TEAL20 2000) (g
a;,m.a‘z::
Qe Zele
o

i
o
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PAN CROISSANT
PROCESD
PLANIFICACION DEL ABASTEGIMIENTO
: s Codige: PA-FO.75
\Q ;7( TITULO iga:
. . FICHA mm;ég?&mnucm Varsion No. 01 | Pagina 1 de2
AGENCIA L ALV 1
s Focha:| 28 | 03 | 2024
PRODUCTO/NOMBRE PAN CROISSANT

Codigo SAP 2000017267 SAP 200002142 / SAP 200002316
Clasificacion Panaderia
REQUISITOS Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
GENERALES | i panificables y hojaldrados con margarina vegetal E} producto es de
o | Descripeidn el | textura suave y crujiente,
Producic
Segln lo requerido por la regional, debe contar con relleno de queso'y
bocadillo, queso o sin relleno.
Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, aztcar, agua, sal, polvo de
Htwiear, esencias. No se permite 18 adicion de colorantes y otas aditives
diferentes a log: aprobados por & legislacién nacional vigente, les
Ingredientes ingredientes son sugériclos, es necesario garanfizar 15 condiciones
caracteristicas del producto.
Cuando &l producto se requiere relleno con bocadillo y queso, o queso, &l
relleno debera estar libre de confaminacion ¥ contar con las
caracteristicas propias del producto.
El producto debe cumplir los siguientes efros:
; Requlsitos | Minimo | Maximo ]
Humedad, en % 20, 40,0,
Requisitos eH 48 6.0
Fisicoquimicos Proleinas en baseseca, en 9‘61
fraccion en masa en % :
e |Grasa en fraccién en masa en % 20
REQUISITOS Isitos fisicoguimicos pan h NTC 138 UE‘%‘W izacion
ESPECIFICOS, : El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
- o Limite por g
Awguisites micisbiclégicos n--;,‘.-al ’.v “.
foquis | (SSRGS e
MICTObIDMQIGOG Recuents de Staphplococcus sureus oagulasa postva. e URCHg 5 | & 00 |
Deleccds spp UFC25) $ | 0 [Aueseai -
Aecuents de Bacllus cemus, en UG 3 5 H 3 m | e
Regquisitos microbiclégices pan ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos i g
Nutricionales Ho Agiiea
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras. una textura hojaldrada al patagar, que se disuelve en la boca, alory
caracleristicas | sabor caracteristico, fibre de cualtjuier material extraiio o contaminante
del groducty | de cualquier naturaleza. El producto no podird presentar exseso degrasa
ni en su superficie o en su interior.
REQUISITOS NORMATIVOS | Resolucion 2674 de 2013, NTC 1363 {(lima actualizacion) J
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PAN CROISSANT |

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 poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.

| &1 producto se requiere con una vida Util minima de dos (2) dias.

~|El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
| condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado
. |en furgdbn ylo wvehiculo cerrado con conceplo técnico sanitario
~ | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
| por el Ente territorial de salud.

"7 [Centificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
| o favoraole con requerimientos a planta de proceso o sitio de fabricacion
| del producto,

LA 11 El personal debe poseer dotacién acorde @ la normatividad
__ | sanitariz_para la entrega del producto.

DICIEMBRE DE 2021

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TEGNICOS DEL PRODUCTO

Versién Inicial.

ammmummwmmeauwmmMmh

entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son dos por este sistema de informacién. Se
o0 B e Ty 31 Stios SAP, o4:abias s toumduion MEADIADLI DN En Condiciones de tanspart y

hmumbmse?m mﬂsm”rw«eﬁwmmm:mm
Se ajusta 'A-FO-75 Versién 01, aemcluye SAP 1&mﬁn listade de materiales
3 m&memymmm:umm vehiculos ya que se encuentras implicito en

IMRC / Noviembre 2021.

Ing. mmuwmm
Cardona

Directora Abastecimientos Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo

Subdirector General de Ccronel (RA) Carlos Emesto
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz

Subdirector General de Contratacion | M3¢-Adm. Emp. HéctorVarges | (] 1 7 S

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda

08 Dt :Qﬁz) "’? %
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PAN ROSCON
PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TUL Codigo: PA-FO7S
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina 1 de2 >(:}(
AGENG ALIMENTOS Sy
DUrTnmee. Fecha: | 12 | o7 | 2018 | TR
PAN ROSGON |
200001760
200002138
PANADERIA

Producto alimenticio obtenido g& la mezcla y horneo del producto, es un
pan de tamafio personal &un relleno de bocadilo © arequipe y
espolvoreado con azicar granulada, con un caracleristico hueco en el
centro..

ingredi

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azicar, agua, sal, levadura y
reflene de arequipe & bocadillo. £& importante que en el momests de los
pedidos o grocesos de contratacion, se establezea el rallens del mismo,
en todo caso este relleno, debera estar libre de contaminacion y contar
con las caracteristicas propias del producto. No sé permite la adicién de
colorantes y olres aditivos diferentes & los aprobados porla legislacién
nacional vigente :

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplicar

| Requisitos
Microbiolbgicos

El producto debe cumplir los siguientes pardmelros, que se deben
réportar éin el andlisis de laboratorio}

Lisnits porg o
] e o
3 2 g | o
3 0 0 1 -
3 2 | wiw
3 1 10 | 107

Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

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 ¢ contaminante de
cualquier wafuraleza. El producto na podra presentar exceso de-grass ni
en su superficie 0 en su interior.

Contenido

SAP 200001760 El producio debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
SegUn zpwmo lo requiera la Regional e Pliego de condiciones,
SAP 200002138 El producto debe tener un peso neto de 80 gramos

Requisitos
Normativos

NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674
de 2013, Res, Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion

Social 333 de 2011.

Producto

)| Presentacién del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas

por 10 unidades
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PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
V TITULO Cédigo: PA-FO-75 _}<>(_
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versisno.00 [ Paginazuez | [RBVEIS
T ALmENToS
_rusnzny Fecha: | 12 | o7 | 2018 | o=te=
El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
Condiciones de | condiciones que eviten su contaminacidn, ademés debe ser transportado
Transporte y |en furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
‘Almacenamiento | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.
Em Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
o  alimentario.
Rotulado Las bolsas deberdn poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento,
Vida Uil El producto se requiere con una vida dtil minima de dos (2) dias.

- Registro, permiso ¢ notificacién Sanitaria del producto (vigente)

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

MARZO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, nmmmmwlwmampnummaﬂ
ta entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actuaimente los cédigos son generados por este sislema de
2 ‘informacién. Se cambia ta clasificacion basado en Sistema SAP, nmwm y se ajustan los
mwm&mamymuwnmeﬁ
REQUERIMIENTOS

64-Movio 2020

o csnien (01, veien. 30 Phfs

ozt |0y D Lozg) Yfphv=)

e |00t 2020 | Ao S
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PAN COCO
PROCESO '
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
S— e | TITULO Cédigo: PA-FO-75
T TECNICA DE PRODUCTO. | VersianNo.08 | Pagina 1 ce2
W ALIMENTOS
el o e Fecha: | 12 | OF 2018
PAN DECOCO
Cédigo 200001750 / 200000503
Clasificasion PANADERIA
| Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
| Descripcion del | panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico. Se
{ Producto caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda st
estructura, ademas de tener un acentuado sabor y presencia de coco
Harina de trigo fortificada, azicar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, coco rallado y leche de coto. Mo se permite la adicion de
Ingredientes  |colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es neesario garantizar
las condiciones caracteristicas del producto.
Requisitos :
Fisicoguimicos No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
Lol pov g -
Requisitos n ™ |
Mi i 3 2 00
| icrobioldgicos 5 B s s
3 0 U
3 | 2 [100] w0
3 1 10 | 10°
Requisitos microbiolégicas pan —~ NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos
Nutricionales Noapliea
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno, La corteza
Otras no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna. La miga
b corapfodeliian debe ser eldstica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
el preducto desmenozable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos & su
formulacién. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
s sabores desagradables.
Contenido | El producto debe tener un peso entre 60 gr y 100gr.
Requisito NTC 1363 Pan - Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
wm de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. #in. Proteccitn
hiiar:s Social 333 de 2011.
8| Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
| _Producto | por40 unidades
| Condiciones de |El producto debe ser transportado #n ambiente fresco, seco y bajo
| Transporte y |condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado
| Almacenamiento [en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
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Fecha: | %2 a7 2018 o

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente teritorial de salud.

Bolsa de polipropilenc biorientado @ polietileno de primer uso y grado
Empspe alimentario.
Rotulado | Lag bolsas deberan posesr fecha deslatioracion y fecta da vencimient

VidaUtil | El producto se requiére con una vida Util minima de dos (2) dias.

- Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
procesadora

Concepto sanitario de 3 expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
Favorable o Favorable con i

MARZO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Versibn 00, se reliran los codigos SIC del documanto debida a que ya no son utilizados en

la entidad, y $4 incluye los codigos SAP, porque acivaimente los cidigos son generados por este sistema de

2 informacion. Se cambia la clasificacidn basado en Sistema SAP, Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso
que puede tener el producto asi: “El producto debe tener ur peso de entre 50 gramos a 100 gr” de acuerdo a las

solicitudes de las Regionales. En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: ¢ FAVORABLE CON

UERIMIENTOS y... En lugar fresco, seco y ventilado, delcalory el !

Ing. Alim. Inés Miryam Riverd
Cardona

Adm. Rose Mary Enciso Melo D‘fraaﬂ'm (Mi—

Camacho Diaz

Caoronel (RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

Pineda DY - Ano 2020 """'f%
o
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PAN LIBERAL
PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\‘\ TITULO Cédigo: PA-FO-75 %{X‘

\F’ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Virsién No. 00 IPtginawez )(:)(
o ALIMENTOS e
e ke P Fecha:| 42 | 07 018 | s

PAN LIBERAL |
Cédigo 200001742
Clasificacion Panaderia

Producto redondo de color rojo en la superficie cubierio de azicar que

Jescripcion de | S€ Caraciériza por Ser una masa elaborada a partir de hsring de trigo,
Producte | 320car, huevo, leghe que postefiormente es sometida & proceso de
horneo.

Harina de trigo, azucar, mantequilla, huevos, leche, color vegetal fojo,
esencia de anis. No se permite la adicién de colorantes y otros aditivos
ingredientes | diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente, las

materiag primas son sugeridas, es necesario garantizar las condiciones

caracteristicas del producto.

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:

Requisitos Minimo | Maximo
Requisitos {Humedad, en % 20 40
Fisicoquimicos lpn 48 6
|Proteinas en base seca, en fraccién enmasaen%| 9 -
Requisitos fisicoguimicos pan de un solo homeo —~ NTC 1363 alizac
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:
Requisitos microbloldgicos an pan Limite porg
n T m
Requisitos 0 —E“—F
Microbiolégicos ey 3|2 {o]e
Mohos y Levaduras ¢ ik 2 (107w
Bacillus cerous UFClg 3 1 i0 | 10%
Requisitos microblolégicos pan ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos e i
Nutricionales Mo ASKES
Otras El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
oo {sticas | Una textura suave y esponjosa &n el interior, olor y sabor caracteristico,
del a] cpm!a ducto | lbre de cualquier material extrafio & contaminante de cualquier
naturaleza.
Contenido | El producto debe gonfenerun peso minimo 80 gramos
fRequisiios | Resoliicion 2674 de 2013,
Presentacion ol | canastila/x 30 unidades
Condiciones de | Bl producto debe ser hansportade en ambiente fresco, seco ¥ bajo
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PROCESO
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| TTULO Codigo: PAED-75
W/ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Paginazde -k;:i-(:K
ALIMENTOS

Fecha:| 12 | o | 2008 | RS

condiciones que eviten su contaminacion, ademés debe ser transportado
en furgbn yio vehiculo cerado con conceplo técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

Empaque

El producto deber entregarse en bolsa de polietilieno de baja densidad
por 15 unidades.
Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.

Vida Util

El producto se requiere cofi una vida i minima de ocho dias

- Centificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos a planta de proceso o sitio
de fabricacién del producto.

Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para vehiculo de
distribucién con fecha de expedicién no superior a un afio.
perwnaldab:::oner acorde a la normatividad sanitaria

MARZO 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

4 Versién Inicial.
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Grupa Soclal y Emprasarial
O 1a Detanna
SR

GALLETA NEGRA TIPO CUCA
PROCESD
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Cédigo: PA-FO-75
V FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina1 de2
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS
GALLETA NEGRA TIPO GUCKA
" 200001726
Cedigo 200000229
Clasiticacion PANADERIA
Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color 0S6ur0 que
Descripcion del | se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina de Trigo,
Producto Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato sin conservantes,
de color café oscuro y de contextura blanda
Harina de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato,
Ingredientes aditivos permitidos.
Componentes Valores
Min " Max
Requisitos Proteina (%) en bise sega . 3,0 7
’ H tucién acu I X6% 5,6 9,5
Fisicoquimicos | P “&ml SRR s 10,0
Requisitos fisicoquimicos pars galletas sin relleno - NTG 1241-Tabla 1
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
T T B R
Requisitos R T ity § X @ &
icrobioléai ” L ,
Microbiolégicos mmrw 3 50 e 3
3 10 100 1
Requisitos microbiolégicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2
Requisitos
Nutricionales No Aplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: Debe poseer
Otras una textura suave al paladar, olor ¥ sabor caracteristico, libre de
caracteristicas | cuaiquier material extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El
del producio | producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o &n st
interior.
‘Castenids | Ei productidebe tener un peso de entoe 50 280y
Requisitos NTC 1241 productos de molineria, Galletas. Res, Min. Proteccién Social
LIORUIShOR 2674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.
Norpatives
A Proteccion Social 333 de 2011,
Paquete con 12 unidades. El producto debe entregarse en canastillas de
| Presentacion del | plastico, cajas de cartén u otro embalaje que ‘asegure la presentacién del
Producto producto y los riesgos de contaminacién cruzada, en excelentes
condiciones de higiene,
. ] ! producto debe ger transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
Condiciones de | concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON
Transporte y |REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
Almacenamiento | momento de la entrega el producto debe tener una femperatura optima
ya sea de refrigeracion o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional. |
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it Fecha: | 12 | 07 2018

ALIMENTOS

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 boisas de polietileno, material de primer

wpagus uso, que proteja el mismo de grado alimentario

Rofulado Se debe indicar como minimo lo siguiente informacién: fabricante,
’ direccion fabricante, fecha de lote, fecha de vencimiento.

Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de cuatro (4) digs.

8l ~ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos)

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial

mmmp—&m@m_‘unmg&mmmﬁcmmmanmnmmmn
ia entidad, y se incluye codigos , porque actualmente codigos son por esle sistema dé
informacion. Se cambia la clasificacién basado en Sislama SAP. mwmﬂ §¢ agregan para
mmm-m‘cm1-‘l’m1.amum.mmﬂwmmmmnwu
Mm;*ammmmmwmaamr‘&mamyWu
W:DFAVORABI.EGONREQ!JERMENTDS\L..Enhnvﬂm.“wymmwuhrydm,m
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

o Mavp [2om0

Adm. Rose Mary Enciso Melo odmazo}zaza

Subdirector General. .
o ogsecmanasy | GED LSaTmese |0y My 20010
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MANTECADA

200000443 1200001745

Reposteria

| Descripcibndel

Producto alimenticio natural obtenido mediante #a mezcla de ingredientes
panificables. Producto alimenticio natural obtenido mediante el batido y
cremade de ingredientes que le dan la textura y sabor caracteristicos al
producto luego del hormeo. Producto de textura suave y esponjosa,

Harina de trigo fortificada, Harina de Maiz o Maicena, azlcar, levadura,
huevos, sal, bicarbonato de sodio, esencias. No se permite la adicion de

Ingredientes | colorantes ¥ otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacién
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, s necesario garantizar
las condiciones caracteristicas del producto.

Requisitos
Fisicoguimicos .
Limite por g
n L m ™
Recuento de bach Sflas, en UFCly 5 2 5000 10000
| Réquims Recuento de mohos y levaduras, e UFCIg & 2 100 200
Microblolbgicos de Staphy Jasa posiiva, enUFGig P I <100
D i de spp: UFC/25g 5 3
Recuento de Bacllus camus, en UFGCig 5 2 10 100
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 {Ultima Actualizacién)
B oo Mo Aplica
Ottas El producto debe poseer una textura suave al paladar, gue se disuelve
caracteristicas |27 Ia boca; olor y-sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio
| et products o contaminante de cualquier naturaleza, El producto no podra presentar
1 exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.
Contenido | E¥ producto debeiféner un pess mirind de 80 gramos.
Requisitos El producto debe cumplir la Resolucion del Ministerio de Proteccion
Normativos | Social No. 5109/05, Resolucién 2674 de 2013,
Presoniacion 4¢! | Ganastita por 30 unidades
El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
| Condiciones e | condiciones que eviten sy contaminacién, ademas debe ser transportado
| Transporte y |en furgén y/o vehiculo cerrado con concspls técnico sanitario
Almacenamiento | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REOQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.
Empague

alimentario,

Balsa de polipropileno biorientado @ polietileno de primer uss y grado !
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina2de 2
ALIMENTOS

L s b et o

Cédigo: PA-FO-75

*
X

{
o

Fecha:| 42 | 07 2018

|

Rotulado

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

Vida Ll

El producto se requiere con una vids Gtil minima de dos (2) dias.

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepio
Favorable o favorable con requerimientos & planta de proceso o sitio
de fabricacién del producto.

Certificacion sanitaria 68 entidfad ‘compefente: ‘dande Concepto
Favorable o favorable con reguerimientos para vehiculo de
distribucian con fécha de expedicion no superior a un afio.

El personal debe poseer dotacién acorde a la normatividad saniiaria
para la entrega del producto.

MARZO DE 2020

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Vérsibn Inicial.

'S¢ ajusia formato PA-FO-75 Versibn 00, se retiran los cadigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en |
hmtﬂad.yuirwwhsmw porque actualmente los cidigos son generados por esle sislema de
informacion. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos En
Condiclones de transporte y Aimacenamiento se agrega: mlMWMmmwMMum
wnmmmummmsmonwm REQUERIMIENTOS. Expedido por ! Ente
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PAN PERA
PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TTULO Codigo; PAFO-T5 “k)(-
V FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 ] Péagina 1 de 2 >(:)<
AEENCE LoaleTEn ALIMENTOS
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PAN PERA
200000512 / 200001752
PANADERIA

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
pani o relleno de arequipe o bocadilio. El producto es de
textura suave, esponjosa y aroma caracteristico.

Requisitos
Fisicoquimicos

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azticar, agua, sal, levadura,
esencia, rellenc (arequipe o bocadillo).
No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar gri ¢l analisis de laboratorio:

| caracieristicas
del produsty

m-mum Liin potg
Requisitos = T = = TW]
e R L M— 2 1o1%
3 2 o ]
on 3 [} 1] -
Mohos y Lavaduras UFClg 3 2 | 10°] n
Bacillus cereus UFCig 3 1 10 | 10*
Requisitos microbioldgicos pan ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos
Nutricionales No aplica
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Otras: no debe estar qguemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna. La miga

debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa T
desmenuzable. El olor y €l sabor deben ser los caracteristicos a su
formulacién. EI pan debe estar bien hormeado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.

Requisitos
Normativos

El produclo debe tener un peso de 60 a 100gr. Como lo requiera ia

Regional en Pliego de condiciones.
NTC 1363 Pan - Requisitos Generales. Res. Min. Proleccién Social 2674
de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5103/2005. Res. Min. Proteccian
Spcial 333 de 2011.

! Presentacion del
Producto

Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una © 3 balsas
por 10 unidades

Condiciones de
| Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
en furgén y/o wehiculo cerrado con concepio técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.
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PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

V TITULO Cﬂdio.m fA-FQ-Vﬁ *x_
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versitn No. 00 | Pagina2 de 2 ).(:)(
ALIMENTOS

L e matedrne P - — Fecha: 12 or 2018 Ecrr———

Bolsa de polipropilenc biorientado o polietilenc de primer uso ¥ grado
Empague | jimentario

it b=

Rotulado Las bolsas deberdn poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
Vida Util El progucty e requiere con una vida it minima de dos (2) dias.

~ Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
oompetw\tn(cmfeduadamdidﬁn Mﬂmaunaﬁoym

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

Se ajusta formalo PA-FO-75 Version 00, se retiran 16s codigos SIC el documento debido a que ya no son utilizadas en
la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por este sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificaci6n basado en Sistema SAP, ammm;umh
requisitos microbiol En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE COM
REQUERIMIENTOS

o Marmo 2020

Adii. Rose Mary Enciso Melo Q'z_ﬂnr?qm
e (OFMADIS ZOND
MRS | oLy glen. 202e

Corpnel ugn Carlos Freros DY - My 2226 “’“’/y
- ¥
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FUERZAS MILITAI
L wnies s

PALITO DE QUESO

PRUCESO
i PLANIFIGAGION DEL ABASTECIMIENTO

— o | T Codige: PAFO7S ‘}<>'{-
s\.ang/ | FIGHA TECNICA DE PRODUCTO | Versionio. 00 | Pagina t de3 >{:}<
A RN

PALITO DE QUESO
Cédigo 200002168 / 200001727
Clasificacion COMIDAS LISTAS

Producto de panaderia elaborado a pariir de harina de trigo fortificada y
| Descripcion del |adicionado de grasa vegetal, debe ser manipulado con el fin de obtener
|  Producto un panecillo con diferentes capas o [aminas, en forma tabular o alargada,
con adicién de queso. Canocido también como dedo de queso.

Ingredientes Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de trigo,

agua, grasa vegetal comestible, queso, aziicar, sal.

Requisitos e
| Fisicoguimicos No Aplica

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
Limite porg
! ’ 0 ° m o
Recuenio de bactenas aermbes mesdilas. en UFCH 5 2 5000 10000
Recuento de mohos y levadums, on UFCly 5 2 100 200
R de Staply q positva, en UFGHy & ] <100 »
Deteccidn de Saimoneks sop, UFC/ZEg 5 0 | Ausencia
| Recuenio de Basdius cerus, en UFCH. 5 2 0 100
Requisitas microbioldgicos ~ NTC 1363 (Ulima Actualizacisn)
‘No Aplica

El producto debe prasentar las siguientes caracterisiicas: poseer una
textury suave Wadar, olor y sabor caracteristico, libre de material
exirafic o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
presentar sgeeso de grasa ni em su superficie o en su interior. Los
aditivos utiiizados para la elaboracién del producto deben cumplir con
todos los requisitos relacionados en €l decreto 2106 de 1983 y sus
aclualizaciones, asi como también de la Resolucién 2606 de 2009; con
relacion & las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucién 4506 de 2013 ylo sus modificaciones siguientes: Resolucién
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.

&1 preducto-debe tener un peso de entre 80 gramos & 120 gr.

El producto debe cumplir la Resolucién del Ministerio de Proteccion
Social No, 5109/05. Resolucion 2674 de 2013,

Canastilla x 30 unidades, el producto debe ser embalado en canastilia
por 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE (V) o FAVORABLE CEN
REQUERIMIENTOS, expedide por el Ente Temitorial de Salud.
momento de I3 e el producto debe tener una ;
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

,_—d TITULO Cédigo: PA-FO-75 *
W FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 | Pégina 2 e 3 K
Ao LeateRie ALIMENTOS

Fecha: | 12 o7 2018 :-:.:@

ya sea de refrigeracion o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional.
Enkxgarmem.sewymﬂlado.mdalmyelﬁmgo. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. j

Empague

producto. El cumplimiento de los materiales utilizados para el empagque
dabeemcmdﬁnmdoalmmpﬂnmahmmmdezmz.
Resolucion 4143 de 2012 yio Resolucién 834 de 2013, dependiendo del
Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
Debewimpmsonoadhesiwmnﬁma'nagradefadllechuayde
tamafio proporcional af tamario del producto, segan Resolucion 5109 de
2005, Resolucién 333 de 2011. La informacién suministrada en el

empaque debe también declarar ig existencia © no de alérgenos en su
composicion.

Elpmducbdabeemmmeenboiuﬂnade_pﬂnwm que proteja el

Vida Util

El producto se requiere con una vita 0til minima de cinco (05) dias.

- Registro sanitario del producto. (Vigente)

VERSION

~ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competénte. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y ¢en
concepto Favorable o Favorable con requerimientos)

MARZO DE 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

9 Versién Inicial

cumplir fa Resolucién del

Ajuste a formalo version 3. Se incluye clasificacion del producto. Se ajusia requenmiento nommalive: E1 producio debs

Altlmmlama;-"mmi'cyd‘c.ushewdslmuhaaeaﬂm.mmwurm )
mmum‘cmmmwmumwnmmnmum&mo
mamamm.&qummwmwmmmm

amwmam.amwmmammy
temperatura

pardmetros emilidos por INVIMA.
2 L -
Andlisis Valor Parimetro _Aceplable
Aerobios mesofilos 70.000 UFC maximo R de Mi rgan Mesbfilos 10000
Estafilococo Coagulasa (+) <100 UFCig -
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 0D, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son ulilizados &
um;»mmmwmmummmpw sistema de
3 informacidn, Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de *Refrigerio” a "Comidas listas”. Se retiran
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W ALIMENTOS i e St
L Focha: | 12 | 07 | oot | omeE=

Candick

Al amiento se agrega: © FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS y
ﬂumsmvmmadu Isjasde!caloryelfuego No debe almacenarse ni transportarse con diferentes.

En lugar

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

o Mors 2020
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GALLETA TIPO SODA
PROCESO
*q. g;_' TITULO Cadigo: PA-FQ-78 _k;;(_
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Imuqm: )(:)(
Fecha: | 38 | 03 2021 e
PRODUCTO / NOMBRE GALLETA TIPO SODA
Cadigo 200001791
Clasificacion CONFITERIA
: Producto obtenido mediante el wmamm las formadas
mﬂ!ﬂlﬁll!ﬁ del amasado de derivados del trigo u wul-mu:f:‘m ctras
Descripcién del wm%mummarm‘:na
Progusio | QhLbat & condiioned. Saatarise. Spiipeite, o Hatic o8 wamfas
MMMmemym mmm
: fient Harina de Trigo Forlificada, Grasa Vegetal, Sal, Azicar invertido, Agua,
debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
en elan de |aboratorio:
Valores
Fisicoquimicos mﬁmm-::?m 5.6 95
Humadad (%) - 10,0
_Plomo, en Pb {mg/ke) - -
m : : ¢ ".- m h €
Requisitos Recacate Collomesenploc, UPClE. : = m i
———— R Ry . S B o=
; Recaents : 3 ap - o
3 10 100 1

Debe cumplir con lo eslablecido en [a NTC — 1241 y la Res 2674/13.

SAP 200000206 El producto debe tener un peso neto minimo de 24

mamwm - Cajax 24 unidades.
‘polipropileno

Lugdhuiu envolver en biorientado de 30 micras
en BOPP metalizado de su
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[Continua Ficha Téenica de roduct . GALLETA 05004 |
buena conservacion; que sean aldxicos y que estén permiidos por la
autoridad competante,
I rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en (a Resolucion
Rotulado Ministerio Proteccion Social 5108/2005, Resolucién Minislero Proteccian
Social 333 de 2011,
IL DEL Y |El produclo requiere una vida 0lil de 8 meses contados @ partr de la
REQUERIMIENTOS DELA | facha de entrega, Al momento de Ia entrega & producto no debe tener
\D mas de dos meses de fabricado.
Elmmmﬂn?mmenmmmmm:m
- concepto téenico sanitario Favorable, expedido por & Ente Territorial de
CONCREMNESK T TRVEIONTEE | oy 86 debs Sl corl odos B eusios efererciados en
capitulo Vil de Ia Resolucién 2674 de 2013
_ Ram;muoumw mnawmmm
CERTIFICACIONES Proveedor/ |(Conceplo sanilano de planta procesadora expedida por la entidad
Maquilador! Comercializador m{mm&mmmaw y con
concaplo Favorable o Favorable con
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS _
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Ificisl

Aclushzacion infarmacen A Formato PA-FO-T5 Version 01, se chtigo SAP Se ajusia gran “minkna 27
2 mamammc:umm Mmmu:nm'm;fm
transporie v vida (i dos par JPMR Ab 21.

FIRMA
—— Aam RossmayEnceormia | 1) 3 MAY 2021
Revisé Wh& e | 03 s | ;
e | Mm% A )
Aol | SecetsioGereni(f) | ComTMONERERe | p 3 ey gy £
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PAN MOGOLLA CORRIENTE
PROCESO 8
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
S e | TITULO Godigo: PA-FO-78
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO [ VersionNo.01 | Pagint de2 x.—)(
AT AS MY AL S R e
RRESIRS Fecha: | 26 | 03 | 2021 Sk
PRODUCTO  NOMBRE PAN MOGOLLA CORRIENTE
Cadigs 200001747
REQUISITOS Clasificacion fANADERm
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
Descripcion del | panificables. El producto es de texiura suave y aroma caracteristico.
Producto Generalmente tiene forma semicircular, muy similar al pan usado para
hacer hamburguesas.
Harina de trigo fortificada, huevas, margarina vegetal, azucar, agua, sal,
Ingredientes | levadura. M& $e permite g adicion de colorantes y otros aditivos
diferentes a los aprobados por la legislacion nacional Vigente _
El producto debe cumplir con los sigulentes requisitos:
Pan de un solo homee
Requisiios Pares blandes)
Miniwa Mawime
[Haraost ety 00 4t
2 e s 50
3 Requism:s Proteinas Bt base deda, &n baccdo anmasa eny % -
Fisicoquimicos NTC 1363 — Requisitos Fisicoquimicos para el pan
Tabta 3, Limites de para ¢l pan
Micotoxinas Limite maxima en pgikg
Saard de ahatannas B B Bryay il s e
Drarewatenat (DGH 50t
Zeaawnona w0 R
REQUISITOS El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
ESPECIFICOS PR, Focge WURSEE.. o
Moot e St ai e e =2t 20 u\.l:':e E s i z ] so08 1 Vom
mtisends e vt 5 RN IS E al s : W | e
Requisitos SR yRs——————: & | & Lo
mﬂm@[@m :mmnw&"anwac E.; 1 z '[. L . »e
I & m“: * g Y SRl "
B e —
Requisitos .
Nutricionales Naspm
El color debe ger uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Otras no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna. La miga
llstmdébesﬁteﬂaﬁmmayunm.mﬂemwnenai@sani
v del Juct desmenuzable. El olor y @l sabar deben ser los cardidieristicos & su
-~ formulacion, El pan debe gstar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables. B

REQUISITOS NORMATIVOS | Resolucion 2674 de 2013 y NTC 4363 (Ultima Actualizacion)
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN MOGOLLA CORRIENTE |

Pressntacion del | 1 producto debe tener un peso neto entre 50y 100 g.
EMPAQUE / ,“',':_';n acue vio | BOISa de polipropileno biorientado o polietilenc de primer uso y grado
EMBALAJEY | Eﬁur?ala‘g alimentario y debe ser embalado en canastillas limpias ¥ desinfectadas
ROTULADO ) en bolsas de 10 o 15 unidades cada una.

Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimienti—J
VIDA UTIL DEL PRODUCTOY | EJ product se requiere can una vida util minima de dos (2) dias desde |
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | su fecha de-elaboracién y 2l momento de su entrega, |
5 i El producto debe ser transportado en ambiente sego, fresco y bajo
: 2 condiciones gue eviten su contaminacion, ademéas debe ser transportado
CONDICIONES DE TRANSPORTE |en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE {FV} ¢ FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS, expedido
por el Ente teritorial de salud. i
Registro, permisc o notificacién sanitaria del producto (vigente) o

certificacion de no obligatoriedad de nofificacién sanitaria,
cﬁ:&ﬂf&?}%ﬁs’:ﬁgggg! Concepto sanitario de planta procesatiora éxpedida por Iz Entidad
competente (vigente ceon <onceple Favorable o Favorable con

requerimientos).
—
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021 '
|
CONTROL DE CAMBICS

VERSION ]

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODULTD

1 Version Inicial

Aclualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado.

Se ajustan requisitos fisicoguimicos y microbiologicos de acuerdo con lo establecido e fa NTC 1363,

Se incluyen requisilos normativos “Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)” ,

2 “Be unifica y sjusta el empaque y/o embalaje del producto. Se incluye #n Ia vida ulil del producto “deste su'feshia de
elaboracion y al momento de su enjregs’.

Se ajuslan y complementan las condiciones de transporte y CERTIFICACIOMES Proveetor 7 Maguilador/

i m&?gmwmmwmu Al
CARGO NOMBRE FECHA 4 IRMA
Elabors | o e cmset | e | 3D ABR 41
TG | At feots | 3 AY 27y
REVIES | \iimemony somicos| ot | B3 MAY auy
Subds{r:e::;gigal.ae M&&Aﬂmmmm ﬂ 3 M M; éf};ﬂ
Aprobé | Secrstario General (5) "mﬂeéama‘gf&w 03 MAY 2u21
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PAN PERRO
PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TULD Cadigo: PA-FO-75
\ ﬁ
\V FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 I Pagina 1 d&-2 .
R — Fecha: | 12/ | o7 | 2018 -
PRODUCTO / NOMBRE PAN PERRO
Codigo 200001753
REQUISITOS Clasificacion Panaderia .
GENERALES Producto alimenticio natural obtenide mediante la mezcla de ingredientes
Descripcion del | panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico, con
Producto la adicion de ajonjoli fostado en su superficie. 8e caracterizan por su
conienido alto de humedad y fa suavidad en toda su estructura.
Harina de trigo fortificada, azicar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, semillas de ajonjoli, &tc. No Se perinits Ia adicion de colorantes
Ingredientes | ¢ obfgy aditivos diferentes & fo% aprabados por s legislacion nacictial
vigente, fos ingredientes son sugefidos, 65 necesario ‘garantizar las
condiciones caracteristicas del producto. s N
Requisitos Minimo | Maximo
Humedad, gn % 20 40
R_EQUiSitqs pH 4.8 5
Fisicoquimicos '-Protninas en base seca, en fraccion @n masaen % -1 -
Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para el pan NTC 1393 (tercera actualizacion).
Requisito s m_ |
Recuento de microrganismos mess filos 10000
‘Requisitos Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 200
REQUISITOS Microbiolégicos " Staphylococeus aureus coagulasa positiva | <100
ESPECIFICOS | Deteccion de Salmonella spp, UFCI25 g o
Recuento de Bacillus cereus, en UFC/ g 100
Tabla 2. Requisitos microbiologi ra el C 1393 ra actualizacion),
Requisitos
Nutricionales i _
El color debe ser uniforme 8 dorado o ligeramente moreno. La corteza
no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna. La
Otras miga debe ser elastica porosa y wriformie. no debe ser pegajosa ni
carsiteristitas | desmenuzable. El olor y ef sabor deben ser los caracteristicos a su
dél producio formulacion. Bt pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.
SAP 200001781, El producto debe contener un peso minimo de 30 ayfa
Contenido estar en el rango de 60 a 80 gramos.
fequisitos | Resolucien 2674 del 2013. Res. Min Proteccion social §10872005, ;
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PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
,__/ lmu;.a Cédigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versitn No.00 | Pégina2 de2
g .&33.%3;“ ALIMENTOS .
e e Fecha: | 12 or 2018
Presentacion del | SAP 200001781, El producto debe contener un peso minimo de 30 g7 y/ |
Producto estar en el rango de 60 a 80 gramos. |
Condicianes de El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con|
Fimeps concepto técnico sanitario Favorable @ Favorable £on requerimientos,
e cef‘ o exftsa expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los
EMPAQUE Y requisitos referenciados en el capitulo VII de la resolucion 2674 de 2013
ROTULADO —— Bolsa de polipropilenc biorientado o polietileno dé primer uso grado
paqu alimentario.
Rotufado Las bolsas deberan poseer fécha de elabaracién y fecha de vemm?anm |
Vida Ut El producto se requiere con ung vida dtil minimo de ocho (8) dias ai.
" T | momento de |a entrega del producto.
[Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto {vigenta) o
. . | certificacion de no obligatoriedad de nofificacion sanitaria.
c;':TL'::C: c:%NEs Pg:vﬁ;‘:g:: 4 Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad |
e s competente (vigente con concepto Favorable © Favorable con
requerimientos). —
FECHAACTUALIZACION DE ‘ a8
CONTENIDO: OCTUBRE 2020
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
|A vsasiéﬂ DESCRIPCION DE CANBIOS
I—— — e - )
! 1 Versian inigial
CARGO NOMBRE FECHA | |
" Praf | de Def Mic. Adriana Carolina Agudelo
Elaboré aéﬁiiﬁﬁw_gf;ﬁ P Seatos 2"]-06"_ 20 (_ _
Di ient ; Py
irectora g:)aa:ulcm enlos A Bose M‘W Entisa Malo ‘2’?’ m 7} jb :
Subdirgctor General. dg Corsral TS e -
Revisé Ab“‘séifmﬁ';mx &mﬁﬁm” 19‘ 041 ﬂ
Sub;:em Ge ol de | Me. Adm, . HésiorVargas o - B
ICon?rralanfza R?Qgng 29‘ iﬁ >
Aproho Sesretatio Gerera! il I LT
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PAN HAMBURGUESA

PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
- o | TITULO Codigo: PA-FO-75
\‘“‘\ r"""'/ a " N
j i FICHA TEGNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Paginalde2 | L&
~SENEIR LR ALIMENTOS e
e Fecha: | 12 o M8 P
PRODUCTO / NOMBRE PAN HAMBURGUESA T
Cédigo 200000507 / 200001751 / 200000508 / 200001671
Clasificacion PANADERIA
REEUIEITOG Producto alimenticio natural obtenido mediante Ia mezcla de ingredientes
GENERALES | pescripeion del | panificables. El producto es de textura Byave y aroma caracteristico, Se
Producto caracterizan por su contenido alto d¢ humedad y la suavidad en totla su
estructura, o T
Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal, manteguilla, bicarbonato
de sodio, ele. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos
ingredientes | diferentes @ los aprobados por Iz legislacion nacional vigente, los
ingredientes son sugeridos, es nagesardo garantizar Ies condiciones
caracteristicas del producto. . =
Requisitos !
Fisicoquimicos No Aglica |
El producto debe cumplir los siguientes parametros, gue se deben i
reportar en el anélisis de laboratorio; |
1
Riqtws lerssitgis i .3 ‘U-u-ve: |
Requisitos Rbcusmicde batienas asvabas messiiss e PG § ) % | g wam
Mmlﬁgm Rzuerts e rohes » inadurs eFlg 4 ¥ 9 pod
Rr.xtmndeE@y@xq«-{gu_ws:tn:m-:mmu ATy 3 & £ B 5 .
REQUISITOS Detécodnde Simoreibapn VPR 5 . lLases
EBPE’G'FICOS ReCuentz de Saciuy cdvess & URC g B - e o8
Requisitos microbioldgicos pan ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos .
Nutricionales NeipleR
El producto debe presentar las siguienies caracteristicas. debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disugive &5 la boca, olor v sabor
caracteristicas | caracteristico, libre de tuliquier material extrafio © contaminante de
del producte | cualquier naturaleza. €1 producto no podrd presenter. excest de grasa il
en su superficie 0 en su interior.
SAP 200000507/ SAP 200001751, El producte debe tener uti peso de
Contenido | B0 gramos minimo 2 Und min.
. SAP 200000508 Pan Hamburguesa Balsa x 6 Und
. SAP 200001671 Pan Hamburguesa Bolsa x 8 Und . |
| Renuisitos || < 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
mm de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccidn
i : | Social 333 de 2011
P'“P”m"aum;tg 91| Canastita x 30 unidades.
EMPAQUE Y El producto debe ser transportado en ambiente fresco, Seco y bajo |
ROTULADO ‘ﬁ?'gdm"“ ‘;e condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
Almacen"spﬂalnﬂteenm en furgén y/o vehiculo cerrado con conceplc %eonico sanitario |
. FAVORABLE. Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir |

g
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PLAMIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

AGENCIA LOGISTICA
FUEREAR MILITANER

TITULO Godigo: PA-FO-75

ALIMENTOS

Fecha: | 12 a7 2018

1
1
i
|
A

i
| FICHA TECNICA DE PRODUCTQ | Version No. 00 Pagina 2 de 2

con el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.
Bolsa de polipropileno biorientado ¢ polietileno de primer uso y grado
alimentario.

Empaque

1

Rotulado | Las bolsas deberan posesr fecha de elabaracion v fecha de vencimiento.

|

Vida Util El producto se requigre con una vida Uil minima de cinco {5) dias.

~ Registra, permiso o nolificacion Sanitana del producto (vigente)

CERTIFICACIONES Proveedor! |- Contepto sanitario de plants procesadora expedida por la entidad

Nagutlader/ Comerclalizador garnpetents (Con fecha de expedicion ng superior & un afie y con |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). |
FECHA ACTUALIZACION DE ~
CONTENIDO: MARZO DE 2021
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
T4 | Version Iniciat -
| Be ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigas SIC dél documento debido a que ya no son utiizados en
la entidad, y se incluye los codigos SAP, pbraue aclualmente los codigos son generados por gsie sistema de
| informacién. Se cambia {a clasificacién basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos microbiolégicos de acuerdo a
2 | I3 NTC 1362, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS,
| @f requisitos normativos se cambia por. “NTC 1363 Pan ~ Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674 de
| 2013, Res. Min. Proteccion Social 5108/2005. Res. Min. Proteccién Social 333 de 2011". Se incrementa |a vida Gtil de
o ] | dos {2) a cinco (5) dias. En cerificaci se adiciona registro, permise o notificacion sanitaria del producto (vigente). |
3 | se ajusta para Hédige 200000507 80 Brerins minimo. e velira dp fransporle ¥ dimacenamiento o favorable: gon |
| requenimientos” i
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
r
Profegional de Defansd | Ing. Aflox: Ings Miryam Rivera 5 \
Elaboré | apsstecimientos Clase | Cardona 12 Moo -« 10721 \m@m\muﬂvv\_j
i {7 —
At Dm Clasey | Pom: Rose Mary Enciso Melo /9 OB 3} 1
Subdirector General la /
: Subdireccion de Coronel (RA) Carlos Emesto ; ATy AT
Revisé Abastecimientos ¥ Camacho Diaz ‘{ 2 A ,,{1321
Servicios | ]
[ Subdirector General. de | MSc. Adm. Emp. Héctor T # 5@%\‘ Zivhy , |
! Contratos Vargas Rodriguez 2 WAL . }
.. b e g 4
Aprobé Secretario General . m’”“é“‘“gm:"‘"" o8 12 i wudd = ot %
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PAN TAJADO
PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Codige: PAFO-TS
L N
W FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 ]Pagmauez by
s o ALIMENTOS ‘.
" g Fecha: 12 97 2“1& L Pt
| PRODUCTO / NOMBRE | PAN TAJADO |
— Codigo 200001755 e
Clasificacion PANADERIA
gﬁgﬂgﬁ Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a partir de una masa de
Descripcion del | harina de trigo fermentada por la accién de la levadura al degradar el aziicar, que
Producto es colocada en moldes reclangulares para ser sometida a crecimiento y posterior
homeo. El pan debera venir tajado.
i[ Ingredientes | Harioa de trigo fortificada, azduar, sal, mangaring, levadire fresca y agua.
| El producto debe cumplir los siguientes requisitos fisicoquimicos:
PARAMETROS
Requisitos S [ MINIMO | MAXIMO
Fisichgisithicos Proteina en % ] "
rhmeﬂ’aﬂ en % mim 20 40 |
de harina ke 8
blando — NTC 1363 (Ulima Actualizacion) |
Elproduﬁodabeu.mpﬁrlossuuhm”mums.mudsben reportar en el
andlisis de laboratorio:
Requisitas PARAMETR ;
i 0s n < m ]
REQUISITOS | Microbiologicos ‘
ESPECIFICOS Recuento de Mohos y Levaduras UFCig| 3 4 107 10
sin rellenn - NTC 1
Requisitos 3 :
Nutricionales No Aplica
Et pan ng debe presentar ampollas. El color debe ser uniforme, la corteza no
Olras debe estar quemada. La miga debe ser elastica, porosa y uniforhie, no debe ser
’ pegajosa si desmenuzable. El olor y el sabor deben sef caracleristicos & &
# A formutacién y clasificacion. Debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
del productd | sahores desagradables. No se permite la adicién de colorantes y ofros adifivas
diferentes a los aprobados por Ia legislacion vigenle.
Conterido | El producto debe tener un peso minim de'd50 gramos paquele de 24 unidades.
Requisitos NTC 1363 Pan — Requisilos Generales, Res, Min. Proleccion Social 2674 de
i 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de
Normativos 2011,
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades, 2 bolsas de 15 unidades de 24 unidades de pan tajado,
Producto cada una o 3 bolsas por 10 unidades de 24 unidades de pan tajado
Condicianes de | E! producto debe ser transportado en ambiente fresco. seco y bajo condiciones
Trans mmwmmamdawuruammmmmmyw
—— forte ¥ |y eniculo ' fo iécrico sanitaric FAVORABLE (FV) o
ROTULADO Almacenamiento FAVORABLE CON REQUERM[ENTOS Expedido por el Enle territorial de salud
Elprodnclombp;mgrdopmuna pelicula de polietileno de baja densidad, el
Empague  |clerre de la bolsa se hace por medio de un alambre plastificado el cual se
entorcha, A
&o El rotulo debe cumplir con los requisilos exigidos en la Resolucion del Ministerio
Retgtado’ | ge proteccion Social 00510972005 y Resolucién 333 de 2011,
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e iy Fecha: | 12 o7 2018, A
. El producto deberd tener una vida ulll de veinte (20) dias. Al momento e Ja |
Vida Ut entrega el producto debe tener maximo cinco {05) dias, despuds de su ﬁéchaﬂa I
fabricacion, ;
Regisiro, permiso o notificacien Sanitaria del producto (vigente) &
CERTIFICACIONES Proveedor | Concepto sanitario de planta procesadora expedida gior 1z entidad

Maquilador/ Comercializadar

competente (Con fecha de expedicion no superior & un afio y con concepto

Favorable o Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO: FEBRERO DE 2020
MAESTROCONTROL DE CAMEIOS }
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS '
- T4 | version Incial ;
o Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se reliran fos codigos SIC del documento debido a que ya no son |

utilizados en s enlidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigns son generadas por este{
sistema de informacion. ssmmbia la clasificacion basado en Sistema SAP, se agreg fis

basado &n NTC 1363 {Uttinvs actualizacion), y se ajustan los requisitos microbiologicos y Otras caracleristicas

T——

2 basados. en misma NTE, €4 Condiciones ge transporte y Almacenamienlo se agrega: o FAVORABLE CON
| Rﬁ()UERiMlENTOS y en cedificaciones sg agrega; Regisiro, permise o nolificacion Santaria del praducto
PSRN . .. MV

CARGO NOMERE FECHA FIRMA
BB | o) | e | i Folegro 2090 hagatdd
ssecms o1 | At tor |12 [ | 0 g ’
Sobaecior General de HIE S : i A
Roviss | Aosstcimenios 1 ) Cars Enest I3 7Ty o Wbﬁ%\
Mo | iR 1 AR s | Tl
Aprobo | SeweisnoGeneal | COONEIIEE ballos Riveras 4 /ff / 2o / (/7/
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