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OBJETO: ANALISIS DEL SECTOR “"SUMINISTRO DE MICELANEOS PARA EL
ABASTECIMIENTO DE LAS UNIDADES MILITARES ATENDIDAS POR LA
AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES REGIONAL CARIBEY/O
OTRAS ENTIDADES ADSCRITAS Y/O VINCULADAS AL MINISTERIO DE
DEFENSA

1. OBJETIVOS DEL ESTUDIO:

El presente estudio del sector para el proceso de SUBASTA INVERSA, tiene como
objetivorealizar un analisis de la oferta y demanda del sector a cual pertenece los
bienes del objeto contractual; permitiendo:

e Conocer las caracteristicas fundamentales de las empresas que conforman el
segmentodel mercado que tengan la capacidad de suplir la presente necesidad de
contratacion.

e Determinar las variables financieras y técnicas, adecuadas y proporcionales a la
naturaleza y valor del contrato, que sirvan de base para estructurar el proceso
contractualque adelanta la Regional Caribe, garantizando la pluralidad de oferentes
y seleccidn objetiva.

e Establecer los precios promedio del mercado y el presupuesto del servicio a
contratar, tomando de referencia el analisis efectuado de los precios suministrados
por parte del mercado.

Lo anterior en aras de que la Agencia Logistica, obtenga la mejor oferta econdmica y
seleccione el contratista idoneo para atender la necesidad descrita, mitigando el riesgo
de incumplimiento por parte del contratista seccionado.

La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares Regional Caribe para dar cumplimiento al
compromiso interinstitucional requiere contratar el SUMINISTRO DE MICELANEQOS
PARA EL ABASTECIMIENTO DE LAS UNIDADES MILITARES ATENDIDAS POR LA
AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES REGIONAL CARIBE Y/O OTRAS
ENTIDADES ADSCRITAS Y/O VINCULADAS AL MINISTERIO DE DEFENSA como parte
basica de la alimentacion diaria, supliendo parte de las necesidades de alimentacion de
las Unidades Militares atendidas por la Regional Caribe.



Ademas, se requiere que el suministro se encuentren de manera casi inmediata, con el
fin de dar respuesta oportuna a los requerimientos remitidos por la Fuerza Naval del
Caribe, cuya frecuencia de entrega se maneja de manera diferente, por presentar la
variable de estar sometida a decision del mando por operaciones militares a cumplir; es
decir, las unidades a flote o buques, que por su razén de ser en la operacién militar, no
dan espera a un tiempo mayor de 48 horas, y dar cumplimiento al objeto del contrato
interadministrativo No. 0008-ARC-CBNL01-2026 con objeto: “Suministro De Viveres
Para Las Unidades Organicas Y Bajo El Mando Operacional De La Fuerza Naval Del
Caribe, De Conformidad Con Las Especificaciones Técnicas Descritas En El Anexo “A”.

La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares Regional Caribe, es la encargada de
abastecer a las unidades de la Armada Nacional que se encuentran en los
Departamentos de Sucre, Bolivar y San Andrés Isla y Providencia.

Los bienes/servicios se adjudicaran por el valor total de presupuesto hasta satisfacer la
necesidad:

RUBRO
DEPENDENCIA | PRESUPUESTAL | DESCRIPCION DEL RUBRO VALOR
DE AFECTACION | ™ .5\ vy )

VIVCOM VIVERES | A-05-01-01-002-

PRODUCTOS DE MOLINERIA,
ALMIDONES Y
COMEDORES 003 ALMIDON; OTROS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

PRODUCTOS DERIVADOS DEL $ 519.000.000,00

2. CLASIFICACION DE BIENES Y SERVICIOS UNSPSC: El bien objeto del
presente proceso de seleccion esta codificado en el clasificador de Bienes y Servicios
UNSPSC como se indica a continuacion:

GRUPO | SEGMENTO | FAMILIA | CLASE | PRODUCTO NOMBRE

E 50 10 17 00 Frutos Secos

E 50 13 17 00 Productqs de Leche vy
Mantequilla
Grasas y aceites vegetales

E >0 15 15 00 comestibles

E 50 16 15 00 Chocolates, azucares,
edulcorantes productos

E 50 17 18 00 Salsas y Condimentos vy
productos para untar

E 50 18 19 00 Pan y galletas y pastelitos
dulces
Mermeladas y gelatinas vy

E 50 19 24 00 pastas de untar de nuez y

dulce y conservas de fruta




E 50 22 10 00 Legumbres
E 50 22 12 00 Cereales Procesados
E 50 22 13 00 Harina y Productos de Molino

3. SECTOR AL QUE PERTENECE: SECTOR PRIMARIO Y SECUNDARIO
SECTOR PRIMARIO Y SECUNDARIO: Los productos objetos del presente proceso pertenecen
principalmente al sector secundario (industrial y manufacturero), ya que requieren un proceso de
transformacion (amasado, extrusion y secado) a partir de materias primas.

a) PRODUCTO, HARINA DE MAIZ PRECOCIDA (AMARILLA Y BLANCA):

HARNA D1 peni?

Generalidades:

La harina precocida de maiz es un polvo derivado del grano de maiz (blanco o amarillo) sometido
a un proceso de limpieza, coccion, degerminacion, secado y molienda. Permite preparar masas
instantaneas al mezclarla con agua, siendo la base fundamental para arepas, empanadas y tamales
en Latinoamérica.

Proceso de Elaboracion Seleccidn y limpieza: Se escogen los granos de maiz y se limpian para
retirar impurezas.

Coccion: El grano se cuece parcialmente, lo que gelatiniza los almidones.



Degerminacion y molienda: Se remueven la cascara y el germen, triturando el endospermo hasta
formar un polvo fino.

Beneficios nutricionales:

La harina precocida de maiz es un alimento energético de facil digestidon y rapida preparacion. Es
una excelente fuente de carbohidratos complejos, libre de gluten (apta para celiacos) y aporta
fibra, vitaminas (A, B y E) y minerales (hierro y calcio) que fortalecen el cuerpo. Sus beneficios
principales, Libre de gluten: Es una alternativa segura y nutritiva para personas con intolerancia al
gluten o celiaquia, permitiendo hacer masas y arepas.

Digestion ligera: Gracias al proceso de precoccion, el almiddn se vuelve mas facil de procesar para
el estdmago. Suele ser bien tolerada incluso en dietas blandas.

Aporte de energia: Por su riqueza en carbohidratos, entrega energia sostenida, ideal para
deportistas o para iniciar el dia.

Fuente de fibra: Ayuda a regular el transito intestinal y contribuye a mantener los niveles de
colesterol bajo control.

Nutricion esencial: Aporta vitaminas antioxidantes y minerales como hierro y fésforo que previenen
la anemia y favorecen la salud 6sea y capilar.

Valoracion Nutricional:

La harina de maiz precocida es un alimento rico en carbohidratos complejos y naturalmente libre
de gluten. Aporta energia rapida gracias a su contenido de almidén, ademas de proveer proteinas
moderadas, fibra y minerales esenciales como hierro y vitaminas del complejo B (cuando esta
enriquecida). Por cada 100 gramos de harina de maiz precocida seca, el perfil nutricional promedio
es el siguiente:

Calorias: 350 - 370 kcal
Carbohidratos: 72 - 80 g
Proteinas: 7-9g
Grasas: 1-3g

Fibra: 2-3 g

Sodio: 0 mg

Beneficios destacados
Sin gluten: Es ideal para personas celiacas o con sensibilidad al trigo.
Versatilidad: Enriquecida cominmente con hierro y vitaminas del grupo B, lo que ayuda a prevenir

carencias nutricionales. Baja en grasas y sodio: En su estado natural no contiene grasas saturadas
ni colesterol.



Puntos a tener en cuenta: Tiene un Indice Glucémico (IG) alto (aproximadamente 69), lo que
significa que puede elevar rapidamente los niveles de azlcar en la sangre. Por ello, las personas
con diabetes o resistencia a la insulina deben controlar el tamano de las porciones o acompanarla
con alimentos ricos en fibra y proteinas para ralentizar la digestion.

Produccion:

En Colombia, el sector de harinas precocidas de maiz moviliza anualmente $4,77 billones. La
industria procesa cerca de 300.000 toneladas al afio para consumo humano. El consumo per capita
nacional promedia los 2,6 kg anuales, concentrandose fuertemente (71%) en las regiones Caribe,
Cundinamarca, Boyaca y Santanderes.

Datos Clave del Mercado Produccion nacional: Del total de maiz demandado por la industria (cerca
de 8,45 millones de toneladas), la produccion de la Industria de Harina Precocida de Maiz (IHPM)
aporta unas 300.000 toneladas entre harina blanca y amarilla.

Importaciones: Para sostener la industria, el pais importa la casi totalidad del maiz blanco y el 99%
del amarillo que consume desde Estados Unidos.

Consumo per capita: Con 2,6 kg por persona al afio, es significativamente menor que en otros
paises de la regidon (México o Venezuela), debido a la gran tradicién colombiana de preparar la
masa desde el grano seco o molino tradicional.

Sector Agricola: La agricultura nacional produjo 1.559.194 toneladas de grano en 2024, quedando
una brecha que se cubre con mas de 6,8 millones de toneladas de importaciones.

b) PRODUCTO, FECULA DE MAiz:

Generalidades:



La fécula de maiz, también conocida popularmente como maicena, es un polvo blanco, fino y sin
sabor que se extrae del endospermo del grano de maiz mediante molienda himeda. Es un
ingrediente versatil, econdmico y fundamental en la cocina, reposteria y la industria por su poder
espesante y textura.

A continuacion, se detallan las generalidades y propiedades mas importantes:

Apariencia y textura: Es un polvo blanco, muy fino al tacto, insipido e inodoro.

Composicién: Esta compuesto exclusivamente por carbohidratos (almiddn), principalmente amilosa
y amilopectina.

Libre de gluten: Al ser almidon puro, no contiene gluten, siendo un ingrediente apto y seguro para
personas celiacas o con sensibilidad al gluten.

Usos Culinarios, Espesante natural: Absorbe liquidos al calentarse y forma una textura gelatinosa
0 espesa, ideal para sopas, salsas, cremas y natillas.

Aporte en reposteria: Al mezclarla con harina de trigo en bizcochuelos o galletas, aporta una textura
mucho mas suave, ligera y desmenuzable.

Rebozados crujientes: Se utiliza en apanados o sola para frituras, ya que logra una capa exterior
muy crujiente que absorbe menos aceite.

Anti aglutinante: Evita que las mezclas en polvo (como especias o premezclas) se apelmacen.
Proporciones: Utilizar en su justa medida; un exceso puede convertir la receta en una masa dura
o demasiado gelatinosa.

Usos No Culinarios, Ademas de sus usos gastrondmicos, tiene una amplia aplicacion en otros
sectores: Cosmética e higiene: Se utiliza en talcos, polvos faciales y como base de desodorantes
naturales.

Industria: Se emplea en la elaboracion de papel, adhesivos biodegradables y como espesante en
productos farmacéuticos y textiles.

Beneficios nutricionales:

La fécula de maiz (o almiddn de maiz) es un polvo fino derivado del endospermo del maiz. Es un
carbohidrato puro de rapida digestion, ideal para espesar preparaciones y apto para dietas sin
gluten. Sin embargo, carece de fibra, vitaminas y minerales.

Valores Nutricionales (por 100 g):
Calorias: ~374 kcal
Carbohidratos: 91 g

Proteinas: ~0.26 g

Grasas: ~0 g

Fibra: ~0.9 g

Beneficios Principales Apta para celiacos: Al no contener gluten de forma natural, es el sustituto
perfecto de la harina de trigo para espesar salsas o elaborar masas si se padece intolerancia.

Fuente de energia rapida: Debido a su alto indice glucémico y facil digestidn, es utilizada por
deportistas para una rapida recuperacion del glucégeno muscular.

Versatilidad culinaria: Su capacidad para retener agua y formar geles la hace excelente para



espesar sopas, cremas y dar textura a postres.

Beneficios cosméticos: Topicamente, es muy utilizada en el cuidado de la piel para controlar el
exceso de grasa, calmar irritaciones y tratar afecciones leves.

Valoracion Nutricional:

El valor nutricional de la fécula de maiz o almiddn se lo mostramos a continuacién por los principales
nutrientes que posee. Tomamos como base una porcion de 100 gramos. Principalmente esta
compuesta por:

Carbohidratos, siendo este su principal nutriente, es de los carbohidratos ligeros, es decir, faciles
de digerir. La proporcién segun una racién de 100 gramos, es de aproximadamente 91 gramos de
carbohidratos.

Proteinas: La fécula de maiz en términos proteicos posee 0,26 gramos de proteinas.

Contiene grasas, pero en un por ciento muy bajo dada la porcién mencionada tiene 0,05 gramos
cada 100 gramos.

Fibra: Esta harina muy fina de maiz contiene una proporcion de 0,9 gramos de fibra por cada 100
gramos de fécula.

Los minerales que mas contiene son calcio (2 mg), fosforo (13 mg), sodio (9 mg), magnesio (3
mgq), hierro (0,47 mg) y zinc (0,06 mg).

El resto es agua, esta compuesto por 8,32 gramos de agua por cada 100 gramos.

No contiene colesterol, ni azlcares por lo que lo hace beneficioso en nifios y personas con altos
niveles de azlcar en sangre o con el colesterol alto. Ayudando asi a nuestro corazon y en general
a nuestro sistema circulatorio.

Es libre de gluten por lo que lo hace un elemento importante para las personas celiacas.

Aporta aproximadamente 381 calorias consumiendo 100 gramos de fécula de maiz. Siendo asi un
alimento mas caldrico que otros cereales conocidos.

Pero viendo todos estos nimeros podriamos pensar que es un alimento que puede engordarnos
facilmente, pero no, en la practica y poniendo un ejemplo. Cuando elaboramos un dulce, por
ejemplo, un natilla o una papilla, usamos una cucharadita de fécula de maiz, que esto es
equivalente a unos 15 gramos aproximadamente lo que se traduce en unas 57 calorias.

Produccion:
En Colombia, el maiz es el principal cultivo de ciclo corto, pero su produccién se destina

principalmente a la alimentacién humana y animal. Para la elaboracion de fécula (o almidén) de
maiz, el pais enfrenta un déficit de materia prima, por lo que depende altamente de las



importaciones internacionales. Produccion de Fécula de Maiz en Colombia Materia prima: Aunque
Colombia produce grandes cantidades de maiz blanco y amarillo, la mayor parte se utiliza para
molienda seca (arepas, harinas) o fabricacion de alimentos balanceados. La variedad preferida para
la fécula es el maiz amarillo, el cual requiere molienda humeda.

Produccién industrial: La capacidad para procesar el grano y extraer almidones puros a gran escala
es limitada localmente. Por ello, gran parte de la fécula industrial que se comercializa es procesada
por grandes multinacionales o proviene de derivados importados.

Consumo e Importaciones Dependencia externa: La demanda nacional supera la produccién local,
obligando a Colombia a importar miles de toneladas de almidén y féculas procesadas (subpartida
1108.12.00.00) desde mercados como Brasil, Argentina y México.

Consumo industrial: Ademas de su uso tradicional en la cocina y reposteria, el almidéon de maiz
tiene un alto consumo en el sector agroindustrial. Se utiliza como espesante y estabilizante en la
industria de alimentos procesados, en la fabricacion de papel y cartén, en la formulacion de
cosméticos, y en la creacion de bioplasticos biodegradables.

c) PRODUCTO, POSTRES Y PANADERIA:
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Generalidades:

Los productos de panaderia y pasteleria se clasifican en masas horneadas a base de harinas, agua,
levadura y grasas.



Difieren en su formulacion y proceso: la panaderia se enfoca en la fermentacion y estructura del
pan, mientras que la reposteria prioriza la suavidad, el dulzor y el uso de agentes leudantes.

Generalidades, diferencias y materias primas principales.

Productos de Panaderia Se centran en la fermentacion (fermentos y levaduras bioldgicas) y el
gluten para dar volumen.

Panes Basicos: Baguette, pan integral, pan de molde.
Masas Hojaldradas: Croissants, corazones y palitos de queso.
Panes Especiales: Panes con rellenos dulces o salados (arequipe, bocadillo, queso).

Productos de Pasteleria y Reposteria Se centran en la textura suave, la estética y el sabor dulce.
Emplean mayor cantidad de azucar, grasas, huevos y polvos para hornear en lugar de levaduras.

Bizcochos y Tortas: Bases esponjosas con huevo y azlcar (como genovesas o brownies).
Masas Quebradas y Hojaldres: Tartaletas, galletas y milhojas.
Postres y Coberturas: Merengues, cremas y decoraciones de chocolate.

Materias Primas Fundamentales La calidad del producto final depende de la seleccion y proporcion
de sus ingredientes:

Harinas: Harinas de trigo (fuertes para panaderia, suaves/flojas para pasteleria).

Liquidos: Agua (hidrata la masa) y leche (aporta suavidad y color).

Grasas: Mantequilla, margarina o aceites, que aportan humedad, textura y sabor.

Agentes Leudantes: Levadura bioldgica (panes) y polvo para hornear o bicarbonato (pasteleria).
Agentes Dulcificantes y Saborizantes: Azlcar, esencias (como la vainilla) y sal para potenciar
sabores.

Equipamiento e Insumos El proceso requiere precision en el pesaje y control térmico.

Preparacion: Amasadoras, batidoras industriales y balanzas de precision.
Formado y Coccién: Bandejas, rodillos, cortadores y hornos de conveccion.

Beneficios nutricionales:

Los productos de panaderia y pasteleria ofrecen energia inmediata gracias a los carbohidratos,
pero al elegir opciones artesanales, integrales o con ingredientes funcionales (como semillas o
masa madre), aportan fibra, vitaminas del complejo B, hierro, zinc y grasas saludables.

Beneficios Nutricionales Clave Aporte de Energia: Son una fuente rica en carbohidratos complejos
(especialmente en masas de grano entero) que proporcionan energia constante al cuerpo y al
cerebro.

Vitaminas y Minerales: Las harinas integrales conservan el germen y el salvado, aportando
vitaminas del grupo B, hierro, magnesio y zinc.



Salud Digestiva: Los productos elaborados con masa madre, harinas fermentadas o ricos en fibra
(granos, semillas) mejoran la microbiota y la digestion.

Grasas Saludables: En la reposteria y panaderia moderna se prioriza el uso de grasas como el aceite
de oliva o el aguacate en lugar de grasas saturadas, protegiendo la salud cardiovascular.

Super alimentos: La integracion de semillas (como la linaza) aporta acidos grasos Omega-3 y
antioxidantes, elevando la densidad nutricional del producto.

Valoracion Nutricional:

Los productos de panaderia y pasteleria son fuentes primordiales de energia, compuestos
principalmente por carbohidratos (harinas y azucares). El valor nutricional varia drasticamente
segun sus ingredientes, grasas afadidas (mantequilla, aceites) y rellenos, siendo generalmente
mas densos en calorias y azlcares los productos de pasteleria frente al pan tradicional

Impacto de los Ingredientes

Harinas: El uso de harina de trigo refinada aporta energia rapida. Las harinas integrales o
alternativas (avena, legumbres) mejoran el indice glucémico y aportan fibra.

Grasas: La bolleria industrial y pasteleria suele incluir grasas saturadas o aceites hidrogenados que
aumentan significativamente el aporte caldrico.

AzUcares: En pasteleria, el aztcar puede representar hasta el 30% del peso del producto, aportando
calorias vacias.
Perfil Nutricional por Categorias (Porcidn promedio de 60 g o 100 g)



Tipo de Calorias

Producto ¢ (aprox.) Carbohidratos Grasas Proteinas Perfil General
Pan Blanco 150 - 180 30g 1-29 59 Principalmente
keal (por almidon; bajo en
60q) grasas.
Pan Integral / 140 -170 25¢ 29 69 Mayor aporte de
Multicereal keal (por fibray
60q) micronutrientes.
Bolleria / 240-280  35¢ 12-15g 4g Alto contenido de
Croissant keal (por grasas saturadas.
60g)
Pasteles y 300-350 40-50g 15-20g 4-5g Densidad
Tartas keal (por energetica alta;
100g) azucares
anadidos.

Produccion:

La produccién y el consumo de panaderia y pasteleria combinan métodos artesanales y procesos
industriales. El sector demanda grandes volimenes de harina de trigo (cuyas materias primas
dependen en gran medida del mercado internacional), mientras que el consumidor actual exige
mayor calidad nutricional e ingredientes mas naturales.

Produccion de Panaderia y Pasteleria La cadena de elaboracion se apoya en distintas herramientas
y materias primas, desde el trabajo manual hasta las fabricas mecanizadas.

Procesamiento: Inicia con la seleccion de ingredientes base como harinas, azlcares micro
pulverizadas, premezclas, levaduras y materias grasas.

Equipamiento esencial: Para una produccién estandar se requieren amasadoras, batidoras de pie,
hornos de conveccion, bandejas para hornear y basculas de precision.

Tendencias en fabricacion: La adopcién de tecnologias de ultracongelacién y precocido permite a
los negocios distribuir productos que se terminan de hornear directamente en el punto de venta,
garantizando frescura.



Innovacién en formulas: Siguiendo las directrices de organizaciones de salud, se estan sustituyendo
grasas saturadas y azUcares por alternativas mas saludables sin perder la calidad ni el sabor.
Tendencias de Consumo El pan y la reposteria son alimentos basicos a nivel mundial; sin embargo,
las preferencias varian enormemente dependiendo de la regién geografica.

Habitos en Colombia: El consumo per capita nacional se sitla en un promedio de 20 kilogramos
anuales, donde los estratos 1, 2 y 3 prefieren la produccion de pan fresco y artesanal en los miles
de barrios del pais.

Preferencias globales: En Europa, por ejemplo, el consumo llega casi a los 100 kilos por persona al
ano. A nivel mundial, el mercado genera cientos de miles de millones de ddlares, impulsado por la
demanda de panes tradicionales, pasteles y bolleria.

Exigencias del cliente: Los consumidores actuales buscan etiquetas limpias (ingredientes naturales,
uso de masa madre), reduccion de gluten o azlcar, y el regreso a los sabores tradicionales.

Nuevos canales: El sector ha cambiado hacia la venta online, el servicio a domicilio y la demanda
de alimentos con certificaciones ecoldgicas o bio.

d) PRODUCTO, BOCADILLO DE GUAYABA:

Generalidades:

El bocadillo de guayaba es una confitura tradicional latinoamericana, emblematica de Colombia y
originaria de la region de Vélez (Santander). Se elabora cocinando pulpa de guayaba y panela o
azucar hasta formar una pasta densa. Tradicionalmente, se corta en bloques rectangulares y se



envuelve en hojas de bijao.
Propiedades y Caracteristicas Principales.

Textura: Sdlida pero blanda, facil de cortar sin perder su forma. Es parecida al dulce de membrillo
o al ate.
Sabor: Intenso, dulce y ligeramente acido, tipico de la guayaba madura.

Usos en la Nutricion Deportiva, Debido a su alta concentracion de azlcares naturales y su formato
compacto, el bocadillo es utilizado frecuentemente por deportistas (especialmente ciclistas y
corredores) como una fuente de energia natural de rapida absorcién durante entrenamientos de
alta exigencia.

Beneficios nutricionales:

El bocadillo de guayaba, un tesoro culinario de Colombia, ofrece una variedad de beneficios
nutricionales que lo convierten en una opcion deliciosa y saludable para incluir en tu dieta diaria.

Una Fuente de Energia Natural. El bocadillo de guayaba es una excelente fuente de carbohidratos
naturales, que proporcionan energia de liberacion sostenida. Esto lo convierte en una opcidn ideal
para consumir antes de realizar actividades fisicas o como tentempié entre comidas para mantener
niveles dptimos de energia.

Rico en Vitaminas y Minerales, Ademas de ser energético, el bocadillo de guayaba es rico en
vitaminas y minerales esenciales para el buen funcionamiento del organismo. Contiene altas
cantidades de vitamina C, vitamina A, potasio y magnesio, que son fundamentales para fortalecer
el sistema inmunoldgico, mejorar la salud ocular y mantener la funcidon muscular y nerviosa
adecuada.

Promueve la Salud Digestiva, La guayaba es una fruta rica en fibra dietética, tanto soluble como
insoluble. Esta fibra ayuda a promover la salud digestiva al mejorar el transito intestinal, prevenir
el estrenimiento y favorecer la salud del colon. Consumir bocadillo de guayaba regularmente puede
contribuir a mantener un sistema digestivo saludable y regular.

El bocadillo de guayaba es rico en vitaminas y minerales esenciales para el buen funcionamiento
del organismo.

Ayuda a Controlar el Peso, A pesar de su sabor dulce y su textura deliciosa, el bocadillo de guayaba
puede ser una excelente opcidn para quienes buscan controlar su peso. Su contenido de fibra
ayuda a proporcionar una sensacion de saciedad, lo que puede ayudar a reducir el apetito y
controlar la ingesta de alimentos.

Un Antioxidante Natural, La guayaba contiene una variedad de compuestos antioxidantes, como
los carotenoides y los flavonoides, que ayudan a proteger las células del cuerpo contra el dano
causado por los radicales libres. Consumir bocadillo de guayaba puede ayudar a mantener la salud
celular y reducir el riesgo de enfermedades cronicas relacionadas con el estrés oxidativo.



Coémo Disfrutar del Bocadillo de Guayaba, El bocadillo de guayaba es versétil y se puede disfrutar
de muchas maneras. Se puede comer solo como un delicioso tentempié, o se puede combinar con
queso para una merienda rapida y sabrosa. También se puede usar como ingrediente en recetas
dulces y saladas, como pasteles, tartas, salsas y aderezos.

El bocadillo de guayaba es mucho mas que un dulce tradicional; es un alimento rico en nutrientes
que ofrece una amplia gama de beneficios para la salud. Ya sea como fuente de energia natural,
como promotor de la salud digestiva o como antioxidante natural, este delicioso dulce puede ser
una adicion nutritiva y deliciosa a tu dieta diaria. Asi que no dudes en disfrutar de los beneficios
nutricionales del bocadillo de guayaba y hacerlo parte de tu estilo de vida saludable.

Valoracion Nutricional:

Valor Nutricional: Es rico en carbohidratos, fibra dietética y vitaminas (especialmente vitamina A 'y
0).

Produccion:

El bocadillo de guayaba es un dulce emblematico de Colombia. Su produccién transforma
aproximadamente un 30% de las 81.800 toneladas de guayaba cultivadas anualmente en el pais.
Su consumo abarca desde un postre tradicional hasta un energizante natural muy demandado en
el ambito deportivo.

Proceso de Produccion, La elaboracidon de este manjar requiere procesos técnicos y artesanales
bien definidos:

Seleccion y despulpado: La fruta fresca se lava, se escalda y se extrae la pulpa pura, separandola
de las semillas.

Coccion: Se mezcla la pulpa con azlcar o panela y se cocina a altas temperaturas (hasta alcanzar
=~ 72 - 75° Brix) en pailas de cobre o acero inoxidable hasta lograr una pasta espesa.

Punteado: El punto exacto se evalla tradicionalmente examinando la textura de la jalea caliente
entre los dedos.

Moldeado y enfriamiento: Se vierte en moldes, generalmente de madera recubiertos con plastico,
y se deja reposar por un minimo de dos dias para su correcta compactacion.

Empaque tradicional: El bocadillo es cortado en bloques y envuelto manualmente en hoja de bijao,
lo que aporta un sabor caracteristico y es 100% biodegradable.

Denominacion de Origen (Bocadillo Veleio) En la region de Vélez (Santander) se produce el famoso
bocadillo velefio, el cual cuenta con Denominaciéon de Origen Protegida. Este sello garantiza su
elaboracidén exclusiva bajo recetas tradicionales, utilizando como ingredientes principales la
guayaba roja y la guayaba blanca de la region.

Tendencias de Consumo Tradicional: Es consumido habitualmente en bloques rectangulares, a



menudo combinado con queso fresco (tipo campesino o doble crema) y un vaso de leche, formando
el popular "casado".

Deportivo: Por su alta concentracion de carbohidratos, azlicares naturales y vitamina C, se ha
posicionado como un excelente energizante para deportistas de alto rendimiento.

Innovacién: Actualmente la industria agroindustrial ha desarrollado metodologias para ofrecer
alternativas con menor contenido de azlcar o con adicion de otros ingredientes nativos.

e) PRODUCTO, BARRA DE CHOCOLATE O CHOCOLATINA:

Generalidades:

Una barra o tableta de chocolate es la presentacion sélida mas popular del cacao. Se elabora
combinando pasta de cacao, manteca de cacao y azUcar. Su calidad y beneficios dependen
directamente del porcentaje de cacao puro y de la reduccion de ingredientes ultra procesados.

Tipos Principales de Barras Negro/Amargo: Contiene alta concentracion de pasta de cacao
(usualmente entre 60% y 100%). Es rico en antioxidantes y bajo en azucar.

Con Leche: Incorpora sdlidos de leche o lacteos, lo que le otorga una textura mas cremosa y un
sabor mas dulce.

Blanco: Elaborado exclusivamente con manteca de cacao, leche y azlcar. No contiene pasta de
cacao.

Ruby: Considerado el cuarto tipo natural; se obtiene de granos de cacao especificos que le otorgan
un color rosado y un sabor afrutado.

Rellenas / Con adiciones: Barras de chocolate base combinadas con frutos secos, caramelo, galletas



0 especias.
Beneficios nutricionales:

Estimulante natural: Contiene teobromina y cafeina, que ayudan a aumentar la energia y el
rendimiento fisico o mental.

Salud cardiovascular: El chocolate oscuro con alto porcentaje de cacao destaca por su alta
concentracion de antioxidantes que favorecen la circulacion.

Calorias y grasas: Son alimentos densamente caléricos. Los especialistas recomiendan un consumo
moderado y priorizar opciones con mas cacao y menos azucar anadido.

Valoracion Nutricional:

Resumen Nutricional:

Cals Grasa Carbh Prot
190 11,64g 19,319 3,079

Hay 190 calorias en Barrita de Chocolate (1 barrita).
Desglose de Calorias: 54% grasa, 40% carbh, 6% prot.

Tamafo comun de las porciones:

Tamarno de la Porcion Calorias
1 barrita 190
1 porcion (35 g) 190
100 g 5A4

Produccion:

La industria del chocolate en Colombia es un sector agricola y manufacturero en expansion,
altamente valorado por su cacao fino de aroma. El pais cuenta con mas de mil empresas dedicadas
al sector y un consumo per capita de aproximadamente 1.5 a 2 kilogramos anuales, destacando
tanto las barras premium como el tradicional chocolate de mesa.

La dinamica del sector se estructura en los siguientes aspectos clave:

Zonas de Produccion y Cultivo Concentracion geografica: Alrededor del 60% de la produccién
nacional de cacao se concentra en los departamentos de Santander, Norte de Santander, Arauca
y Antioquia.

Protagonismo de las familias: El cultivo sostiene a mas de 65.000 familias cacaoteras, generando
cerca de 167.000 empleos directos e indirectos.



Consumo Chocolate de mesa vs. Barras: A nivel local, el consumo del tradicional chocolate de mesa
(para preparar bebidas calientes) tiene gran peso cultural. Sin embargo, el mercado de barras y
chocolates de especialidad esta creciendo fuertemente, con un mercado total valorado en cientos
de millones de ddlares.

Cifras anuales: Dependiendo del estudio, el consumo por persona en el pais promedia entre 1 y
casi 2 kilogramos al afio.

Industria y Sostenibilidad Empresas tradicionales: El mercado nacional es dominado histéricamente
por grandes jugadores como la Compaiiia Nacional de Chocolates y Casa Luker.

Marcas premium: El pais se ha posicionado en el quinto lugar mundial en exportacion de cacao
"Fino y de Aroma". Marcas artesanales y de especialidad, como Cacao Hunters y Color Cacao, han
ganado reconocimiento internacional elaborando barras directamente desde el origen.

Enfoque ESG: La produccidon actual se destaca por practicas sostenibles, impulsando politicas de
cero deforestacion y precios que favorecen al agricultor local.

f) PRODUCTO, CANELA EN ASTILLAS:

Generalidades:

La canela en astilla es la corteza desecada de arboles tropicales (principalmente Cinnamomum
verum o Cinnamomum zeylanicum), valorada por su aroma calido y sabor dulce a madera. Se usa
ampliamente como aromatizante en la cocina y como remedio natural debido a sus propiedades
medicinales, antioxidantes y antiinflamatorias.

Propiedades y Beneficios Salud metabdlica: Ayuda a regular los niveles de azlcar en la sangre y
mejora la sensibilidad a la insulina.

Digestion: Favorece el transito gastrointestinal y reduce los gases, nauseas y la acidez.
Accién antioxidante: Combate el dafio celular gracias a su alto contenido de polifenoles.

Antiinflamatoria y antimicrobiana: Sus aceites esenciales combaten bacterias y alivian



inflamaciones.

Usos Culinarios Infusiones: Es ideal para preparar tés, aromaticas o como base para té chai.
Coccidn de alimentos: Se utiliza para aromatizar arroces, estofados, pollo y carnes.
Reposteria: Es un ingrediente clasico en postres, flanes, pudines y frutas cocidas.
Beneficios nutricionales:

Control del azucar: Diversos estudios sugieren que ayuda a mejorar la sensibilidad a la insulina y a
regular los niveles de glucosa en sangre, siendo beneficiosa para pacientes con prediabetes o
diabetes tipo 2.

Potente antioxidante: Es rica en polifenoles, compuestos que combaten el dafio celular provocado
por los radicales libres, protegiendo al organismo contra el envejecimiento prematuro y la
inflamacion.

Mejora la digestion: Estimula los jugos gastricos y reduce problemas como los gases, la hinchazéon
abdominal y las nauseas.

Salud cardiovascular: Se ha asociado con la reduccion de los niveles de colesterol LDL ("malo") y
triglicéridos en la sangre, ayudando a proteger el corazén.

Propiedades antimicrobianas: Gracias a su contenido de cinamaldehido, combate bacterias, hongos
y puede ayudar a reducir el mal aliento.

Valoracion Nutricional:

Aunque la canela en astilla se consume en menor cantidad (infusiones o aromatizando alimentos),
su perfil nutricional incluye una excelente fuente de micronutrientes:

Fibra: 53,1 g

Calcio: 1002 mg

Hierro: 8,32 mg

Potasio: 431 mg

Vitaminas: A, Cy acido fdlico

Produccion:

En Colombia, la cadena de la canela en astilla depende casi en su totalidad de las importaciones,
representando un mercado anual superior a los $10 millones de ddlares. El pais abastece su
demanda interna principalmente comprando a grandes potencias asiaticas, pero existen crecientes
iniciativas agricolas locales para lograr una produccion nacional sostenible.

Producciéon y Nichos Agricolas Escala: La produccion comercial a gran escala en Colombia es
minima. El mercado global esta liderado en un 99% por paises asiaticos como Indonesia, China,



Vietnam y Sri Lanka.

Alternativas locales: En zonas con condiciones tropicales (pisos térmicos calidos y himedos entre
0 y 600 msnm), productores colombianos han empezado a impulsar el cultivo tecnificado de la
variedad Cinnamomum verum (Canela de Ceilan).

Retos de cultivo: El arbol requiere entre 3 y 4 afios para su primera cosecha, y su proceso de

extraccion manual requiere alta especializacion para obtener las tradicionales "quills" o tubos de
canela.

Oportunidades: El sector se enfoca en nichos de agricultura sostenible, con una creciente
preferencia por variedades con bajos niveles de cumarina y enfoques organicos.

g) PRODUCTO, GELATINA:

Generalidades:

La gelatina es un hidrocoloide proteico obtenido del colageno animal (huesos, piel y tejidos
conectivos). Compuesta principalmente por proteina (84-90%) y agua, es incolora, insipida e
inodora. Destaca por su capacidad para gelificar, espesar y estabilizar, siendo un recurso clave en
la industria alimentaria, cosmética y farmacéutica.

Propiedades y Caracteristicas Fisicas.

Termorretinencia: Se derrite al calentarse (solucidn liquida) y cuaja al enfriarse, un ciclo reversible
que puede repetirse sin que el producto pierda sus cualidades.

Origen natural: Se clasifica como un ingrediente alimentario y no como un aditivo artificial. No
posee grasas, carbohidratos ni colesterol.

Presentaciones: Se comercializa principalmente en polvo o en laminas (hojas). Ambas requieren
ser hidratadas en liquidos frios antes de ser disueltas en caliente para evitar grumos.

Usos y Aplicaciones Alimentacion: Empleada para elaborar postres, confiteria (gomas), salsas y
productos carnicos. Se valora por aportar textura y enriquecimiento proteico.

Farmacia y Medicina: Vital en la elaboracién de capsulas blandas y duras (debido a que forma



peliculas protectoras solubles), supositorios, apdsitos y esponjas hemostaticas.

Nutricion: Compuesta por aminoacidos como la glicina, prolina e hidroxiprolina, se le asocia con el
soporte a la salud articular, regeneracién de tejidos y la piel.

Beneficios nutricionales:
Los beneficios nutricionales y propiedades mas destacados de la gelatina incluyen:

Salud articular y dsea: Gracias a su aporte de aminoacidos como la glicina y prolina, favorece la
reparacion de cartilagos y puede ayudar a reducir los sintomas de dolor y rigidez.

Belleza y antienvejecimiento: Su alto contenido de coldgeno promueve la hidratacién y firmeza de
la piel, y fortalece el cabello y las ufias.

Digestién y saciedad: Es de facil digestion, protege la mucosa intestinal y, al ser consumida en
versiones sin azUcar, aporta saciedad, lo que ayuda a controlar el apetito y el peso.

Hidratacién: Por estar compuesta en su mayoria por agua, es una excelente opcién para mantener
una buena hidratacidn, especialmente durante procesos de recuperacion de salud.

Valoracion Nutricional:
Valor nutricional por cada 100 g de gelatina segln su presentacion:

Gelatina sin sabor (en polvo puro) Es proteina en un 85-90% Yy no contiene azucares ni grasas.
Calorias: ~24 kcal

Proteinas: ~6ga8g

Carbohidratos y Azlcares: 0 g

Grasas: 0 g

Gelatina de sabor preparada con agua (estandar comercial)
Calorias: ~45 - 56 kcal

Proteinas: ~2ga2.5g

Carbohidratos: ~11 g

Azlcares: Varia por sobre, tipicamente de 10ga 14 g
Grasas: 0 g

Gelatina Light o Zero (comercial)
Calorias: ~6 kcal

Proteinas: ~1.5g

Carbohidratos y Azucares: 0 g
Grasas: 0 g

Principales Beneficios Nutricionales, Salud articular: Al ser colageno, contribuye al mantenimiento
de cartilagos, articulaciones, piel y ufias.



Facil digestién: Sus aminoacidos son suaves para el sistema digestivo y pueden ayudar a reparar
la mucosa intestinal.

Saciedad: Por su volumen y contenido proteico, ayuda a controlar el apetito en dietas de control
de peso.

Produccion:

La gelatina es una proteina pura derivada del colageno animal (piel, huesos y tejidos). Tiene un
alto valor nutricional, ya que contiene entre 84% y 90% de proteina y es libre de grasas. Su
mercado mundial esta valorado entre 2.200 y 3.700 millones de dodlares y crece constantemente.

Valor de Produccion e Industria.

Tamano del Mercado Global: El mercado mundial de la gelatina esta valuado en torno a los $3.740
millones de USD y se proyecta que superara los $6.500 millones de USD en la préxima década.

Origen de la Produccion: A nivel industrial, se obtiene principalmente de fuentes bovinas (35%),
seguidas por fuentes porcinas, avicolas y marinas. El coldgeno porcino es la materia prima
dominante en Europa, mientras que el bovino lidera globalmente.

Economia Circular: Es altamente valorada porque recicla subproductos seguros de la industria
carnica que de otro modo se desperdiciarian, dandole un gran valor agregado de sostenibilidad.

Consumo Humano y Beneficios

Consumo Alimentario: Los alimentos y bebidas representan mas del 57% del consumo total de
gelatina. Es muy utilizada como estabilizante, espesante y gelificante en postres, lacteos y
productos carnicos.

Sector Farmacéutico y Nutracéutico: Cerca del 40% de la produccién se destina a este sector. La
gelatina es el material preferido para la fabricacion de capsulas duras y blandas de medicamentos
debido a su digestibilidad y biocompatibilidad.

Perfil Nutricional: Al ser una proteina, esta compuesta por aminoacidos esenciales y no esenciales
como la glicina, prolina e hidroxiprolina, los cuales favorecen la salud articular y la piel.

Dosis Recomendada: Para obtener beneficios en los cartilagos y huesos, se recomienda un
consumo aproximado de 10 gramos diarios de gelatina.

h) PRODUCTO, MOSTAZA:
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Generalidades:

La mostaza es una planta herbacea y el condimento derivado de sus semillas. Conocida desde la
antigliedad, destaca por su versatilidad gastrondmica y su distintivo sabor, que va desde notas
suaves hasta un picante intenso y volatil.

Origen y Botanica Origen: Procede de la cuenca del Mediterraneo y pertenece a la familia de las
brasicaceas (la misma del brécoli o las coles).

Planta: Es un arbusto anual de tallo velloso que alcanza cerca de 1 metro de altura. Produce
pequenas flores amarillas y frutos en forma de vaina.

Semillas: Son diminutas esferas (negras, marrones o amarillas) que concentran la mayor parte de
su sabor y aceites esenciales.

Variedades Principales Mostaza Amarilla: La mas popular. Elaborada con semillas de mostaza
blanca, vinagre, clircuma y pimentdn (lo que le da su caracteristico color brillante). Su sabor es
suave y ligeramente acido.

Mostaza de Dijon: Originaria de Francia, usa semillas marrones y negras mezcladas con vino blanco
o verjus. Tiene un sabor fuerte y refinado.

Mostaza a la Antigliedad: Muele las semillas de forma rustica y parcial. Ofrece una textura crujiente
y un perfil de sabor menos picante y mas aromatico.

Mostaza Marron / Picante: Combina semillas marrones y blancas; se muele de forma gruesa y se
utiliza frecuentemente en la cocina asiatica y alemana.



Usos y Curiosidades Gastronomia: Se usa como condimento directo en carnes, sandwiches o
hamburguesas, y como emulsionante base en vinagretas y salsas.

Simbolismo: En varias tradiciones, como el cristianismo, el grano de mostaza es una metafora de
la fe, citada por su diminuto tamafo en relacién a su potencial de crecimiento.

Beneficios nutricionales:
La mostaza es un excelente condimento bajo en calorias y grasas. Sus semillas y hojas son ricas
en selenio, vitaminas C y K, y antioxidantes (glucosinolatos) que ayudan a combatir la inflamacién

y proteger las células. Ademas, estimula los jugos gastricos, lo que facilita la digestion.

Beneficios principales, Poder antioxidante: Contiene isotiocianatos y glucosinolatos, compuestos
que ayudan a reducir el estrés oxidativo en el cuerpo.

Aliado digestivo: Estimula la produccién de jugos gastricos y biliares, favoreciendo una digestion
mas rapida.

Salud cardiovascular: Aporta acidos grasos que ayudan a mantener bajo control los niveles de
colesterol y triglicéridos.

Baja en calorias: Es una excelente alternativa a salsas cremosas (como la mayonesa), ideal si
buscas dar sabor sin sumar calorias a tus platos.

Aporte de nutrientes: Fuente de vitaminas del grupo B, vitamina C, calcio, magnesio y hierro.
Valoracion Nutricional:

Perfil Nutricional Baja en calorias: Es una excelente alternativa baja en calorias para aderezar
platos, aportando una fraccion de las calorias presentes en la mayonesa.

Antioxidante: Rica en compuestos fitoquimicos como glucosinolatos e isotiocianatos, los cuales
combaten la inflamacién.

Nutrientes: Aporta acidos grasos omega-3, vitaminas (C, K, vitaminas del grupo B) y minerales
clave como calcio, hierro y magnesio.

Digestiva: Estimula naturalmente la produccion de enzimas digestivas.

Produccion:

La mostaza en Colombia es un condimento de consumo masivo que se caracteriza por ser 100%
importado a nivel de materia prima (grano de mostaza). La industria nacional procesa y envasa
este producto, destacando empresas como Hacienda Gourmet y grandes marcas internacionales

que dominan el mercado local.

Produccion y Procesamiento Materia Prima: Practicamente todo el grano de mostaza utilizado en



Colombia se importa, proveniente principalmente de Canada (el mayor productor mundial), Estados
Unidos y paises de Europa.

Elaboracion Local: La industria colombiana se enfoca en la fabricacion y envasado (mezcla del
grano con vinagre, especias y otros aditivos). La mayoria de la mostaza en el mercado es de tipo
comercial (amarilla tradicional).

Innovaciéon Nacional: Aunque el mercado ha dependido histéricamente de marcas extranjeras,
empresas como [Hacienda Gourmet han abierto camino en el pais para la produccion de mostazas
Premium tipo Dijon y a la antigua.

Consumo Demanda: El consumo de mostaza estd profundamente arraigado en la gastronomia
rapida y casera colombiana (acompafante de perros calientes, hamburguesas, carnes y salsas).

Normativa (Sodio): El consumo vy la oferta comercial en el pais han atravesado ajustes normativos
importantes. Las nuevas regulaciones de salud y reduccion de sodio han cambiado la disponibilidad
de ciertas mostazas importadas (como la Dijon tradicional) y han exigido a los fabricantes
reformular sus productos para cumplir con el limite permitido en el pais.

Calidad y Estandar: La produccion nacional esta sujeta a estrictos controles, como la normativa
NTC 1755, que regula los requisitos quimicos y microbioldgicos para la mostaza preparada en el
territorio nacional.

i) PRODUCTO, ATUN EN AGUA:

Generalidades:

El atin en agua es una conserva de pescado magra, esterilizada comercialmente y lista para
consumir. Se compone principalmente de lomo de atin, agua y sal. Es ampliamente valorado por
ser una fuente de proteina pura sin grasas anadidas, lo que lo convierte en un producto bajo en
calorias.



Propiedades Nutricionales Aporte caldrico: 100 gramos contienen aproximadamente 100 kcal.
Proteina: Alto contenido de proteina de alta calidad (aprox. 20 g a 30 g por cada 100 g).
Grasas: Minimo aporte de grasa, conservando acidos grasos esenciales como el Omega-3.

Beneficios y Usos Control de peso: Al carecer de aceite extra, es ideal para dietas de pérdida de
peso y para personas con restricciones de grasas (por ejemplo, problemas de vesicula).

Versatilidad: Su textura es mas ligera y menos pegajosa que la del atin en aceite, lo que lo hace
perfecto para ensaladas, sandwiches o ceviches frescos.

Salud cardiovascular: Su consumo ayuda a mejorar el perfil de triglicéridos y es beneficioso para
el control de la diabetes y la salud del corazén.

Proceso de Elaboracion Seleccidon y precoccién: El atin se limpia, se congela o refrigera, y se
somete a una coccion controlada.

Envasado: El pescado se empaca en las latas, a las que se les afade el liquido de cobertura (agua
y sal, y ocasionalmente algun caldo vegetal).

Esterilizacién: Las latas se someten a altas temperaturas para garantizar la esterilidad comercial,
eliminando cualquier microorganismo patdgeno y permitiendo una larga vida util.

Beneficios nutricionales:

Control de peso: Al carecer de aceite extra, es ideal para dietas de pérdida de peso y para personas
con restricciones de grasas (por ejemplo, problemas de vesicula).

Versatilidad: Su textura es mas ligera y menos pegajosa que la del atin en aceite, lo que lo hace
perfecto para ensaladas, sandwiches o ceviches frescos.

Salud cardiovascular: Su consumo ayuda a mejorar el perfil de triglicéridos y es beneficioso para
el control de la diabetes y la salud del corazén.

Valoracion Nutricional:

El atin en agua es un alimento rico en proteinas de alto valor bioldgico y acidos grasos omega-3,
con muy pocas calorias y practicamente cero carbohidratos. Es una opcién ideal para dietas de
control de peso, deportistas o para quienes buscan una fuente rapida y saludable de nutrientes.

Vitaminas y Minerales, El atin destaca por su alto contenido en: Vitamina B12 y B6: Esenciales
para el sistema nervioso, la formacion de gldbulos rojos y el aumento de energia. Selenio y Fosforo:
Antioxidantes y minerales que fortalecen huesos y dientes. Omega-3 (EPA y DHA): Grasas
saludables que ayudan a reducir el riesgo de enfermedades cardiacas.

Consideraciones importantes Sodio: El atin enlatado suele contener sal afiadida para su
conservacion. Si tienes hipertension, es clave leer la etiqueta o buscar versiones sin sal afiadida.



Mercurio: Al ser un pescado, el atiin acumula mercurio. Las autoridades sanitarias recomiendan un
consumo moderado y priorizar especies mas pequefias (como el atdn claro o yellowfin) frente al
atun rojo, especialmente en mujeres embarazadas.

Valor Nutricional Promedio (por cada 100 g escurridos)

Componente Cantidad Aprox. Beneficio Principal

Calorias 90 - 130 keal Aporte energético bajo

Proteinas 23-27g Desarrollo y mantenimiento muscular

Grasas Totales «05-2g Muy bajo en grasas (sin aceites afadidos)

Carbohidratos Og Apto para dietas keto y bajas en carbohidratos

Sodio 300 - 600 mg Varia segun la marca (revisar etiqueta)
Produccion:

La produccion de atun en Colombia proviene principalmente de la pesca industrial en el océano
Pacifico y el Caribe, procesandose enlatados (lomos en agua o aceite). Sin embargo, la extraccion
nacional es limitada; para cubrir un consumo per capita de ~2.5 kg anuales, el pais importa entre
el 50% y 60% de su demanda.

Produccion Nacional.

Capacidad: La industria de conservas colombiana procesa entre 40.000 y 60.000 toneladas anuales,
dependiendo de las cuotas y vedas de la CIAT (Comision Interamericana del Atun Tropical).

Composicién: El atiin en agua producido en Colombia contiene tipicamente un 65% de atun, 34%
de agua y 1% de sal, destacando comercialmente el Thunnus albacares (aleta amarilla).

Consumo en Colombia

Preferencia: El atun es el pescado mas consumido en los hogares colombianos, aunque el consumo
general de mariscos y pescados sigue siendo bajo en comparacidon con otros paises de la region.

Promedio: El consumo per capita de atin enlatado se estima en aproximadamente 4.5 a 5 latas
por persona al ano.

Consideraciones Clave



El atdn es una fuente importante de omega-3 y proteinas, pero el Invima mantiene controles y
normativas estrictas de vigilancia sanitaria sobre los limites maximos de mercurio permitidos en el
atun enlatado comercializado en el territorio nacional.

j) PRODUCTO, AREQUIPE:

Generalidades:

El arequipe, también conocido como dulce de leche o manjar blanco, es un producto lacteo
tradicional de América Latina. Se obtiene mediante la concentracién de leche y azlcares por
evaporacion térmica, dando como resultado una textura suave, untable y un caracteristico color
caramelo.

A continuacion, se detallan sus generalidades mas importantes:
Composicién Nutricional

Su composicion quimica varia segun la formulacidon, pero generalmente se encuentra en los
siguientes rangos:

o Carbohidratos: 60% a 65% (principalmente azlcares).

e Humedad: 16% a 30%.

e Grasa: 7% a 12%.

o Proteina: 6% a 10%.

» Aporte energético: Debido a su alto contenido caldrico, es una fuente rapida de energia y
aminoacidos que estimulan la serotonina y endorfinas.



Proceso de Elaboracion

» Ingredientes base: Leche, sacarosa (azlcar) y bicarbonato de sodio (el cual evita que la
leche se corte por el acido lactico).

e Reaccidn de Maillard: Es un proceso quimico clave durante la coccion lenta; los azicares y
proteinas interactian dandole el color pardo y el sabor tostado caracteristico.

» Concentracion: El agua de la leche se evapora mediante coccion a presién atmosférica o al
vacio hasta alcanzar la consistencia deseada.

Usos Principales

o Reposteria: Se utiliza como relleno o cobertura para tortas, galletas, obleas y donas.
« Acompafiamiento: Muy popular para untar en panes, tostadas o como salsa para helados y
desayunos dulces.

Beneficios nutricionales:

Aporte de Energia: Sus carbohidratos simples lo convierten en un excelente recuperador de
energia, ideal para consumir antes o después de realizar actividad fisica intensa.

Fuente de Minerales: Al ser un derivado lacteo, aporta naturalmente calcio y fésforo, nutrientes
clave para el mantenimiento de huesos y dientes sanos.

Mejora el Estado de Animo: Contiene feniletilamina, un compuesto que, al consumirse, estimula al
cerebro a segregar endorfinas y serotonina, ayudando a generar sensacion de bienestar.

Aporte Proteico: Una porcion tipica puede contener cerca de un 14% de la cantidad diaria
recomendada de proteinas.

Consideraciones importantes

Debido a su alta densidad caldrica y contenido de azucar, los nutricionistas recomiendan consumirlo
de manera ocasional y en porciones controladas (usualmente una cucharada o 30 g). Un consumo
excesivo puede contribuir al aumento de peso y picos de azlcar.

Valoracion Nutricional:

o Carbohidratos: 60% a 65% (principalmente azUcares).

e Humedad: 16% a 30%.

e Grasa: 7% a 12%.

e Proteina: 6% a 10%.

« Aporte energético: Debido a su alto contenido caldrico, es una fuente rapida de energia y
aminoacidos que estimulan la serotonina y endorfinas.

Produccion:



La produccidon de arequipe en Colombia ronda las 1.700 toneladas mensuales. El consumo per
capita es relativamente bajo, ubicandose entre 60 y 100 gramos al afio por persona. Es un mercado
enfocado en el consumo esporadico nacional y la exportacion, a diferencia de otros paises donde
su consumo es diario.

Produccion y Mercado

Volumen: Se elaboran aproximadamente 1.700 toneladas al mes, representando una
porcion importante dentro de la industria de derivados lacteos.

Comportamiento: A nivel industrial la oferta es amplia, aunque un gran porcentaje se sigue
manejando de forma artesanal, lo que eleva el volumen no registrado.

Actores clave: Destacan empresas comercializadoras y exportadoras importantes como
Alpina, Colanta, Levapany Desarrollos Campesinos.

Consumo Per Capita

Cantidad anual: Cada colombiano consume en promedio entre 60g y 100g de arequipe al
afo.

Comparacion regional: Aunque en Colombia es un postre o acompafante tradicional
(consumido con obleas, queso o brevas), el consumo es considerablemente menor al de
paises como Argentina o México, donde el equivalente (dulce de leche/cajeta) tiene una
frecuencia de consumo diaria.

Comercio Exterior

Nivel de exportacidn: El arequipe ha logrado abrirse camino internacionalmente, alcanzando
cifras de exportacion anuales que superan los $3 millones de ddlares.

Destinos principales: Norteamérica (Estados Unidos y Canadd) y diversos paises de
Latinoamérica.

k) PRODUCTO, BICARBONATO DE SODIO:



Generalidades:

El bicarbonato de sodio NaHCOs es un compuesto cristalino de color blanco, soluble en agua y
ligeramente alcalino. Es ampliamente utilizado como antiacido estomacal, agente leudante en
reposteria y producto de limpieza ecoldgico.

Usos Principales

o Salud y Bienestar: Actta neutralizando el acido estomacal, brindando alivio rapido para la
acidez, indigestion y Ulceras bucales leves.

» Cocina: Funciona como agente leudante en productos horneados (al reaccionar con acidos
libera dioxido de carbono, haciendo que la masa suba) y ayuda a dorar los alimentos.

e Hogar: Excelente limpiador multiusos, desodorizante (para refrigeradores o alfombras) y
abrasivo suave para eliminar grasa sin rayar.

Recomendaciones y Precauciones
e Consumo médico: Su uso debe ser ocasional. Un consumo diario y prolongado puede
provocar un exceso de sodio en el cuerpo, problemas de presion arterial y un "efecto rebote"

de acidez.

o Contraindicaciones: No se recomienda su ingesta en personas con problemas renales,
hepaticos o cardiacos.

Beneficios nutricionales:

Alivio gastrointestinal: Actlla como un potente antiacido natural que alivia rdpidamente la pirosis,
la indigestion acida vy el reflujo.



Rendimiento deportivo: Al ser ingerido eleva el pH sanguineo, lo que ayuda a amortiguar la
acumulacién de acido lactico durante ejercicios intensos de corta y mediana duracion.

Salud renal: En el ambito médico, se prescribe para combatir la acidosis metabdlica en pacientes
con problemas renales al disminuir la acidez en la sangre y la orina.

Salud bucal: Ayuda a equilibrar el pH de la boca, combatiendo la placa bacteriana y actuando como
un abrasivo suave para limpiar y blanquear los dientes de forma superficial.

Valoracion Nutricional:

El bicarbonato de sodio es un compuesto mineral que aporta 0 calorias, 0 gramos de carbohidratos,
grasas o proteinas. Su Unico componente nutricional destacable es el sodio, aportando
aproximadamente 1260 mg por cucharadita (4.6 gramos), lo que equivale al 55% del valor diario
recomendado.

Informacion Nutricional (por cucharadita / 4.6g)

Calorias: 0 kcal
Grasas / Proteinas / Carbohidratos: 0 g
Sodio: 1260 mg

Produccion:

Colombia no produce bicarbonato de sodio a escala industrial a partir de minerales como la trona,
por lo que su demanda interna depende casi en su totalidad de importaciones. La industria nacional
se enfoca principalmente en el empaque, distribucién y formulacion para consumo final.

A continuacion, se detalla la dinamica del mercado en el pais:
Produccion Local.

» No hay extraccion minera de base: El pais no cuenta con yacimientos naturales explotables
de este compuesto.

e Procesamiento y envasado: La industria quimica local (principalmente comercializadores y
formuladores) se abastece de materia prima importada (en su mayoria de China, Estados
Unidos y México) para refinarlo, ajustarlo a grado alimenticio o técnico, y envasarlo.

Consumo y Sectores

El consumo interno ha crecido sostenidamente, impulsado por el dinamismo de multiples sectores
industriales:

o Alimentos y Bebidas: Utilizado masivamente en panaderia como agente leudante, en
reposteria y en la produccién de bebidas efervescentes.
o Agropecuario: Ampliamente demandado para la ganaderia (por ejemplo, en lecheria



especializada), donde se suministra como aditivo para regular el pH ruminal y mejorar el
consumo de alimento y la digestibilidad.

Farmacéutico y Cosmeético: Vital para la elaboracién de antidcidos, tabletas efervescentes,
pastas dentales y desodorantes naturales.

Limpieza y Cuidado del Hogar: Es un insumo clave para la formulacién de detergentes,
desengrasantes y desodorizadores comerciales debido a sus propiedades abrasivas suaves.

Indice de precios de los mayoristas principales los mercados del pais y tiendas de
grandes superficies, de acuerdo a los Ultimos dos meses de los productos a contratar:

VALOR
ITEM DESCRIPCION PRESENTACION ESTIMADO
HARINA DE MAIZ PRECOCIDA *
01 AMARILLA UNIDAD * 500 $ 3.087,00
02 HARINA DE MAIZ PRECOCIDA BLANCA UNIDAD * 500 $ 2.542,50
03 FECULA DE MAIZ KILO $ 14.152,50
04 BROWNIE UNIDAD 80 GR $ 5.004,75
PAQUETE * 6 UND
05 GALLETA DE AVENA DE 26-32 $11.975,00
*
06 GALLETA DULCE CON CREMA PAQUEIE30012 UND $13.712,50
b3
07 GALLETA SALADA TIPO CRACKER TACO * 200 $ 10.440,25
MINIMO
08 GALLETA TIPO LECHE PAQUETE * 18 UND $ 7.628,50
09 GALLETA TIPO WAFER PAQUETE * 24 UND $ 12.491,50
b3
10 PAN HAMBURGUESA PAQUEJ5_806 UND $ 10.509,50
PAQUETE X 18
11 PAN CROISANT UNIDADES X 360 $ 24.842,00
PAQUETE * 12 UND
12 PAN PERRO * 380 Minimo $ 8.686,25
b3
13 PAN TAJADO PAQUEIE45024 UND $ 6.487,75
*
14 PONQUE RECUBIERTO DE CHOCOLATE PAQUE-EES_78 UND $ 16.482,25
b3
15 PONQUE TAJADO / TORTA DE VAINILLA UNIDAD * 63 $ 5.920,50
MINIMO
16 BOCADILLO (DE GUAYABA-VELENO) LONJA * 300 $ 7.059,50
N * *
17 BOCADILLO (DE GUAYABA-VELENO) CAJA UI§I6DO L $ 14.734,50
BARRA DE CHOCOLATE (0] *
18 CHOCOLATINA UNIDAD * 12 $ 1.528,50
* -
19 GELATINA UNIDAZDOO 150 $ 18.441,25
20 MOSTAZA UNIDAD * 3785 $41.711,00




21 MIGA DE PAN 500 GR $ 18.286,75
CAJA X 20 UND X15

22 | AROMATICAS MINIMO $ 14.396,25

23 | GUASCAS DESHIDRATADAS 15 GR $ 4.657,25

COTIZACIONES PARA ESTUDIO DE MERCADO:

Atendiendo lo establecido en el Manual de Contratacion de la Entidad, se realizé evento en la
pagina de SECOP Il bajo el numero de SIP 005-041-2026 dirigido a empresas que prestan el

servicio objeto del proceso de contratacion. De este evento no se obtuvo cotizaciones como se
ilustra a continuacion:

v M DOCUMENTOSPROCESODE) X | & Piginaprincipsl- GoogleDrive X | &) Pégina princpel - Google Drive X | (B EIECUCION 005-011-2025 X | ) CONTROL DE PAGO -No.0IAC X
A
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Proceso : SUMINISTRO DE MISCELANEOS - SIP 005-041-2026

Solicitud de informacion a los Proveedores PROVEEDORES
SIP 005-041-2026 [NV IR | Fleges

AAAAAAAA

LINEA DE TIEMPO

LISTA DE OFERTAS

001402547

ccccc

Se solicitaron a través de correos electronicos, llamadas y otros medios cotizaciones a proveedores

locales, con el fin de obtener estudios de mercados reales, las cotizaciones obtenidas son las
siguientes:

PANTALLAZOS SOLCITUDES Y RESPUESTAS COTIZACAIONES POR CORREO:




<« (Ol 5 0 @& B D g 3demuchas < >

o DEPARTAMENTO DE LICITACIONES jue djuntezs Y @ & i

SOLICITUD DE COTIZACION MISCELANEQOS. (Bdemal) Recibidos =N
=' Resumir este correo
Vanessa Maria Ovalle Lopez <vanessa.ovalle@agencialogistica.gov.co> @ mar2jun132%8 ¥ @ €« H

para jhon, omercializadoracachira, ‘comer.charalaventas, Juana, CONTRATOS, comercializadorafatima?, dircomerdial, licitacion tagsas, jreyes, iabaena, Heder, William +

Buenas

La Agencia Logistica de las FFMM como operador logistico y en cumplimiento de los principios constitucionales y de su mision institucional, requiere contratar el suministro de MISCELANEOS PARA LOS DEPARTAMENTOS
DE SUCRE Y BOLIVAR. Por lo cual solicita cotizaciones para iniciar el proceso.

Se anexa excel y cuadro de lista de articulos:

Quedamos atentos a su respuesta

LISTA DE ARTICULOS
Ref. Articulo |Cédigo UNSPSC| Descripcién Cantidad (:ntuzac_mn .pmcm
Unitario
HARINA DE MAIZ
1 PRECQCIDA
50192400 AMARILLA 500 GRS
HARINA DE MAIZ
PRECOCIDA
2 50192400 BLANCA 500 GRS
3 50192400 FECULA DE MAIZ KILO
BROWNIES
4 SABORES
50192400 SURTIDOS UMIDAD 80 GRS
GALLETADE | BoLSAX 6 UND

'd ™ ™7 TRYA\Y4 . ™
L “ Responder JAN < Responder a todos JAN ~* Reenviar ) |\\©’) L [3 Compartir en chat )

1 COTIZACION PR 4

para mi v

BR Parece que este mensaje esté en inglés X

Traducir al espafiol
Buenas tardes
Las cotizaciones se envian por este mismo medio o tienen el proceso cargado en secop

Gracias

Quedo atenta

Karina Paola Ortiz Villadiego
Aux Dpto de licitaciones
TAGS.A.S

Celular 3182710371-3042426340

@TAG
COTIZACIONES SOLICITADAS (Sl mecibidos x =]
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LISTA DE ARTICULOS

Cotizacion Precio

Ref. Articulo Cadigo UNSPSC Descripcion Cantidad e
Unitario
HARINA DE MAIZ
1 PRECOCIDA
50152400 AMARILLA 500 GRS 3720 %
HARINA DE MAIZ
PRECOCIDA
2 50152400 BLAMCA 500 GRS 2550 %
3 50152400 FECULA DE MAILZ KILD 10,800 %
BROWMNIES
4 SABORES
50152400 SURTIDOS UNIDAD B0 GRS 5475 %
GALLETA DE BOLSA X & UND
5 50192400 AVENAPAQUETE| DEZ0GRS 12,860 §
GALLETA DULCE BOLSA X 12
RELLENA UMIDADES
3] 0152400 PAQUETE 14,242 5
GALLETA SALADA
7 TIPO CRACKER TACO X 200
50192400 TACD GRAMOS 9 995 5
8 GALLETA TIPO DISPLAY X 18
50152400 LECHE UMIDADES 8,258 %
GALLETATIPO PACIUETE X 24
9 50152400 WAFER UMIDADES 11,494 3
10 GALLETA SALADA
50192400 TACO ¥ 200 GR 10,230 %
POMNQUE
11 CUBIERTO DE PACIUETE
50192400 CHOCOLATE X 5 17410
PUDIN TAJADO
12 SABOR SURTIDO FAQUETE
50152400 PAQUETE 3080 %
PAN i
13 50192400 HAMBURGUESA | B34 480 ars 13214 §
14 50192400 PAN PERRO |eoLsax320GRS 10,210 §
15 PAN CROISSANT | PAQUETE X 18
50192400 MANTECQUILLA UMNIDADES 23.000%
16 50192400 PAN TAJADD | BOLSA X 450GRS 7400 5
17 50192400 MIGA DE PAN 500 GRS 17.000 &
BOCADILLO DE
18 50192400 GUAYABA  |Lownuax 200 sRs 7.000 §
1o BOCADILLO DE |piseLay 518 Und.
50192400 GUAYABA X 16,900
20 50192400 CHOCOLATINA ¥ 12 GRS 1,550 5
21 CANELA EN BOLSA X 1000
= 50152400 ASTILLAS GRS 298 467 &
o GELATINAEN
- 50152400 POLYVO 150 gr 19,980 3




23 50192400 MOSTAZA GALON 43,720 %
04 AROMATICAS  |cata x 20 unD 12

- 50192400 SURTIDAS GR 6,600 $
25 50152400 GUASCA SOBRE 15 GR 4505 %
26 BICARBONATO

= A0192400 DE SODIO BOLSA DE 50 GR 1,780 %

@TAB
,f'i-.“.-u!L S~ xl}f‘*- b }]

y

JANETH SAGEINI CDP'LI-SUEGRA
TECNICAS DE ASED EN GENERAL 5 A5

8001177121
LISTA DE ARTICULOS
Ref. Articulo Codigo UNSPSC Descripcion Cantidad (EIEEED '.0“ .PrEC'D
Unitario
HARINA DE MAIZ
1 PRECOCIDA
50192400 AMARILLA 500 GRS 3748 5
HARINA DE MAIZ
PRECOCIDA
2 50192400 BLANCA 500 GRS 2,740 %
3 50192400 FECULA DE MAIZ KILO 11,320 5
BROWMNIES
4 SABORES
50192400 SURTIDOS UNIDAD 80 GRS 5315 %
GALLETA DE BOLSA X6 UND
5 50192400 AVENA PAQUETE|  DE 28 GRS 12,018 §
GALLETA DULCE .
RELLENA iy
& 50192400 PAQUETE 14,106
GALLETA SALADA
- TIPO CRACKER TACO X 200
50192400 TACO GRAMOS 9.890 $
o GALLETA TIPO DISELAT % 18
50192400 LECHE UMIDADES 8427 5
GALLETA TIPO | PAQUETE x 24
o 501892400 WAFER UMNIDADES 11,3896 5
10 GALLETA SALADA
50192400 TACO % 200 GR 11,311 %
PONGQUE
11 CUBIERTO DE PAQUETE
50192400 CHOCOLATE X 5 17,516 $
PUDIN TAJADO
12 SABOR SURTIDO PAQUETE
50192400 PAQUETE 3222 %
PAN -
13 50192400 HAMBURGUESA, | BO-S4 480 ars 13,116 5
14 50192400 PAN PERRO  |BoLsaxasocrs 10472 5
15 PAN CROISSANT | PAQUETE x 18
50192400 MANTEQUILLA UNIDADES 24572 %
16 50192400 PAN TAJADD | BOLSA X 450GR5 7.810 5
17 50192400 MIGA DE PAN 500 GRS 18 462 5
BEOCADILLO DE
18 50192400 GUAYABA LONJA X 200 GRS 7.204 §
19 BOCADILLO DE |misrLaY %13 Und,
50192400 GUAYABA X 17,860 $
2 50192400 CHOCOLATINA X 12 GRS 1,520 %
CAMELA EN BOLSA X 1000
21 50192400 ASTILLAS SRS 310,240 $
o GELATINA EN
== 50192400 POLVO 150 gr 19,724 5




23 50192400 MOSTAZA GALON 44 561 %
24 AROMATICAS  |cagax 20 unp 18

- 50192400 SURTIDAS GR 6,940 §
23 50192400 GUASCA SOBRE 15 GR 4820%
26 BICARBONATO

= 50192400 DE SODIO BOLSA DE 50 GR 1,750 §

A -'.',-_I. [T I,:.'
JANETH HERNANDEZ SAGBINI
NEXTLEVEL MEDIA
901707940-2

ESPACIO

BLANCO
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EN




DISTRIBUCIONES
EL MEJOR GANGAZO

J HON FREDY ARIAS DUQUE

MNIT: 70465 .079-1 REGIMEN COMUM

VENTA DE VIVERES Y ABARROTES EN GENERAL VENTAS AL POR MAYOR Y AL DETAL
Pasaje Popular Bazurto Locales 29 y 31 Tel: 6692607 carlagena

COTIZACION
FECHA: 12 DE JUNIO 2026
13988
NOMBRE: AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES REGIONAL CARIBE
ITEM PRODUCTO UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD VALOR IVA | VR TOTAL IVA
UNITARIO IVA INCLUIDO
INCULIDO
1 HARINA DE MATZ FRECOCIDA 1
AMARILLA 500 GRS aso000 | %% 2:800,00
2 HARINA DE MAIZ PRECOCIDA 1 5 | s 2.800.00
BLANCA 500 GRS 2.800,00 '
3 FECULA DE MAIZ KILO 1 17.800,00 19 | $ A17.200,00
4 BROWNIES SABORES 1
SURTIDOS UNIDAD 20 GRS 4.950,00 s 4.550,00
5 GALLETA DE AVENA BOLSA X 8 UND DE 1
PAQUETE 28 GRS 1se0o0 | | ° 1-500.00
6 GALLETA DULCE RELLENA BOLSA X 12 1
PAQUETE UNIDADES 1695000 | ™| 16.950,00
T GALLETA SALADA TIPO TACO X 200 1
CRACKER TACO GRAMOS w70 | ®[% 10.700,00
£ DISFLAY X 18 1
GALLETA TIPO LECHE UNIDADES 7.600.00 19 [ $ 7.600,00
9 FPECUETE % 23 ]
GALLETA TIPO WAFER UNIDADES 15.500,00 19 | ¢ 15.500,00
10 GALLETA SALADA TACO X 200 GR 1 6.500.00 13 | § 6.500,00
1" PONQUE CUBIERTO DE 1
CHOCOLATE X5 PAquETE 1650000 | | °* 16.500,00
12 PUDIN TAJADO SABOR 1
SURTIDO PAQUETE PAquETE gosoon | M [° 8.950,00
13 PAN HAMBURGUESA BOLSA X480 grs 1 8.450,00 5 $ £.450,00
14 PAN PERRO BOLSA X 380 GRS 1 7.500,00 5 | § 7.500,00
15 PAN CROISSANT PAQUETE X 18 1
MANTEQUILLA UNIDADES awsoome | 5 |F 27.500,00
16 PAN TAJADO BOLSA X 450GRS 1 5.950,00 5 $ 5.950,00
17 MIGA DE PAN 500 GRS 1 19.200,00 5 | s 19.200,00
18 BOCADILLO DE GUAYABA LOMN.IA X 300 GRS 1 7.500,00 [] $ 7.500,00
19 1
[ ] 12.500,00
BOCADILLO DE GUAYABA DISPLAY X18 Und. X 12.500,00
20 CHOCOLATINA ¥ 12 GRS 1 1.600,00 19 [ $ 1.600,00
21 CAMNELA EN ASTILLAS BOLSA X 1000 GRS 1 13500000 o |3 135.000,00
22 GELATINA EN POLYVO 150 gr 1 18.500,00 19 | § 18.500,00
23 MOSTAZA SALOM A 42 000 00 19 $ 42 000,00
24 1
CAJMA X 20 UND 18
AROMATICAS SURTIDAS 23.000.00 o 23.000.00
25 1
GUASCA SOBRE 15 GR 3.200,00 18 $ 520000
26 R
19 s 20.800,00
BICARBOMNATO DE SODIO BOLSA DE 50 GR 20.800.00
SON: SUBTOTAL 457.250,00
RECIBIDO Y ACEPTADO NOTA: ESTOS PRODUCTOS TIEMEN EN EL VA
WVALOR UNITARIO IVA INCLUIDO, S1 DICHOS PRODUCTOS TIENEN. TOTAL 457 250,00

Direccion: Pasaje popular bazurto locales 29 y 31 Teléfono: 3004206938

Email: gransroeimsforgangazo@hotmail.com

.
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C&G SOLUCIONES EMPRESALIARES S.A.S

utriendo Exitos, Alimenty Suefios

. C&G SOLUCIONES
B empre S.A.S.
ag "

Bucaramanga, & de julic de 2026
Sefiores:

AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES REGIONAL CARIBE
La Ciudad

Asunto: Cotizacidn Miscelaneos Bolivar y Sucse

En atemcion a |a solicitud realizada via corree electronico, me permits presentar la cotizacion con las

caraciensticas requeridas asi:

LISTA DE ARTICULOS
JEE g Dascripcion Presentacidn SUEmEELL
Articulo UNSPSC P Precio Unitario
HARINA DE MAIZ
1 50192400 PRECOCIDA 500 GRS
AMARILLA 3 3.600
HARINA DE MAIZ
2 50192400 PRECOCIDA 500 GRS
BLANGA 3 3.100
3 50192400 FECULA DE MAIZ KILO
3 20,000
BROWNIES
4 50192400 SABORES UNIDAD 80 GRS
SURTIDOS 3 7.580
GALLETA DE BOLSAX 6 UND DE
s 50182400 AVENA PAQUETE X% GRS 3 7.200
GALLETA DULCE
] 50162400 RELLENA A s
PAQUETE 3 3.020
GALLETA SALADA
7 50182400 TIPO CRACKER TADO X 20
TACO 3 7.800
GALLETA TIPD DISPLAY X 15
8 50152400 LECHE e s 1200
GALLETA TIPD PAGUETE X 24
9 50162400 WAFER UNIDADES £ 10,500
GALLETA SALADA
10 50102400 i X 200 GR 5 7 a00
FONQUE
11 50152400 CUBIERTO DE PAGUETE
CHOCOLATE X 5 3 18,800
PUDIN TAJADO
12 50192400 SABOR SURTIDO PAGUETE
PAQUETE 3 15,000
13 50102400 PAN BOLSA X430 gs
HAMBURGUESA 3 8,800
14 50102400 PAN PERRO BOLSAX380ERS | 4 8.500
FAN CROISSANT | PAGUETEX 18
13 50162400 MANTEQUILLA UMDADEE | g 23,500
16 50152400 PAN TAJADO BOLSAXSSIGRS | g 7400
17 50102400 MIGA DE PAN 500 GRS 5 7450

Calle 27 # 23 - 45 San Francisco -Bucaramanda (Santander)
Contacto: 317 6485029 - 311 5459046
mmabciﬂiudu}x:dﬁr:@gmzi[.mm




Mutriendo Exitos, Alimentando Susfios

. C&G SOLUCIONES
B emr S.A.S.
ol

BOCADILLO DE
18 50102400 GUAYABA LOHIA X 300 GRS s 5570
BOCADILLO DE DESPLAY X18 Und.
19 501082400 GUATABA X 3 12 857
20 50192400 CHOCOLATINA X12GRS 3 1,580
CAMELA EN
21 50102400 ASTILLAS BOLSA X 1000 GRS s 172,000
GELATINA EN
22 50182400 POLVO 130gr 5 3800
23 50182400 MOSTAZA GALOM % 55,000
AROMATICAS CALA X 2 UMD 13
24 50182400 SURTIDAS R 5 3478
25 50182400 GUASCA SOBRE1SGR | g 10,500
BICARBOMATO DE
26 50102400 S0DI0 BOLSA OE 50 GR $ 1 000
LUGARES DE
ENTREGA
BOLIVAR
ltem Unidad o Batallon Direccion Ubicacion
Batallon de Manzanillo del Mar, Via
1 Comandos Mavales Barranguilla Cartagena
No.1 BCON1 q
2 Batall;-ghc::r:zfaam:réa Malagana via Mahates Malagana-
Bolivar
3 Batalion ddeelrrfantena Bocagrande Cra. 2 Calle Cartagena
Marina N°12 1
4 Escuela .-:.qlfnlli?alnte Barrio Eosqpe Isla Cartagena
Padilla manzanillo
5 Compania de Bocagrande Cra. 2 CI. Cartagena
Seguridad 15Base Maval ARC
BM1 Bolivar
& Estacion de Bocagrande Cra. 2 CI. Cartagena
vigilancia 15Base MNaval ARC
EVIFE Bolivar
7 Estacion Mawval Bocagrande Cra. 2 CI. Cartagena
Tiemabomba 15Base Maval ARC
Bolivar
Fuerza Naval del Bocagrande Cra. 2 CI.
Cartagena
& Caribe(unidades a 15Base Maval ARC g
flote- Bolivar
Bugues)
Batallon Policia Maval Bocagrande Cra. 2 Cl.
kel Militar 11 {apoyo a 15Base Maval ARC Cartagena
SanAndres) Bolivar

Calle 21 # 23 - 45 S3n Francisco -Bucyramanga (Samtander)

SUCRE

Contgcto: 317 6485029 — 311 5459046
mm:rdq|izqd-n:4cad1irq@ﬂmai[.mm




C&G SOLUCIONES
EMP S.A.S.

MNutriendo Exitos, Alimentando Suefios

LUGARES DE ENTREGA

ltem Unidad o Batallén Direccian CIUDADIDEFARTAMENTOUP AlS
1 Batallin de Carnestera froncal km-& Corozakaucre-Colombia
Comando ¥ Apoyd | via Sincelejo - Corozal -
Die I W20 Sucrs
2 Batallon da Basa de Entrenamianto Covefias - sucre -Colombia
Comando Y Apoyo Covelias Cametara
Do N WE0E Tromncal Via Santa Oz
da Lones G100 No. 26
A= T4
3 Batalion Fluveal de | Masgangws Transversal ai - Bolivar- Colombia
Infarkeria de 41 Mo 27-25 Via Yati —
Marina Ma. 17 Lania Fa
Cordiaimente,

e
e

EDWIN YESID CLARD PEREZ
Represantants legal C&G SOLUCIONES EMPRESARIALES 5.A.3.

ESPACIO
EN
BLANCO



LA MAYORIA

LA MAYORIA #1
HECTOR ALFONSO SANCHEZ RESTREPO
C.C 70.382.355

VENTA DE VIVERES ¥ ABARROTES AL POR MENOR
BRR MARTINEZ MARTELO PASAJE ALMACENTRO 9Y10 CARTAGENA-COLOMBIA

CEL. 375009076

-jul-26 COTIZACION 2950 | BOLIVAR
Codigo . Cotizacion Precio
REF ARTICULD UNSPSC Descripcion PRESENTACION | IvA Unitario
500 GRS
1 50192400 | HARINA DE MAIZ PRECOCIDA AMARILLA s s 295000
2 50192400 HARINA DE MAIZ PRECOCIDA BLANCA 5006RS | 5 |§  2.950,00
3 50192400 FECULA DE MAIZ KILO 19 |5 16.500,00
3 50192400 BROWNIES SABORES SURTIDOS UNDADZ0GRS | 13 |§  4.950,00
BOLSA X 8 UND
5 50192400 GALLETA DE AVENA PAQUETE Demaes | 12 |$ 1250000
BOLSA X 12
6 50192400 | GALLETA DULCE RELLENA PAQUETE | Snooance | 19 |5 15.500.00
TACO X 200
7 50192400 | GALLETA SALADA TIPO CRACKER TACO Ao | 9 ls 1250000
DISPLAY X 18
8 50192400 GALLETA TIPO LECHE A l1wels ssooon
PAQUETE X 24
9 50192400 GALLETA TIPO WAFER o | 19 s 1495000
10 50192400 GALLETA SALADA TACO X200GR__ | 19 |§ __ 8.500,00
11 50192400 |PONQUE CUBIERTO DE CHOCOLATE X 5|  PAQUETE | 1o |o 4730000
PAQUETE
12 50192400 | PUDIN TAJADO SABOR SURTIDO PAQUETE wols  ss0000
13 50192400 PAN HAMBURGUESA solsaxs0os| 5 s gsonoo
14 50192400 PAN PERRO BOLSAX20GRS| 5 |s 780000
15 50192400 PAN CROISSANT MANTEQUILLA e | 5 |s 2500000
16 50192400 PAN TAJADD BOLSAX450GRE| 5 |§  6.500,00
17 50192400 MIGA DE PAN 500GRS_ | 5 |5 19.500,00
18 50192400 BOCADILLO DE GUAYABA Lonax206RS| o |s 700000
DISPLAY X158 Und
19 50192400 BOCADILLO DE GUAYABA § o ls 1250000
20 50192400 CHOCOLATINA X12GRS | 13 |$ 155000
BOLSA X 1000
21 50192400 CANELA EN ASTILLAS jolsd o |$ 1onn00p0
22 50192400 GELATINA EN POLVO Er 19 |3 20.500,00
23 50192400 MOSTAZA GALON 19 |3 4500000
CAJA X 20 UND 18
24 50192400 AROMATICAS SURTIDAS pd 1 |s 1550000
25 50192400 GUASCA SOBREISGR | 19 |5 4.500,00
26 50192400 BICARBONATO DE SODIO BOLSADESOGR| 15 5 47.500.00
TOTAL §_ 437.950,00

BRR MARTINEZ MARTELO PASAJE ALMACENTRO Y10 CARTAGENA-COLOMBIA

CEL. 3175009076




Para la determinacion de presupuesto y de los aspectos relacionados con el precio de los bienes
a contratar, se efectud el andlisis econémico del sector mediante cotizaciones y precios de
referencia de la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares Regional Caribe.

El estudio de las cotizaciones recibidas fue remitido al comité Estructurador Econémico para su
andlisis y determinar de las cotizaciones utilizadas para dicho analisis segun las comparaciones
de estudio de mercado y los precios techo para el presente proceso.

1.1 Andlisis de Presupuesto estudio de mercado:

Empresas que participan:

| FIRMA VALOR DE COTIZACION
C&G SOLUCIONES EMPRESARIALES S.A.S Ver estudio de mercado

D
1
2 LA MAYORIA Ver estudio de mercado
3
4

TECNICAS DE ASEO EN GENERAL S.A.S
NIT: 800117712-1 (TAG)
HISTORICO 005-011-2026 Ver estudio de mercado

Ver estudio de mercado

BOLIVAR:

"SUMINISTRO DE MISCELANEDS PARA EL ABASTECIMIENTO DE LAS UNIDADES MILITARES ATENDIDAS POR LA AGENCIA LOGISTICA DE LAT FUERZAS

Objeto del Proceso MILTARES REGIONAL CARIBE Y10 OTRAS ENTIDADES ADSCRITAZ T/0 ¥INCULADAT AL MINISTERID DE DEFENSA"

CG SOLUCIONES LT YALOR YALOR
EMPRESARIALES $.A 5. LA MAYORIA HISTORICO 005-011-2026 | ppoamEDIo MINIMO
BIEN O UNIDAD DE
PRESENTAC| MEDIDA
ITEM :5::;(}:_:)‘-; oM EsTuDio pE | LUGAR o & o ¥R.UNIDAD | ¥R. UNIDAD
MERCADO PRESENTAGC | PRESENTACIO | L o | PRESENTA | At | PRESENTA | DE MEDIDA | DE MEDIDA
ioh H o CIOH ol CION ESTUDID ESTUDIO
MERCADO MERCADO
HeFiltA DE MAIZ . .
1 | oeconiDh UNIDAD*500 | GRAMO | BOLWVAR 3600 S00GR S t 230 500 4 2.080,00] INIDAD  500| § 2811 (1 295000
RaRiNA DE MAIZ . .
2 | UNIDAD*500 | GRAMO | BOLWVAR 3400 500 GRS $ 20 500 4 2.080,00] IMIDAD 500 | § 2710 (3 23950,00
3 |FECULA DEMAIZ KILD GRAMD | BOLIVAR 20.000 Lo t 16500 1000 H 16,630 Lo t 17730 | §  16.500,00
4+ |BROWNIE UNIDAD 0 GRAMO | BOLIVAR 7580 | UNIDADS0GRS | § 4850 a0 $ 4213 | UNDADSD | $ 5603 | §  4.950,00
PAGUETE " § PARUETE "6
GALLETA DE PARUETE*6 | PAGUETE"S BOLSA 3 6 UND
5 |t o oL 2ot | Ui D e | BOLMAR: 1200 ey | ¢ T2500| UMDDEs | ¢ 0522| UNDTEZE- | 8 10107 | t  7.200.00
GALLETADULCE | PAGLETE " 12 FARUETE " 12
& | Con CREMA hD 500 GRAMO | BOLIVAR 3020 [ BOLEAXIZUND | § 15500 300 + 3552 | \nnesoo | ¥ 3351 [ 3 3020000
GALLETA SALADA | TACO *200 TACO * 200
T | TG CRacken NG GRAMD | BOLIVAR 1300| TACOX200GRS | ¢ 12500| 200 H 6360 | oo | 8 2120 [t 7.900.00
GALLETATIFO PARUETE " 15 | PAGUETE *18 DISPLAT X 18 PARUETE " 15 PARUETE " 13
| Eohe one D BOLIAR 200 s FRE 11 R H 6.229 Y T 8643 [ 8.500.00
GALLETATIFD FAGUETE - 24 | PAGUETE - 24 FARUETE - FARUETE - 24
3 1576 12.342 10.500,00
ARLh D e BOLIAR 10500 | PAGUETEX24 | Maso) T Spe |t G T t
(2] PARUETE " & PARUETE "6
gw UMD+ 450 GRAMD | BOLIVAR 6300 [BOLSA X 450 GRE| § 500 450 H 725 | pnoase | ¥ 1553 (3 6.300,00
FARUETE % 15 FARUETE % 15 PAGUETE X
1| PAN CROIZANT GRAMO | BOLIVAR 28500 w000 380 24.236 25.932 25.000,00
LINIDADE: uND i $ & unnapes | * g
PAQUETE * 12 PABUETE * 12
12 |panpERRO UND* 530 GRAMO | BOLIVAR e | BOLSAPORSEY | ¢ v 380 t 6563 | UND'930 | ¥ 6954 | §  6.500,00
Ilinime Ilinim
PHGUETE " 24 PHGUETE " PHRUETE * 24
13 [PANTAJADO LMD 850 PAGUETE | BOLIVAR 1400 |BOLSA X 450GRE | 8 eS00 | ool a3 | s | 8 6230 ([t 6.500.00
PONGLE PAGUETE'S | PAGUETE'S PAGUETE " & PAGUETE 5
W [RECUBIERTODE | jueivacos | Unpeestn | BOLWAR 16.300 PABUETEXS | § 300l el oot s w503 | ey | 8 16.234 [ £ 16.900,00
CHOCOLATE
FONGUE TAJAD0 /| UNIDAD 63 | UNIDAD® 63 UNIDAD " 63 UNIDAD " 65
15 10,377 3.500,00
TOETATE Py g | EOLMAR 15000 | PAGUETE s ssoo| o | asn | Wi | ¥ t .
16 |SOBADLOOF | onyason | Lomesao | sover S570(  X300GRE | 7000 LOMNJATS0O | ¥ 6.444 | LOMJA" 500 | & 6.338 [ 5.5T0.00
BOCADILLO (DE | CAJA " 560" 16 DISFLAT % 1& CAJA 380
" 1656 12.338 12.500.00
e raBa " calh BOLIVAR 12357 hD t fzse0|  cass H e | ¥ t .
BARRA DE . .
8 | roLaTe o UNIDAD " 12 GRAMO | BOLIVAR 1560  x12GRE 5 1550 12 $ 1444 | UNDAD" 12 | ¥ 1518 | §  1550.00
19 |GELATING UNDADIB0S) smamo | BouvaR 5300 150 GR § 20500 150 $ 5561 UMDAD DY g 14.954 | §  5.800,00
20 |mosTaza UNIDAD*3785|  GRAMO | BOLIAR 55.000 GALON s asooo|  aass $ seses | UMDADT | g 45521 | §  45.000.00
21 |miGa DEPAN 500 GRAMO | BOLIVAR 7450 500 GRS $ 13500 500 H 16,455 500 T 15145 [t T.450.00
CAlA 20 ChlA 20
22 |aROMATICAS UND x5 GRAMO | BOLIVAR 5428 | X20UNDISGRS | § 15500 300 $ 2045 | UMDx1s | % 14.991 | §  £.428.00
FAININO KINIRO
a3 |GUASEAS " GRAMO | BOLIAR 10s00| SOBREWGR |5 4500 [ s 4104 [ t 6.368 | §  4.500,00
DESHIDRHT ADAS - i
TOTAL 265.465 $ 291.950 $ 271.035,00 $ 263543 223.568,00




Conclusion Verificacion Financiera: De acuerdo a la informacién suministrada para el
presente estudio y luego de realizar las operaciones aritméticas se puede obtener el valor total
Promedio de $269,543 Revisadas las diversas cotizaciones, los valores minimos, los promedios y
la tendencia del mercado, en unidad asesora se determind optar por el VALOR PROMEDIO
COTIZADO, teniendo en cuenta que este se acerca mas a los precios referencia del mercado y
cifras sectoriales.

SUCRE:

1 ESTUDID DE MERCADD

Obicto del P “SUMINISTRO DE MISCELANEDS PARiA EL ABASTECIMIENTO DE LAS UNIDADES MILITARES ATENDIDAS PO LA AGENCIS LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILIT ARES REGIONAL
(R Al L= GARIBE /0 OTRAS ENTIDADES ADSCRITAT 140 YINGULADAS AL MINISTERIO DE DEFENSA"
H]
.|
TECHIGAS DE ASED EN
C&G SOLUCIONES YALOR
GEMERAL $.A.S MIT: 000WIT2: | ppEsaRIALES S A 5. | WSTORICO 005-0n-2026 | CUEL, | YALOR MINIMO
4 UNIDAD DE
TE |BIEN O SERYICIO A | FRESENTACI|  MEDIDA LUGAR
" CONTRATAR oN ESTUDIO DE R v R ¥R. UNIDAD |¥R. UNIDAD DE
MERCADO DE MEDIDA MEDIDA
e T e e e I i
MERCADD MERCADD
5
HAFINA OE WAIZ : .
6 | 1 |FREconinA AMARILLy | UNIDAD 500 GRAMD sucre | ¢ 3720 500 GRS $ 2600  sooGRE s 2agg| UMIDAD 500 | £ 3.260 | $ 3.600
HEFINA DE WAIZ B B
7 | 2 |PrecooimaBuancs | UMIDAD 500 GRAMD sucre | s 2550 500 GRS $ 300|  sooGRs s 405 UNIDAD 500 | 3 2695 | % 2550
g | 8 |FECULADEmMAEZ KILD GRAMD sucre | s 10,500 KlLo $ 20000 KILD $15.010 KILD T 15270 | 3 10500
g | & |ERowNE UNIDAD 50 GRAMD sucre | ¢ 5475 | UMIDADSOGRE | % 7520 | UNIDAD 30 GRS tasae| UmDaDso | g 5533 | % 5.475
PAGLETE "6 | FARUETE " UND BOLEA X & UND OE BOLEA X & UND PARLETE "6
5 |GAuETADEAvENS | SOEUETETS A sucre | g 12,360 o ¢ ram0| S e stsrzs| PAMLETES g 1923 | 3 7.200
10
GALLETADULCE CON | PARUETE " 12 PAGUETE * 12
. 6 |SeLEn prmtion GRAMD sucre | 3 124z | BOLEAXIZUND | 3 3.020| BOLSA ¥ 12 UND s1eazs| PR ETE S g 10.566 | 3 3.020
GALLETA SALADATIFD | TACO - 200 TACO - 200
o | T |cracken i GRAMD sucre | 293 | TACOX200GRS | % 7.800 | TACO % 200 GRE srrssl e | f 5561 | % 7.300
& |GaweTaTRoleche | PARMETET |piouete-ssunn| sucre | 5255 | DISPLAY X1GUND | § tzon| DISPLAT X s6pes| PARUETETIE | o 8128 | 3 5.256
1 UmD uND UMD
5 |GALLETATIPO waper | PARUETET24 | PAGUETET2S | o \pp | n4se | PAGUETEX 24 | 3 10,500 | PARUETE X 24 § 14425 PAGUETE 24 [ 4 12181 | 3 10.500
14 UND UKD UMD
PAGIETE & PALETE &
5 | 10 |pannamBURGUESS | COETETE GRAMO sucre | ¢ 13214 | BOLSA X 480GRE | $ £.900 | BOLEA ¥ 430 GRS snren| T e 10,625 | 3 6.900
FARLETE " 12 FABUETE " 12
11 |FANFERRD UMD 350 GRAMD scre |+ fozip | FOLEAPORIED | o 5o | FOLEAPOR S0 $7.643 UNDUsE | g0 |t £.500
- GRS GRE o
18 Tlinima Tinima
12 |PANTAIADO PAGUETE 24 | oo iETE sucre | 7400 | BOL3A X 450GRS | 3 7.400| BOLEA X 450GRE 6545 PASUETE 2¢ | g 1215 | % 7.400
- UMD * 450 UKD * 450
PONGUE RECUBIERTD | PAGUETE 'S | PAGUETE * 5 UND PAGILETE "5
. 18 | i ey sucre | ¢ 1m0 PAGUETEXE | 3 16.900 | PARUETE 35 soas| DWEETE S | g 16.535 | $ 16900
FONEE TATAD 7 URMIDAD 65 | UNIDAD 63 TRIDAD - 63
| 1 o P —— sucrE | 3080 PAGLETE 3 B.000 | PARUETE saetel g | # 8.899 | 3 3.080
15 | ERCADLLA (D LomNA®500 | LOOMJA*300 | SUCRE |3 7,000 %500 GRS 3 5570|  xs00GRS $a537| Lomatson | ¢ 5802 | § 5570
20 GUATAEAVELERD) / - : ! £
BOCADILLD (D TAdA 560" 18 DISFLAT % 16 CAlA- 360 18
21| 1 | carasacvELEfiog v Cada sucre | 16,300 | DISPLAT X 1GUND | $ 12.857 D 15855 D, % 1267 | 1 12657
BAFE.A DE CROCOLATE : N
gy | | e UMIDAD * 12 GRAMD sucre | ¢ 1550 %12 GRS $ 1560  x12cRs 1506 UMDaDtiz | g 1539 | 3 1550
18 |GELATING ur\unggo 150~ GRAMO sucre | 13,980 1£0GR $ 2200 150 GR 14553 U”'D’;Eo L 14540 | 3 8.800
23
24 t  176.135 $ 155567 165,607 1 165.177 | 3 128.860

Conclusion Verificacion Financiera: De acuerdo a la informacidon suministrada para el
presente estudio y luego de realizar las operaciones aritméticas se puede obtener el valor total
Promedio de $165,177 Revisadas las diversas cotizaciones, los valores minimos, los promedios y
la tendencia del mercado, en unidad asesora se determind optar por el VALOR PROMEDIO
COTIZADO, teniendo en cuenta que este se acerca mas a los precios referencia del mercado y
cifras sectoriales.




INDICE DE PRECIOS.

En el mes de abril 2026, el IPC

Grafico 1. IPC Variaciones
Total Nacional
Abril 2025 - 2026

6,00 5,68

387

3,30

Porcentaje %
[
[
=

2,00

1,00 0,66 0,73

hensual Afio corrido Anua

m2025 m 2026

Fuente: DANE, IPC.

Variacion y contribucion mensual por divisiones de gasto

En el mes de abril de 2026, el IPC registrd una variacion de 0,78% en comparacion con marzo de
2026, tres divisiones se ubicaron por encima del promedio nacional (0,78%): Alimentos y bebidas
no alcohdlicas (1,51%), Muebles, articulos para el hogar y para la conservacién ordinaria del hogar
(1,06%) vy, por ultimo, Transporte (0,81%). Por debajo se ubicaron: Alojamiento, agua,
electricidad, gas y otros combustibles (0,70%), Salud (0,70%), Bienes y servicios diversos (0,63%),
Recreacioén y cultura (0,58%), Bebidas alcohdlicas y tabaco (0,54%), Prendas de vestir y calzado
(0,45%), Restaurantes y hoteles (0,34%), Educaciéon (0,07%) y por ultimo, Informacién y
comunicacién (-0,05%).

Variaciones y contribuciones de las subclases en el mes

En abril de 2026 en comparacion con marzo de 2026, la variacion de las subclases que mas
aportaron al indice total fue: frutas frescas (5,52%), combustibles para vehiculos (2,48%), arriendo
imputado (0,55%), arriendo efectivo (0,61%), servicios relacionados con la copropiedad (3,82%),
carne de res y derivados (1,68%), papas (8,05%), comidas en establecimientos de servicio a la
mesa y autoservicio (0,36%), huevos (3,92%) y gas (2,13%). Las subclases con aportes negativos
a la variacion fueron:

vehiculo particular nuevo o usado (-0,37%), platanos (-1,41%), naranjas (-3,83%), dulces,
confites, caramelos, bombones, chocolatinas, chicles, masmelos, cocadas para consumo en el
hogar (-2,29%) y legumbres secas (-0,70%).



ANALISIS DEL SECTOR ECONOMICO:

De acuerdo a lo dispuesto en el articulo 2.2.1.1.1.6.1 Decreto N°1082 de 2015, el cual exige que
durante la etapa de planeacion contractual la Entidad debe efectuar un andlisis para conocer el
sector relativo al objeto contractual desde la perspectiva legal, comercial, financiera,
organizacional, técnica y de analisis de riesgo, y de acuerdo a Directrices por Colombia Compra
Eficiente, se realiza el analisis del sector de acuerdo al documento adjunto al presente estudio y
documentos previos.

Economico: Se empled la modalidad de solicitud de cotizaciones, comunigéndoles a las empresas
la informacion basica del contrato a suscribir; cuyo objeto “ANALISIS DEL SECTOR
“SUMINISTRO DE MICELANEOS PARA EL ABASTECIMIENTO DE LAS UNIDADES
MILITARES ATENDIDAS POR LA AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES
REGIONAL CARIBE Y/O OTRAS ENTIDADES ADSCRITAS Y/O VINCULADAS AL
MINISTERIO DE DEFENSA".

Técnico: En las solicitudes de cotizaciones se les informd a las Empresas cotizantes las
especificaciones técnicas de los productos a adquirir a fin de que los proponentes tengan claro que
puedan cumplir con las mismas; igualmente se verificd que los bienes del contrato suministro
presentan las caracteristicas técnicas de los bienes a comprar en el presente proceso y de acuerdo
a fichas técnicas adjuntas al presente proceso.

Regulatorio: Resolucion 3651 de 2014, expedida por el ICA, NTC 1240 (Ultima actualizacién),
Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de salud y Proteccidon social, y demas
reglamentaciones vigentes, ademas se aclara que, si existe algin cambio, modificacién o adicion
en las normas, el proponente debe ajustarse a estos a fin de cumplir con lo dispuesto y brindar
calidad en los bienes.

Para realizar el estudio de mercado, se analizd los precios registrados en el mercado e historico
de los bienes a contratar, aplicando el procedimiento de:

SOLICITUD DE COTIZACIONES: Atendiendo lo establecido en el Manual de Contratacion de la
Entidad solicito cotizaciones a proveedores locales los cuales enviaron cotizaciones para el presente
proceso de contratacion.

ESTUDIO DE LA DEMANDA

La Agencia Logistica de las Fuerzas Militares Regional Caribe histéricamente ha venido contratando
el servicio de “ANALISIS DEL SECTOR “SUMINISTRO DE MICELANEOS PARA EL
ABASTECIMIENTO DE LAS UNIDADES MILITARES ATENDIDAS POR LA AGENCIA
LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES REGIONAL CARIBE Y/O OTRAS ENTIDADES
ADSCRITAS Y/O VINCULADAS AL MINISTERIO DE DEFENSA". para satisfacer la necesidad
definida; obteniendo resultados satisfactorios. Para mas claridad de la OFERTA se invita a consultar
en las paginas web del SECOP II desde el afio 2017 para que se revisen los contratos de suministro
de LENTEJA, PASTA SECO Y PASTA SOPA en ejecutados por esta entidad, lo cual servira de
referente histdricos.



Las entidades estatales por su naturaleza, al no poseer la capacidad técnica y operativa para
desarrollar o adquirir de manera auténoma las obras, bienes y servicios deben acudir a la figura
de la contratacion administrativa para adquirir y satisfacer sus necesidades.

Esta situacion las hace potencialmente demandantes de bienes y servicios y por consiguiente de
obras bienes y servicios que demandan la satisfaccion de necesidades de la sociedad y que para
las autoridades administrativas obedecen al cumplimiento de objetivos y metas trazados en planes
de desarrollo, planes de accidn o planes de compras o adquisiciones.

Puntos de entrega:

LOTE 1-BOLIVAR

Item Unidad o batallén Direccion Ubicacidn

Batallon de comandos .

1 navales No. 1 “BCON1” Manzanillo del Mar Cartagena
Batallén de Infanteria de ,

2 Marina N°13 Mahates Malagana-Bolivar
Batallén de Infanteria de .

3 Marina N°12 Bocagrande Av. San Martin Cartagena

4 E:Z?I?;a Naval Almirante Barrio Bosque Isla manzanillo Cartagena

5 CBZﬁTpanla de Seguridad Bocagrande Av. San Martin Cartagena

6 E\s/tIaPcElon de vigilancia Bocagrande Av. San Martin Cartagena

7 Estacion  Naval = Tierra Bocagrande Av. San Martin Cartagena
bomba
Fuerza Naval del Caribe

8 (unidades a flote- Bocagrande Av. San Martin Cartagena
Buques)
Batallon Policia Naval

9 Militar 11(apoyo a San Bocagrande Av. San Martin Cartagena
Andrés)

10 Demas unidades que indique el contratante.

LOTE 2-VIVERES VARIOS SUCRE Y YATI (BOLIVAR)

item Unidad o batallon Direccion Ubicacion

1 Batallén de Comando Y Via corozal Sincelejo

Apoyo De IM N°01 kildmetro 1, Corozal, Sucre Corozal-sucre

, Km 1 via Santa Cruz de
Batallon de Comando Y . ~ . o
2 o Lorica, Covenas, Santiago de Covenas - sucre

Apoyo De IM N°06 ,

Tolu, Sucre

3 Batallén Fluvial de | Magangué Via Yati - Bolivar Magangué-Bolivar
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Demas unidades que indique el contratante.

Heder Dlaz Ovozeo

HEDER DIAZ OROZCO
MIEMBRO COMITE TECNICO ESTRUCTURADOR
Frania swm N

CONTADORA FRANCIA ANGULO
MIEMBRO COMITE TECNICO ESTRUCTURADOR
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ENVIADA

2

FIRMADO

2

FIRMADO

&

COMPLETADO

La direccion de correo indicada arriba para cada firmante puede estar asociada a una cuenta de Google. Puede ser la direccién de
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® Firmado

2026/07/09
15:41:45UTC

vanessa.ovalle@agencialogistica.gov.co ha enviado una solicitud de firma
a:

« Heder Diaz Orozco (heder.diaz@agencialogistica.gov.co)

« Francia Angulo S (francia.angulo@agencialogistica.gov.co)

Firmado por Francia Angulo S (francia.angulo@agencialogistica.gov.co)

Firmado por Heder Diaz Orozco (heder.diaz@agencialogistica.gov.co)

Todos los firmantes han firmado este documento y ya se ha completado

correo electrénico principal asociada a la cuenta o una secundaria.

2026/07/09
15:40:30 UTC

2026/07/09
15:41:45UTC

2026/07/09
15:40:59 UTC

2026/07/09
15:41:45UTC
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