PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO G@Hi@ﬁi?ﬁ'—_m‘-ﬁ
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P UEnEAS S EIOA ALIMENTOS —T T
AREQUIPE

200001228 /200000052

Clasificacién Reposteria
. Es el producto higienizado obtenido por la‘concentracién térmica de una
Descripcion del | mezela de leche, sacarosa y ofros ‘edulcorantes y aditivos: permitidos por
Producto la legislaci6n nacional vigente.
. Leche entera h|gienizada'a2ﬁcaf. '-.[q_g"uiadﬁr de acidez, antiesbumautev
Ingredientes conservantes y demas aditivos:‘deben cumplir'con la‘legislacion nacional
vigente, - - .
 Arscipe
70
IR ™
Requisitos _ 70
Fisicoquimicos - .
Cenas; Fracodn' de: masa) mix; 20
on

3757
Requisito n m M |
Recuentode coliformes, UFC/g 5 10 100 2
; Requisitos Recuentode Esdzerk._hb coli; UFC/g : 5 <10 3 0
Microbiolégicos Recuentode muhcsﬁ_léﬁiﬁd__@}uﬁdg-. o 5 10 100 2
: Recuento de Staphyldcoccus dureus coagulasa Y s s 5
itiva, UFCfg ’ ‘ i o 2l c: :
Requisitos microbiclégicos Arequipe ~Tabla 2~ NTC 3757
Requisitos st Ly
Nutricionales No Aplica
Color y sabor lacteo caracteristico del producto. No debe presentar
ninglin tipo de deterioro. o.defectos. como la cristalizacion o excesiva
Otras caramelizarian de los azuc .El produc e estar exento de grasa
caracteristicas | de origen vegetal o ani ente de . El'praducto no puede
del producto | contener almidones. El no: pue ntar ningln indicio de

alteracién y/o contaminacion que afecten el consumo del producto o

generen algn riesgo.

SAP 200001228 El producto debe tener un peso minimo de 220 gramos.

Contenido SAP 200000052 El producto debe tener un peso minimo: de 5000
gramos. Loy
S;?:;:ESS NTC 3757, Resolucion 02310 de'1986, Resolucion 2674 de 2013.
| Presentacion del | SAP 200001228 Caja x'75 unidades de 220 gramos.
Producto SAP 200000052 Caja:maximo:de 4 unidades: _ .
Condiciones de |En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego, No debe

Transporte vy

almacenarse ni transportarse _con"_difér_entes--'su_étancias; También debe

?
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Almai';éna:;menlo ser transporiado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico

sanllarlp Favo_rable expedido por el Ente territorial. Se debe cumplir con

uisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013.

Empague

SAP 200001228 Vaso de poliestireno con sello herméticamente con Foil.
ellados se les colocan una sobretapa de poliestireno.
AP_ 00000052 Envase plastico con {apa hermélica.

Rotulado

de Proteccion Social 333 de 2011.

debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién del
‘Proteccién Social 5109/2005 y la Resolucién del Ministerio

Vida Util

partir:de {a fecha de entrega, e! producto no debe tener mas de un mes

El producto 'se requiere con una vida util de 3 meses minimo contados a

de-envasado.

il Acta de visila:sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable
5E| (FV) expedido por el INVIMA.

MARZO DE 2020

VERSION DESCR!PCIéN DE CAMBIOS
1 Versién Inicial.
' hjus!a al: larrna!o PA—FD—?S Version: &D se reliraron los cédigos SIC de donde se menciona en el documento debido a
d li_d_ y se incluye codigo SAP requerido. Se cambia fa clasificacién basado en Sistema
2 4 "Ri _osleda La descripcién del producto se aclualiza basado en informacion NTC
_3?5? Se. aciuallzan parémetms fisicoquimicos y microbiolégicos referencia NTC 3757, &1 contenido, presentacién, se
cambia por presentauén de 220 gramos.
Seadiciona. c&ango SAP. Arequpa 5 litros, se- adiciona especiiicaciones en conlenido. preseniacién del producto,
3 empaque; ‘Ademas se-adiciona:en:Nommatividad Resolucién 2310 de 1986 para Arequipe. Se cambia la vida Otil de 4
meses.a I‘I'IB-’-ES

J| -Abasiecimientos Clase !’ |

EIRM

pt Ayl )

.-‘__ i

B Miryam Rnrem
Cardona

Q- MORO rlmo

: Directora Ahastemmuemos
3 - IQ'

| ‘Adm. Rose Mary Enciso Melo

V}-‘:rb'm\mm; O-m;
/

U

]q.monro /202@.

eﬂmleniosy
. Semuos |
Subdlreclor General, de’ Coranel (m} Juan Carlos /
‘Contratacion: Collazos Encinales /07' M A /20 |2 ”’“w /
P PR Coronel Juan Carlos Riveros == g
s§§mjado General. “pineda l? / IA/W A; 7 /y‘\_// / %
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AGENCIA LOGISTICA

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO’

| cedige:PAFOTS

VersionNG. 00

Paginade2

FUERIAD MILITARES AL]MENTOS !
= e ey s et e Pt - e : 12\ : o? 2018
‘MANI
— 1200001672
Codigo 200001165
Clasificacién

Deshidratados

Descripcion del

Grano procedente de ‘cualquier Variedad: de la especie ‘oleaginosa

Producto | Arachis hypogaea. Elmani'para confileria es'aquél.que-esta destinado al
consuma directo.
Ingredientes | Mani tostado frito'y salado
El producto debe cumplir los siguientes “pardmelros, que se deben
reportar en el andlisis: de: laboratorio, en una: muestra ‘de: paquete o
. unidad de consumo:
equiBitos Especificacion “Valor
Fisicoquimicos RH;J ! 5:&%-'5?3
Humedad 1,5 Miximo
El producto debe ‘cumplirlos_ siguientes: pardmetros, que se deben
reportar en el analisis de'laboratorio: . ;
M_Regyl'ls{;tqs Nioiosy evaturas UFC /¢ S
icrobioldgicos cw!'%m‘f s TosNMPE <10
Chmaleafs @
Saimonelsf25g Negativo
ANataxinas 10 Miximo
Requisitos - N L
Nutricionales S T
Oftras El manl deberad serinocuo propiado’ para ‘ser elaborado para el
caracteristicas | consumo humano -y ‘estar ‘exento: de sabores; ‘olores: anormales, de

del producto

insectos y &caros vivos:

SAP 200001672 Manl'salado x'40°gramos

Contenido | SAP 200001165 Mani Pasabocas Sal 200 gramos'
Requisitos e Alimentaias Oleaainness. Manii? ate)
Normatives | N VC 748 Industrias Alimentarias Oleaginosas. Mani (cacahuate)

1 Presentacién del

Producto

Caja x 24 unidades

Condiciones de
Transporte vy

El producto debe ser transportado ‘enfurgén y/o ‘vehiculo cerrado con
concepto técnico ‘sanitario: FAVORABLE (FV). Expedido: por ‘el Ente
territorial de salud.

07 | Almacenamiento

Empaque

El producto debe ser empacado en BOPP ‘metalizado que asegure su
higiene y buena conservacién; ‘que 'sean: atéxicos 'y ‘que  estén
autorizados por [a'autoridad competente:
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Fecha: | 12 o7 2018

Rotulads El ;rotulo .debe: cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min.
_ " |Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccién Social 333 de 2011.

| El producto se requiere con una vida Gtil minima de 10 meses contados a
“Vida Otil \partir de Ja fecha de entrega. Al momento de la entrega, el producto no
' | debe tener mas de un (1) mes de empacado.

Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
pto 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).

T AR ey
HCONEENID DAS R

i
ACTUAEIZA
P

NOVIEMBRE 2019

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Vérsién inicial '
| Se actualiza formalo de acuerdo con ] nuevo modelo de operacion de 1a entidad.
| Se elimina cédigo SIC donde se menciona,
| Se'adicionaCédigo SAP. ya que no'se tenla en anterior Ficha Técnica.
| Se cambla Clasificacién de producto.de “Pasabocas” a "Deshidratados”. segun clasificacidn SAP actual.
cripcién de producto:basado en Nommatividad de: *Mani tastado frilo y salado” a “Grano procedente de

e.(a especie oleaginosa Arachis hypogaea. El mani para confiteria es aquél que ests destinado al

2 En olras caracleristicas se adiciona *El mani:debera ser inocuo y apropiado para ser claborada para el consumo humano |
‘yestar ex e 53 ‘olores anormales, de'insectos y 4caros vivos”, |

efing fas caracleristicas de.cadauno de los Cédigos SAP.

e cambia de *No Aplica” a “NTC 748 Industrias Alimentarias Oleagincsas. Mani (cacahuate)”

roduclo se cambia “El producto debe tener un peso neto minimo de 50 gramos™ a “Caja x 24

os:requenimientos de fos nuevos cadigos SAP.

__‘Se:jus! ificaciones del proveedor asf: Registro, permiso o nolificacién Sanitatia del producto {vigente)

Conceplo sanitario.de planta procesadora expedida por Ia entidad competente (Con fecha de expedicién no superior a un

-afio y-con conceplo Favorable o, Favorable con requerimientos).

3 Se adiciona ¢édigo SAP 200001165 Manl Pasatiofss Sal * 200 gramos

; Inés Miryam Rivera
‘Cardona’

: I]\\&). 2014
‘Adm: RoseMary Enciso Melo N ov. ol / (G

| Coronel (Ra) Carlos £ '
ufo'leca(m oF D}saz meslo O( !J 5o m

Coronel (RA) Juan Carlos Collazos ,
" Encinales G( NoU |9
‘Coronel Juan Carlos Riveros
' Pineda

“Secietario General

~

e



PLAN[F[CACIGN DEL ABASTECIM[ENTG

TITULO
\ g

Y FICHA TECNICA DE PRODUGTO -
ASENCIZ LOSISTIon ALIMENTOS

HRTAD Wi LI‘I‘AR‘;
e smapiyns F,

et

 BARRA DE GEREAL

Cadigo

/200001178 200001243

Clasificacion

Descripcion del

ylo crujiente con alor 'y “sabor ‘caracteristicos. Debe
sustancias otra carac!erlsuca lndesea -
Holog g

del producte

Producto | homogéneo en cada:ur s ‘Los aditiv
€N s u preparacion debien; ser utilizados ‘en Ias mhtldad‘
la normatividad sanitana wgen!e oen el ‘Codex: A!lmentan si :
Alimento combmac[o‘?en'ifonna *de ban*a compUesto minimo: de manl:
tostado, arroz extruido, hojuelas d _avena, hojuelas de malz; ‘coco
Ingredientes | deshidratado, miel o g[ucésa, _ ajon}a!r Uvas pasas’ efc.
Conservantes y sabonzantes iper P ia;:legns!ac:én nac:onal
vigente; El roveedordehe mciuurvanos'sabures
Requisitos |, e R TR R
Fisicoquimicos | Humedad: 10 % méximo :
Requisitos TR
Microbiolégicos No Aplica
Requisitos e
Nutricionales No Aplica
Aspecto: Barra flexible; ' 3
Otras Color: Sensorial - café claro con' ‘presencia de pasas: color ¢afé oscuro y.
caracter/sticas lor: caféclaro;.

pedazos de aimendras; 'y/coco.co
Clor: Caracteristico:.
Sabor; Caracteristico.

Contarido SAP.200001178 EI! producln debe contener un'peso.entre;20 y 30gr.
SAP 200001243 EI productodebe contener un’ pesode 36 gramos

Requisitas :

Normativos Resolucion 2674 de2013..

Presentacion del
* Producto

SAF 200001178 presentacion en empaque IndNIdUaT con un peso ente |
120'y:30gr.

SAP 200001243 El producto-debe contener un peso de: 30 gramos X

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

unidad x 12 unidades para un folal'de’ 3609 0s:

El producto debe iser transportado en fu gén'y/o "‘ehlcuio»cen‘ado ‘con’
concepto técnico: sanitario: ay 'rable orable:con requenmienlos
expedido por el Ente Tem't_ al de Sal Se: deb
requisitos referenciada,s; en el oapltulo Vi ¢
2013.

Empaque

Empaque flexible BOPP; 'pelfpula transparente y/o brillante apta para
procesos de impresié ,t_ce;-zo ‘2’25 micras © empaque de Polipropileno
metalizado. Con sellado.térmlw
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‘Caja‘de:cartén-corrugada: minimo 5 Kilogramos maximo 10 kilogramos

‘por caja.

Las bolsas: deben tener una etiqueta de produccién con minimo el

riombre ‘del ‘preducto, fecha de produccién, fecha de vencimiento v

Rotuiado: ‘numero de: lote. El producto debe cumplir con lo estipulado en la
: Resolucion 5409 de 2005. La informacion suministrada en el empaque

‘debe también - declarar la existencia 0 no de alérgenos en su

‘composicion:

| El productoise requiere con una vida util de cinco (5) meses a pariir de la

|fechad'entrega.

. Sani go permiso o notificacién sanitaria

_no de planta procesadora expedida por la entidad
on fecha de expedicion no superior a un afio y con
Favnrable o Favorable con requerimientos).

MAYO DE 2020

VERS|6N

1 Version Inicial.

lng A!:m Inéle:yam Rivera
cardona

D'_’“ﬁ"“’gg::‘id‘“km oAdm. Ros&Ma_ry Enciso Melo OX m&{b};@{ % :

et i Subdireclor. General. dé

Abas(admfen!osy
‘Servicios
Subdireclor. General. de:
_Contratacion cd]
S&CretanoGeneral - Comn&lJupnCarlns Riveros

Pineda
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Lo

GESTION DE LA CONTRATACION
———==" " EE LA CONTRATACION

PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONES .. .
—

FICHA YECN'CA DE PRODUCTO « ALMENTGS -

CoRIGO COOAD ErTe™ B
FO1.PGH.50% | 3 ma&mﬂngs * W_ "' i) P .
- ‘Producto/Nembro. | 'MIXTO'DE PAPAS | Fmassummos T ]

- REQUISITOS

Codige SIC / SAP 33233

Al momento de 12 enrega, el produclo no debe tener mas da. dos {2y meses de' empacado.

0s. Clasificacién — Pasabocas
"GENERALES - - Descripeiondel |Mezcla de pasabocas filos fales £omd Papa; plalanos, expandidos 6. g, arepas v ehicharron,
e S ; Produclo
‘Platano y Papas Sr:'e:cmadas.,liadna de..'rﬂno Almidén de Yuea yio 'ﬁa_pa;_._a;_e_i;p_- Vegetal, Sal,
Bicarbenato de Sodio, Sa :
*Plapns y platanas selee s plel ds cordo doshidratoda; aceile vegetnl (Sleina de paima)
Ingredientes ‘Pldtanc y Papas Setecmnada; Harina deTrigo, Almiddn de Yuca vio Papa sAceile Vegetal, Sal,
B:carbanato de Sadig, Sabor Al ranchera BB, ;
‘Papas y pidtanos seleceionados, & cerdo’ deshidratads, aceile’ vegeta! (oleina de palma), sat y
sabor artificial a Emén
El peoducto debe cumplir fossiguienies pa.rémﬁms, qt.*e--sé daben reportar.on of analisls da laboratorio:
__Compor % valer:
1537
= iz
T i da () i
‘REQUISITOS isicoquimicos 9). Lt
ESP F.C_IFlQ 0s 56_1'1"_0: (%) :
H 1
Reguisilos Nn'apéﬁca
Wicrcbicldgicos AT
Requisilos Nutricianales Noaplica
Otras caracleristicas del Nisanti
producto ) . Nozplica
Contenido El producto debe tener un Pesa Neto'minimo'de 115 gramos’
Reguisitos Normativos ' Noaplica oo
Presenlaclén del YL S e ) /.4‘
Pradict €l producto debe estar embalado cn €aja'por 20 paquetes. ;
c‘:rond?mes de El producto debe ser transportadoen: mmén yio vehlculo cerrade con concepto técnico santtarm
A PO ¥ | EAVORABLE (FV), expedida porel dional de Salixd.
Almacenamiento %
Las papas se deben empacar: en PE BGFPJBOPP Me!allzadn ¥ a,cg.m su; h’glene ¥ buera
EMPAQUE Y Empaque - ?
ROTULADO s consarvaclén; qua sean nlomosyquo L PeIT . .
; r El rotulo dee cumplir con los requisitos exigidos an 12Res. Min Pratecéién Social 5109/2005. Ros. Min
Rotulads Protecelén Social 333 de 2011,
Vida Uil El producio se requicre con una vida Gi minima‘'de 10'meses conladoz a partir dela fecha de entrega.
[L# e b

CERTIFICACIONES
Provecdor./ Maguiladort
Comercializador

- Acta de visita sanitaria {IVC) con Conceplo Técnico Vigenile: Faverable (FV) expedido por ef INVINIA.

FECHA A

CTUALIZACION OE CONTENIDO: © JULIO.DE 2016

i)
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. DESCRIPCION DE CAMBIOS

CARGO. .

. ‘NOMBRE

FECHA

Elabiord

Ingenicro de
Alimentos

Ing: Mauricio Albornoz Mancera

2510712016

Revisd

Coordinadar de .

Planeaciény
‘Seguimiento'a
:Compras
Ceriralizadas

Angela Biblana Pefia Rincon

2510712016

"Coord; Grupo’
Industrial,
encargado de.
“Ias funcicnes’
dalaDir
“Cadena’
‘Suministios

Ing. Carlea Elfan Ligarrelo Avedaiio

25/0712016

Direclor
Conlratacion .

C.C. Roberto Carlos Ruiz Gomez

25i07/2018

Aprobé

‘Subdirecior
-General,

encargado de

tas funcicres:

dela Direccion.

Gencral

C.N. RAFAEL ANTONIO LLINAS HERNANDEZ

2507206
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TITULO

‘Cidigo:PA-FO-75

INECTAR DE FRUTA

Codigo

Clasificacion

T SAP 200001224
__SAP 200001123

Descripcién del

del producto

acorde a la fruta que’pracedan.

Producto | agua, aditivos permitid
edulcorantes calérice
Debera contener como:m E"iﬁlbf-Iﬁs-.';,‘é'figﬂiéﬁ!é§5"iﬁ§féd.iéﬂtﬁsl#ﬂgqér aztcar,
fructosa, estabilizante: (p reguladores . de acidez: (4cido- malico,
fosfato tricalcico), ‘sabares: jdénticos a Io naturales; ‘antioxidante '(4cido
ascorbico), edulcorante artificial (sticralosa, acesulfame K).

Ingredie ;

Ngredientes Segunelsab‘orsg.__adlqona:;‘ TRIR e L S L
Variedad Manzana: pulpa de manzana concentrada {pulpa, ‘colorante :
natural caramelo IV), 3 <3 N " ]
Variedad Durazno: pulpa: dé ‘durazno concentrada: (pulpa, ‘colorante

- natural caramelo 1V). b s it
Rulsitos ~ Minimo Misima
_Seixtas solubles par lechira (ofiactomeines a 200G ("Drix)* ; 100 o
Requisitos pHa20'C O L e Sl 26" a5
Fisicoquimicos Aodez Tulabie expresada como dcidocibicoen % | 02, E w
Conlerdo d2 COr en mafL . 10 A
* Mo seapiicn a peodi(os SMIIEOmI0S Por SUS ucn ot
- nm = e 100 590 1_...
i Recuenlo deChardhim” S| 5 | o o
Requisitos Néctares de fruta pasteixizidas’ | teductoras; UFG/g o ms. . : _
Microbiclagicos %107, 0
10 | 100 1
Doceas e s someidos o | Merboganims [erob0; | o | Proshs 0e teriiisd cameie]
proceso de esteriidad al Janaerobiosml : _:aru_sl‘_a«pm_ :
Requisitos microbiolé idoéiu‘e&ére_gu_gr_ula;ra_bﬁ_;“g;m 5468
Requisitos AT s
Otras El producto debe Ser. pasteurizado. Los néctares de fruta deben tener of
caracteristicas | color, aroma y sabor caractersti

cos: ‘del jugo (zumo) o'pulpa de fruta, |

Cédigo SAP 200001224/contenido de 1000 mi

contenido | Gadigo SAP 200001133 contenie de200mis .
Requisitos NTC 5468. Debe '-c_ur'n}';’gl,it-‘.écr'l‘k_lo_?:é'sta'bIécidcl;;gﬁ la ﬁg_gq!y_qq(:‘q‘_:_-;?_s;?:s. e
Normativos | 2013, Requisitos q_qg‘-:debﬂn cumplir frutas’y la's;bebudas*icon_-'ad:c_lén_: e\

b
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LITARES,

TITULO:
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ALIMENTOS

Cadigo: PA-FO-75

Versién No. 00 Pagina2de 3

T [asad ¢ Fmirvar
4 44 Ctanss

Fecha: | 12 07 2018

. fjugo (zumo) o pulpa, concentrados de fruta, clarificados o no, o la
mezcla de_estos

\Presemacian det

Producto

Condiciones de |’

Transporte y

_Nmacsnam;ento

ser transpoﬂado ‘en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
samtano FAVORABLE (FV), expedzdo por el Ente Territorial de Salud. Se

|Empague.

Iuoién 2674 de 2013.
jigo' SAP. 200001224 Caja x 12 unidades de 1000ml.

: ;200001123 Caja x 27 unidades de-200 mi.
EI rotuio debe cumplir con los requisitos exigidos en fa Resolucidn del
‘Rotulado :Proteccién Social 5109 de 2005 y la Resolucion del
e |'Ministerio de Proteccion Social 333 de 2011.
 Vida Ut EI praduclo 'se\_ requiere con una vida util de minima de 10 meses

NOVIEMBRE DE 2019

'DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial:

quisitos ﬁs!coqutmioos , micfobiolégicos y complemenlarios.
ermiso. Sanitatio’o: Notlﬁadén.—iSanﬂana (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesos
Min Proteccin Social 333 de 2011 para rotulado de producto.

“empresas, toda vez que se incluye Manuval de Buenas Praclicas. Registro

tiran requerimientos de cerlificacianes de proveedor y notas: Manual de Buenas

1 welp 3075/1997, Trazabilidad de sus productos. Nota 1: El Manval de
; el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por la persona de Calidad
3 sef. comercializador debe allegar los cerlificados de su proveedor yio

é’ los oédigos SAP aclualizados. Se cambia la ciasnﬁcamén basado en
stitidos” a “Jugos”. Se cambia la descripcitn del producto basade en la
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r

UOMIAD MILITARES

TITULO

™

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

ALIMENTOS

Eéd'igo; PAFO-75

Pagina3des.

07

2013 § L]

—_—easn

Aclualizacion). El conlenido

Se adiciona requisilo en ce

¥ presentacion del produ

echa en vida Gtil, de 12 meses
flificaciones: Registro, pemiso:

clo'se cambia b_@ggdp)en;bgﬁféqﬁéﬁiﬁiqﬁlos\de}rﬁamaﬁ..
Se reduce la exigencia de f meses a partir de la fecha de fabricacitn,
ficacién Sanitaria del producta (vigente).

CARGOTHH]

Profesional de

Subdirector General,
de Conlratacién

Coronel (RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

Defensa Ing. Alim. inés Miryam Rivera. | . Ninissgs i
Abaslecimientos Cardona 31 >
Clase | :
Directora e o n/
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo w17 g /4
Subdirector General, e wan & 5 o .
| de Abastecimientos y Co:oneéﬁ';}cﬁzréogfmesw. ' N&\k b, )
- Servicios \')

:ﬁ O foll )=

Secrelario General.

Pineda

Coronel Juan Carlos Riveros
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U | )
PRODUCTO / NOMBRE PAPAS'FRITAS EN'PAQUETE
[-._.._.._.__,.... ......... e N T e — -
* - 200000893
; U ~ 200001036 _
‘ . Clasificacion ‘PASABOCAS
! e -
! gggg;‘ﬁgg | Producto obtenido ‘mediante la fritura de papas con adicion de sal, fritura
Descripcion del | UNiforme, con otras ingredientes aptos para el consumo humano. Las
; PrOdLIETS Papas se deben elaborar en condiciones sanilarias apropiadas; a-partir
i de materias primas sanas, limpias, exentas de: impurezas 'y con los
L — - ... Procedimientos que garanticen las buenas practicas de manufactura;
i | Ingredientes | Papas, aceite vegetaly:sal.
" Requisis = e e
_ Fisicoquimicos | No Aplica
Requisitos | T D
Microbiolgicos | Mol
Requisitos G
REQUISITOS | Nutricionales L. Beopks |
SIRErEGs 2 Los sabores de las papas fritas deben ser surtidos: Pallo, limén, Natural,
caracteristicas BBQ :
.. del producto ' sei e S—
AP 200000893 El producto debie tener un peso Neto minimo 08 257,
Contenido SAP 200001036 El producto debe contener un peso neto minimo de
e 1159r R Rl T . _ s “‘ e — .
Requisitos NTC 341- Papa para ‘consumo, NTC 3272 -Grasas y aceites comestibles
__________________________ _Normativos _ | para fritura industrial,

EMPAQUE Y
ROTULADO

| Presentacion del

__Producto

El producto debe estar embalado en caja por 20 paquetes.

Condiciones de
i Transporte y
{ Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con
conceplo técnico sanitario. FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
Territorial de Salud.

Las papas se deben eﬁjpa_qan';éh' PI'ETBGPPFBOPP metalizado y asegure

|  Empaque Su higiene y buena conservacion; que sean aloxicos y que estén

[ permitidos por la autoridad competente. e '

| El rotulado debe ser impreso en el ‘empaque; no se admiten-adhesivos y

I Rotulado debe cumplir con los requisitos. establecidos en la Res. Min, Proteccién

| Social 5109/2005, tanto-en el empa uecomoenelembalaje.
' V_';i U | | El praducto se requiere con ona vida Gtil minima de 4 meses contados 2

2l partir de Ia fecha de entrega.. !

- Acta de visita sanitaria (IVC) con'Concepto Técnico Vigente: Favorable
(FV) expedido por el INVIMA '
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VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
CARGO NOMBRE FECHA  FIRMA
Profesionalde T
o Defensa Ing.Alim. Inés: Miryam Rivera
Elaboro Py
Abaslecimientos Cardona Y on1a } \
iacn 2 1LY D &mk\\ T\.R(-‘inii_)vd
Directora : /
Abastecimientos |, ‘Adm. Rose Mary Enciso Melo r
Clase! & * 2 1 MAY 9019 ‘ p;
Subdirector:General
de Abzéslememosv} 'cmneégﬂnfgcgg'gféfmem 27 BAY 9Mg
Revisé |——
Subdirector General . Coronel. (RA) Eduardo
de Operaciones Radngu&z Duran .? 1 MN; ?[ﬁq
Subdirector General, Cotcnel (RA)Juan: Carlos ' "@“‘
- de Confratacion” Collazos Encinales 99 M MAY 9 | L it --!..N\_ -y
_ ALY 7 2
: : T X o ,5. S
Aprobé | SecietarioGeneral. | GoronelJuan Carlos Riveros i

Pineda

2 1 MAY 2019
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
. TITU " *I'csdige: PA-FO-
\\\; | LO - ; Codigo: PA-FO 75_
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versisn No. 00 Pagina 1 de 3
AgENEia LoaTsyieR ALIMENTOS . e T
L e R ' Fecha:| 12 | o7 2018
MASMELOS
Cédigo 200002092
Clasiﬁcacién Confiteria

Descripcion del
] Producto

Es 'una espuma estable, Ia cual
€spesante de. origen’ animal o
caracterizada por tener una-textura

puede contener agente gelificante o
vegetal solos o' en combinacion,
esponjosa. Masmelos simples, -

Ingredientes

Azlcar, jarabe o glucosa de rnéiz, agua,

azlcar invertido, gélatina,
saborizantes artificiales, almidon modificad

0, colorantes artificiales o

naturales..
.- Requisites: " . [ .Minimo | Maximo.
Humedad en % en e
fraccion de masa en 12 . 18
Requisitos . ___baseseca :
Fisicoquimicos Azucares reductor&e _
totales en % en fraccién 38
de masa en base seca ; -
Requisitos fisicoquimicos para masmelos — Tabla 1~ NTG 5592 il
S 7Y 2 Requisio . * " n m | M .. et
s 3 Remmtudehauuiasmmﬁﬁﬁm,ﬁm 3 500 5000 , ey
& ‘ F.‘.‘.{. REQUiSEtOS ! Rmeniudeccﬁhmeqm%_l:ﬁcm <3 - <3 0
gﬁm‘@_ UISITOS Microbiolégicos Delerminacién de Escherlchia coli’ UFCIg. ¥ Museate | - |- 0
%3%32 .PE?_EI HCOSE) . : Recuento de Mohos y levaduras, UFClg - 3 . 50 400 | 1
SR 2N 1 Recuenta de Estaphylococeys sureus UFCly. 3 <10 - [}
"35"'3?1_ . Requisitos microbiolégicos para masmelos —Tabla 2- NTC 5552
b Requisitos * it i : ; Y
Nutricionales . et No Aplica - : : :
Los Masmelos deben tener olor, color, sabor y textura caracteristicos y
conservarlos durante el almacenamiento hasta el consumo final. No
Otras deben tener adulterantes ni contaminantes. Deben estar desprovistos de
caracteristicas | cualquier tipo de particulas extrafias, contaminantes,

del producto

v.limén. entre otros. -

Masmelds eri variedades de sabores: fi'esa_, vainilia

Contenido " | El ‘producto debe tener un peso neto'de 70 gr neto mininio.
Requisitos ook e . =T :
_-Normativos NTC 5592, Resolucién 2674 de 2013,

i

e ‘Presentacion del
Y&u ' Producto

El producto. deba ‘estar empacado “en”

: bolsas: por 70 gramos y
embalado en caja por 12 bolsas. -

Condiciones de

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos 'del calor y el fuego. No debe

- Transporte vy .

almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
Y !
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l "

o A!macenamrento ser fransportado en: furgén ya"o vehfculo cerrado con concepto técnico

; samtano FAVORABLE expedido por el ente territorial. Se debe cumplir
‘|-¢on todos los requmltos referenmados en el capftulo Vil de la Resolucu.‘m
2674 de 2013. .

| El:‘producto debe ser envueito en empadque prlmano de CPP + BOPP. 6
BOPP de 20 micras PEBD TraSparente 40 micras y el empaque
secundario en;caja corrugado

EI rotulo - debe. ser-impreso:no se admlten adheswos El rotulo debe
qup'lplir con los requisites exngldos en la Resolucién del Ministerio de
Rroteccion Sacial 5109!2805 Y la Resolucion del Ministerio de Proteccion
] Socral 333 de 2011. ‘i .
EIJproducto seTequzere con una vida atil. minima de 7 meses contados a
parllr de Ia fecha de fabrscacsén i}

Acta de visita sanltana (WC) con Ccncepto Técnico Vigente: Favorable
) © Favorable con‘observaciones expedido por el INVIMA.

3_: 5% Rggistm' not:ﬂcacnén 0: permzso samtano del producto vigente.

'_ SEPTIEMBRE DE 2019

“DESCRIPCION DE CAWBIOS o

.Versién. 1nlc§a| ;s & ;.

‘Ajuste al formato PAFO-75 Versldn 00,se retiraron el-cédigo 510 de donde:se menciona en el documento dabido a|l
.|.que ya no es utllizado en la ::}ttdad y se incluye cédigo. SAP, porque actuaimente los cddigos son generados por esta |

'Se cambfa la descripeién defi products’ basado. en !a NTO' 5592 :se adicionan requisitos Fisicoquimicos y
‘microbiolégicos asadosen[nf’amddn extraida de la NTG 5592.° ;

sistema de infornacion. Se la‘clasificacisn basado’en Sislema SAP, cambia de "Caramelo” a "Confiteria”.

Se ‘agregan condiciones otras caracter(sticas "Los Masmelos deben tener olor, color, sabor y texiura caracteristicos vl
conservarlos durante el almﬂaé namlento hasta el consumo final. No deben tener adulterantes ni contaminantes. Deben |,
estar desprovistos de cualgu lpo de particulas ex{:aﬁas, ccntamlnantes. decoloraciones, revenimientos, sabor rancio |
:1 oéra caracteristica: Indeseabfa €n sus condmnas senscnales Masmelos en variedades de sabores: fresa, vainila y |
imén, entre otros : P .

T'selr lnc!uye registro nolfﬁcac!ﬂni ° permlso sanilano del pmé‘uuo vagenle y

I

ARG »ﬁ"ﬂ?ﬁ B BIERE
F’mfasiohald  Defensa - 3Mle.. Adriana Carelind Agudelo "
Abastecimienjos Clase | Mendoza ,

.

Directora %l:;:;’ltedmfentﬂs _;Adm.llsosa MaryEn:‘.tsoMeIo 1 vi PZ ; JO”Z?:QQ:

g Subdirector General, de " Coronel (RA) Carlos Emesto 1 / =
i’:ﬂ Abastecimientos y Servicios | - Camacho Diaz - [d Jf}d ?DW %4%%—5 |

Subd:mcto aneral de MsC. Adm Hécto V : Ly ¥ T
icién S otz ffgas M, i vad Uﬂﬂ% L

1 Bl 13 =1
s tariqu ral. - Coronel Juan Carlus Riveros o
ecre lene Pineda £ fé _"_ﬁ?' 2&: /doﬁ / . -




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

Cédigo: PA-FO-75

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Fisicoquimicos

s Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina1de4
A PURZAS M hnEC A ALIMENTOS e
D Fecha: | 12 | o7 2018
PRODUCTO / NOMBRE CARAMELO DE LECHE RECUBIERTO DE CHOCOLATE
Cédigo SAP 500000023
REQUISITOS H_Ciasiﬁcacién ENERGETICO RC
GENERALES Producto que se caracteriza por contener caramelo a base de leche con
Descripci6n del | cubierta de chocolate, No puede presentar ningln indicio de alteracion
L , Producto yfo contaminacion que afecten el consumo del producto o generen algtin
riesgo.
Caramelo (Azicar, jarabe de glucosa, leche en polvo, grasa vegetal),
cobertura sabor a chocolate (aztcar, .grasa vegetal, cocoa,
Ingredientes emulsificantes, lecitina de soya) y demas adifivos permitidos. El uso de
los ingredientes y/o materias primas deberd cumplir con la legislacién
sanitaria vigente. .
Requisitos

NO APLICA

Requisitos
Microbioldgicos

Referencial: NTC 3207 Segunda Actualizacion + NTC 792 Tercera

.| Actualizacién

REQUISITO . m
Recuento total de microorganismos mesoéfilos ;
(UFCla) 9 <20000
Recuento de Coliformes Totales (UFC/g) <10
Recuento Escherichia Coli (UFClg) ' <10
Recuento de Mohos y Levaduras (UFClg) =100
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa <10
positiva (UFC/g)
Deteccién de Salmonella spp. /25 g Ausencia’

Requisitos
Nutricionales

El producto debe contener en 25 g el siguiente aporte minimo de
macronutrientes:

' PARAMETROS
MACRQNUTRJ_EQTE WININO | MAXINIO
Proteina (g) 1,6 25
Grasa (g) 27 3,0
Carbohidratos (g) 18,2 185 .,
Calorfas (Kcal) 103 —
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Las cantidades en la formulacién de este producto, por cada componente

Otra[s. utilizado debe cumplir con todos los requisitos establecidos en la
caracter dﬁ?s Resolucién 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién
del producto | 5571 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015. -
Contenido ~ | El producto debe tener un peso neto de 25 gramos.
Requisitos | Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005, Norma Técnica
Militar NTMD 065-A6. NTC 3207 — NTC 792 (Ultima Actualizacion).

Normativos

EMPAQUE Y
ROTULADO

| Presentacion dél

Producto

Caja corrugada por 500 unidades de producto

Condiciones de
Transporte y.
Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventilado, Iejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe

cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucidn 2674 de 2013,

Empaque

El producto debe estar empacado en la siguiente estructura bilaminada
PET + BOPP Metalizado, en sachet de COLOR OPACO, el empaque
debe tener sistema de apertura facil (MUESCAS). El empaque no debe
presentar deslaminado durante el tiempo de vida util del producto. El
producto debe estar embalado en caja de cartén corrugado tipo “c’ con
resistencia a la compresion vertical de 1050 kgf/m. El llenado de la caja
de embalaje debe ser del 100% de su capacidad sin incumplir con la
presentacion del producto. El cumplimiento de los materiales utilizados
para el empague debe estar condicionado al cumplimiento de la
Resolucion 683 de 2012, Resolucidon 4143 de 2012 y/o Resolucién 834
de 2013, dependiendo del material utilizado.

Rotulado

Este debe ser impreso no adhesivo, segun Resolucién 5109 de 2005 y
Norma Técnica Militar NTMD 065 — A0S.

Vida Util

12 meses minimo a partir de la fecha de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador -

Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). o

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO: :

SEFTIEMBRE 2018
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' Resolucion 5709 de 2005y Norma Técnica Militar IV TMD 065 — A06." —[

Se actualiza vida dtil asi: 72 meses minimo a partir de fa focha de entrega.”

Se actualiza informacion en Certificaciones gl proveedor: “Registro, Permiso © Notificacién
Sanitaria del producto, (Vigente) Concepto sanifario de planta Procesadora expedida por la

entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un affo y con concepto Favorable
] 0 Favorable con requerimientos).”

ciﬁ_e—d“‘_‘“’*___uomsag FECHA [r FIRMA /ﬁ
SO Tl e P — ‘
i St | e [ sozm | 57
Director (E) de Produccién Lg;mesdgjgs 20 de:septiembre de 2018
S N AP — =]
Comones ogmiess | tosictimte [ eze 7YY
it = Prps— do 2018 Y
Sgcretan‘o General Coroneé;;?;?ovargas 21de septiembre de 2018
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MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial.
2 Se cambia codigo SIC 814 por el codigo SAP 500000023, por implementacion del sistema de
. informacién SAP. )
Version Inicial por cambio modelo operacional de Ia entidad, se adecua la informacion al
presente formato. .
Se adiciona los requisitos microbiol6gicos asi:
Referencial: NTC 3207 Segunda Actualizacién + NTC 792 Tercera Actualizacién
REQUISITO Coom
Récuento total de microorganismos mesdfilos
(UFC/g) <20000
Recuento de Coliformes Totales (UFC/g) <10
Recuento Escherichia Coli (UFC/g) <10
Retuento de Mohos y Levaduras (UFC/g) 5100
Recuento:de Staphylococcus aureus coagulasa <10
positiva (UFC/g)
Deteccion de Saimonella spp. /25 g Ausencia
Se adicionan ofras caracteristicas del producto: “Las cantidades en la formulacién de esfe
3 producto, por cada componente utilizado debe cumplir con todos los requisitos establecidos en

. | Norma Técnica Militar NTMD 065-A6. NTC 3207 — NTC 792 (Ultima Actualizacion).”

la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 y
Resolucién 3708 de 2015.” : ; :

Se actualizan Requisitos Normativos asl: “Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005,

Se actualiza las condiciones de transporte y almacenamiento a: “En fugar fresco, seco y
ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehlculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE expedido por el ente tenitorial de salud. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VIi de la Resolucién 2674 de 2013."

Se adicionan condiciones de empaque asl: “El producto debe estar embalado en cafa de carion
corrugado tipo “¢” con resistencia a la compresion vertical de 1050 kgf/m. Ef llenado de la caja
de embalaje debe ser del 100% de su capacidad sin incumplir con la presentacién del producto.
El ‘cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al
cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012 /o Resolucitn 834 de

2013, dependiendo del material utilizado.”

Se actualiza informacién de rotulado asi: “Este debe ser impreso no adhesivo,~segung




GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO

SUBPROCESO

~N 2 NEGOCIACION CENTRALIZADA B.N.A.
\Y/ TITULO

e p—— FICHA TECNICA DE PRODUCTO'
'-F.?‘.,,,ﬂl, P‘{ﬁ.ﬁl CODIGO VERSION FECHA VERSION
T FO1-PGA-S03 No. 02 15/07/2009 s
Producto/Nombre =
Geénero No Aplica
Variedad No Aplica
Grado de Madurez No Aplica
Nombre Generico Chocolatina x 12 gramos
Descripcion del Praducto |Barra solida de chocolate con leche '
i Aziicar, manteca de cacao, leche en polvo, masa de cacao, lecitina de soya (E32§')_(emulsionante} y
Ingredientes esencia antificial certificada etilvainillina). Puede contener trazas de mani,
REQUISITO YALOR
Requisilos Fisicoquimicos Humedad (%) 1.5 miximo
Grasa (%) 33.0-36.0
Tamaiio de particula (micras) 24 miximo
Requisitos Nutricionales No Aplica
Otras caracteristicas del producto No Aplica
Contenido El producto debe tener un peso neto de 12.gramos x unidad .
Presenlacion El producto debera enfregarse en bandeja x 10 unidades x 12 gramos cada unidad
El producto debera empacase en formato tipo cartera. El empaque que entra en.contaclo con elf
Empaque jproduclo debera ser de papel parafinado y sobre éste debera colacarse envoltura de papel aluminio
Empaque externo: Bopp flowpack impreso
El rolulado debe ser impreso en el empaque, na se admiten adhesivos y debe cumplir'con los
Rotulado requisitos establecidos en la Res. Min: Pm_téocién Social 5109/2005, tanto en‘el empaque como en el
embalaje.
Vida Util El producto debe tener una vida utit minima de 24 meses
Condiciones de Embalaje Se debera entregar en caja por 126 Bandejas. :
Condiciones de Transporte |Para la entrega del producto el vehiculo debe contar contar con el acla sanitaria vigente concepto
Certificado en: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA (Visita sanitaria) Concepto Técnico:

i especiifcaciones que le apliquen de la NTC 792
Requisitos Normativos Falvorabla V'lgor}to. El producto debe cumplir con las especiifcaciones que le apliq
ultima actualizacion, _ : Lo
La certificacién debe ser entregada al comisiorista comprador el dia de la negociacion.

Requisito Especifico El producto se recibe en badega con maximo (2) meses después de Ia fecha de fabricacién,

ifi : Di i -sani ; MA (Visita sanitaria) Concepto Técnico:
Certificaciones y/o requisitos de cumplimiento (F:::l:;:?aT: Sgggﬁfnosmo téenico-sanitario de INVI (Visita sani ) P
del proveedor La cerlificacion debe ser entregada al comisionista comprador el dfa de Ia negociacién.

; '_FEGHA-:ACTUAUZACIQN.'DE-GONTIEJEIO:

COD LMFT - 60







CESUON OE LA CONTRATAGON
——————CTRATIGON

Mzrmnoum:wmuuﬂm

TICHA TECHCA DE PRO bucm mnr.mes

I

' "“;“"‘ [ e PJI-“H’H

)
Fa1poiLasy
————

m:amsu.aw~ i e

:BOMBOM SURﬂDD

fou .?rodu:lolNomb’rn‘;;:- 3

nebulsnos.csysmg's;'

i Clasificacién

Codigo SIC

Deseripeion dot
Preducto

23 nsod-oE-SZS{Ragu.aﬁa'es da
> ‘[Emuls:rcanro} cnk:f:r'cs
CHI1EA3I.

Ingredientes

Requisitos
Fisicoquiniicos

- REQUISITOS ESPEGIFICOS

Microbioldgicas

Requisitos

Requisitos
MNutricionalos

Ctras caracteristicas

deal produste Ho, npln:a

Contenido El Sy ioduclordohey teaerion; e da i g nelo] mlnlmo.

mczuldn i palo do: sopom. ‘del

.| Requisitas Nermativas

Presentacidn dot

No' aplica; )
—_———
El preducto debo cstar empacaun en balsa‘por.z4 mln'ades Y amwm on l:aja ports
Bolsas minimo,

Pioducta

Condiciones do
Transpore v

El producta debia’ set transporiada en: furgn

“¥io.vahicido cerrado con: ‘conceplo ticnico
<anitario FAVORABLE BLE (FV), ctpod lo.par el E;

rermitorial 10 S3iud,

El producto dﬂw sor Mmollo un ‘on

quo pru-nnric do_ PUC y ot secundaro.on bols:
EMPAGUE Y ROTULADD. Ceae CCP+PERD, e 4y R
: El rélulo dotie sor: impreso 0o "edmiten:adaestvos. £l roliia dobs cumplir-con los
Rotwlada fequisitos exigidasion fa. Res. ! ion-Soclal §109/2005. Res, Min. Protocaion|
Secial 333 do 2071, _
El produclo’se” requisro con uma' vida ¢4l de 6 meses minlino contzdos 1 pontic data. fecha
Vida Uit ¢a entrega. Al niomenlo. do la.entraga, ol pmduﬂo nad cbo tensrmas da. dos {2) meses
do empacada.
C,i’;‘,}{,ﬁ‘f(;‘;?}%ﬁi,‘;;g;;::;’g; !l acta de visis santaria vy ean Cancoplo Técrlco Vigeria: Favorabls (V) xpedido por ¢l INVIKIE,
FECHA ACTUALIZACION OE CONTENIDO:E, o7 gl JULIO CE2016




DESCRIPC

ION DE CAIEIOS _

-

. HOMBRE

FECHA

FIRLLA /F

'Ing: Mauricio Albomoz Manzera

250712016

(%/)/.

-Angela Biblana Péna Rincan

2500712016

 biga?

Suminisiros

{(ngCaros Elian Ligamelo Avedaiio

2500712016

Directar Canratacior

C.C: Robilo Caros Rtz Gomez

250712016

k
Ay

Aarchd

sibdiector Sontral
oncorgadode s
funcionesde .

1 ‘Dircecion Gonoril

C;N. RAFAEL ANTONIO LUINAS HERNANDEZ

2510712016

~

!




GESTION DE LA CONTRATAGION
= e —— T TV I
FUlunsus 2 FONRA N ARSI 35,1061

MIVIEMORE 08 oviD

_-\;_—n_uuu'c_‘_rom_u'mw T e m
| Codigosic/sap 200001082
R EEILe FRUUUC U UE MULIEND A

Producto obtenido mediante €1 homeo apropiado de Ias figuras formadas del amasado de derivados
del trigo u otras farinéceas, con otros ingredientes aptos para el consumo humano.Galletas dulce, es|

- REQUISITOS.
. ESPECIFICOS

Descripcion del galleta que tiene un sabor predominante dulce. Las galletas se deben elaborar en condiciones sanitari
Producto apropiadas, a partir de materias pdmas sanas, limpias, exentas de impurezas y con los procedimien
que garanticen las buenas précticas de manufactura.
; Harina de Trigo Fortificada Acei Vegetal, G Vegetal, Aziicar Invertido, a, Sal, Azicar,
Ingredientes Bicarbonzlo G Sodnilo. P?rgfggféég Audotﬁe sdmc??:. Beigarbe'Snato o panoria O o
F‘:'f progucto debe cumplir los siguientes parémelros, que se deben reportar en ef analisis de.
B aboratorio: o
Requisilos i Min ‘Max
FiSiCunimiCOS Aeca 3.0 -
PH en solucldn acuasa al 10% 56 9.5
Humedad (%) = 10.0

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debe cumplir los sigtientes paremetros, que se deben reporiar en el analisis de
iaboratorio:

Requbsito

n m M £

Recuenta bacterlas aeroblas mesolilas, UEC/g 3 1000 5000 1
Recuento Collfarmes en placa, UFC/g 3 <10 10 1
& T g 3 104 €

A hosy Ty 565>
Recuenta Escherichia coli, UFC/
Recuento Bacllus cereus, UFC/g

<10 -

w W
B5d
g

Ho

| Requisitos Nutncionaies)

NG apiica

Otras caracteristicas
del producto

- Contenido de Metales pesados.
Componente Contenido

Contenido

Plomo, comoPb (mg/ke} 0.2

No aplica

.| Requisitos Normativos

Debe cumplir con lo establecido en la NTC - 1241,

Presentacién del

Producto Galletas empacadas en bolsa . El producto debe tener un Peso Neto minimo de 200 gramos
C??adri‘s’i;g:: :e El producto debe ser transportado'en furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
Almacenamiento FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Tenitoria) de Salud. .
E Las galletas se deben envolver y empacar en BOPP Y asegure su higiene y buena conservacion; que
mpaque sean aloxicos y que estén permitidos por la autoridad competente.
Retulad El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en Ia Res. Min Proteccisn Social 5109/2005. Res.
il Min Proteccion Social 333 de 2011,
Vida Ut El producto se requiere con una vida. itil minima de 6 meses contados a partir de la fecha de entrega.

Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de ¢os (2) meses de empacado.

Proveed :
* . :Comercializador

~_ CERTIFICACIONES
/ee Maquilador/

- Acta de visila sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Faverable (FV) expedido por el INVIMA.

NOVIEMBRE DE 2018




MAESTROCONIROEDECANEO S

BRSAS Bn s o A =X
VERSION 7 N DE CAMBIOS
1 Version Inicial
2 Ajuste al formato version 2 GP 1000:2004..
Se actualiza el Formato. Se cambia requisito * El producto se recibe en bodegas con méximo un (1) mes después de la fecha de fabricacién” a dos)
3 meses.Se ajustan requisitos fisicoquimicos, dejando solos unos valores ya que se exigian dos calores diferentes. se incluye requisito de concepto
sanitario FAVORABLE y registro sanitario INVIMA.
Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiologicos acorde a la NTC 1241 PRODUCTOS DE MOLIENDA GALLETAS. Se actualiza lad
4 certificacién a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Apligue)
Manual de Buenas Practicas, para asi garantizar [a calidad en los procesos productos. Se actualiza con es. Min Proteceion Social 333 de 2011 pard
rotulado de producto. -
Se incluye codigo SAP. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitario, por lo tanto
se retira requerimiento de la fichatécnica.-Se:aclara condicién de concepto sanitario y ente encargado, Se retiran las siguientes rotas que fueron
aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser
5 Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor
y/o maquilador. Se aclara el tiempo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territerial de salud. Se retira requisito:
El rétulo.det producto debe influir el nombre 'y la categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacion empleada, Se ajusta fecha del
vencimiento de producto de 12a 6 meses minimo. Se adelantd gjuste a los andlisis microbioldgicos dados en la NTC 1241, se ajusta peso total nof
po minimo en un taco 300 g. Se ajusta requisitos fisicoquimicos conforme NTC 1241.
6  |Se ajustan codigos SIC de acuerdo a referencia de correspondiencia en codigos SAP.
Miceobiolega con e B B
con‘gnfdsisen caFspElngridbienideiBelsan fuidodo
Aliftentosss 02 BIC. JWe
Elabord
1 e
Aliment S n 2 UIC 2“16
Coordinader de
| Planeacién y o TR
I a3 ‘AdmL Emp. Angels ‘Pafia Rincdn .
Planeagigroy il s 0 ? Dic. ?ﬂfﬁ
efuiniientodss Angela Biblana Pefia Rincon
Centralizadas
Reviso yiralian Ing. Ind. Cavles Ellan Ligarreto Avedatio
S _ 02 DIC. 7915
Revisé | Cadena Ing. Ind. Cados Elian Ligarreto Avedaiio
Suministros : i T
: chreI WI di ? oo d - cc Robarlo_.Caﬂo;j Ruiz Gomez
Aprobs | Sepsiesk ‘CN-Rafsel Antorio Liinas Hemande: 02 DIC. 201
Y R e C.N. Rafael Antonio Llinas Hemandez
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AGENCIA LOGIS

TITULO

FIGHA TEGNICA DE PRODUGTO |

Cédigo: PA-FO-75

Versién No. 00

Pégina1de5

FUERZAS MILITAR‘{'JS¢A ALIMENTOS v
Lo e Fecha:| 12 | o7 2048 | oo misE
PRODUCTO / NOMBRE GALLETA ENRIQUECIDA
Cédigo _ SAP 500000035
T Clasificacion * PANADERIA RC
GENERALES

Descripcién del
Producto

Producto para consumo humano tipo galleta a base de harina de trigo y
margarina. El producto no puede presentar ningdn indicio de alteracién

y/o contaminacién que afecten el consumo del producto o generen algun
riesgo. '

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Harina de trigo, margarina, aztcar, levadura, sal, propionato de calcio. El
producto debera entregarse énriquecido con harinas o ingredientes que
aumenten su aporte nutricional basico. El uso de los ingredientes y/o
materias primas debera cumplir con la legislacién sanitaria vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

Requisitos
Microbiologicos

NO APLICA
Referencial: NTC 1241 Sexta Actualizacion.
| - REQUISITO .. m

Recuento de Bacterias Aerobias mesdfilos (UFC/g) <1000
Recuento de NMP Coliformes en placa (UFClg) <10
Recuento de NMP Escherichia Coli (UFC/g) <10
Recuento Staphylococcus aureus <100
Coagulasa Positiva{ UFClg)
Recuento de Mohos y Levaduras (UFC/g) s50
Deteccion de Bacillus Cersus (UFC/q) <100

Requisitos
Nutricionales

En 100 g de producto debe r.sonténer el siguiente aporte minimo de
macronutrientes; e : oy

PARAMETROS

MA_CRQNUTRIEW 'MINIMO ' | MAXIMO
Protelna (g) . 10,0 14,0 -
Grasa (g) 16,0 20,0

Carbohidratos (g) 51,5 61,5
Calorfas (Kcal) . 390 -

Otras
caracteristicas
del producto

Debe tener una textura que favorezca el consumo. El prc_ducto debe ser
agradable a la vista, con sabor tradicional permitiendo un alto grado de
aceptabilidad y consumo prolongado. Las cantidades en la formulacién
de este producto, por cada componente utilizado debe cumplir con todos
los requisitos establecidos en la Resolucion 4506 de 2013 ylo sus

modificaciones siguientes: R&eoluci_én 2671 de 2014 v Resolucion 3709
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AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS
SRR Fecha: | 12 07 2018
de 2015. ;
Contenido | El producto debe tener un peso neto de 100 gramos.

Requisitos
Normativos

Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005, Norma Técnica
Militar NTMD 065-A6. NTC 1241.

Presentacion del
Producto

Cajaloor'ru'ga\d_a por 100 unidades minimo de producto,

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventiladg, lejos del calor y el fuego. No debe

-almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe

ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico

‘sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe

cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucion 2674 de 2013.

EMPAdUE o 3
ROTULADO

Empaque

.caja de embalaje debe ser del 100%

El producto se debe empacar en bolsas flexibles, termoseliadas y deben
estar: protegidas adecuadamente dentro de la bolsa de la racion de
campafia y no deben presentar rasgaduras, perforaciones deterioros,
imperfeccion en los sellos (arrugas), hinchamiento o deslaminacion y no
debe dejar traspasar olor al exterior. El empaque del producto debe tener
la siguiente estructura de afuera hacia adentro: Poliéster minimo 12
micras, Aluminio 9 micras, OPA (poliamida biorentada) minimo 15
micras, polipropileno Cast minimo 70 micras. También deben soportar
temperaturas de esterilizacion hasta de 130°C sin deformarse o
deslaminarse. El color de las bolsas fiexibies debe ser opaco y estar
uniformemente distribuido cubriendo la ldmina exterior de las mismas.
Las bolsas y sellos deben estar libres de cualquier defecto fisico adverso

tales como rebabas, bordes cortantes o similares, diferentes a los de
‘fabricacion, deben tener los bordes redondeados. Las bolsas termo

flexibles deben ser cerradas por medio de procesos de termo sellado. El

sello debe ser libre de arrugas, oclusiones naturales, evidencia de

humedad o grasa que afecte la efectividad del termosellado. En cualquier
punto a lo largo de los bordes sellados de la bolsa debe existir como
‘minimo ‘un ancho efectivo de sello de 5 mm, cuando se verifique de
acuerdo con lo establecido en el numeral 5.4 de la NTMD — 0065-A6. Las
bolsas deben ser llenadas de tal forma que no se abserve evidencias de
ruptura o una separacion de sello mayor de 2.5 mm. También debe tener

'sistema. de apertura facil (MUESCAS). El capturador de oxigeno usado

dentro del producto debe ser de grado alimenticio.

El producto debe estar embalado en caja de carton corrugado tipo “c”
con resistencia a la.compresién vertical de 1050 kgfim. El llenado de la
de su capacidad sin incumplir con la
presentacién del producto. El cumplimiento de los materiales utilizados
para ‘el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de Ia

_| Resolucién €83 de 2012, Resolucién 4143 de 2012 yl/o Resoiucion 834

de 2013, dependiendo del material utilizado.

Rotulado

La bolsa flexible termoseliada del producto debe llevar la siguiente

informacion:
g
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- Nombre del producto en letras de minimo 3 mm de alto.

- Peso Neto,

- Nombre del Fabricante,
- Fecha de fabricacién y de vencimiento.

- Numero de Lote.

- Debe ser impreso con tinta negra permanente de facil lectura’y
que no se borrable; h

El empaque de cartén

impresién con tinta negra permanente y debe estar rotulado segun
disefio aprobado previamente por-la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares y debe cumplir con todo lo establecido en la Resolucién 5109 de
2005, Norma Técnica Militar NTMD 065 — A0,

debe ser claramente identificado mediante |-

Vida Utit

24 meses minimo a partir de la fecha de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

' Concepto sanitario de

Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente)
planta procesadora expedida por Ia entidad

competente. (Con fecha

concepto Favorable o Favorable con requerimientos). '._Certiﬁcacién
HACCP de planta Procesadora‘ expedida por entidad autorizada por la
ONAC, como ente certificador.

de expedicion no superior a un afio 'y con

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO: SEPTEMBRE 2018
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS s
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial ‘
2 Se cambia codigo SIC 829 por el codigo SAP 500000035, por implementacion del sistema de
informacién SAP, . : - < 2 i s
Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad, sé adecua Ia informacion al
presente formato.
Se adiciona los requisitos microbiolégicos asl;
Referencial: NTC 12471 Sexta Actualizacion,
8 - REQUISITO m
Recuento de Bactorias Aerobi meséfilos (UFClg) =1000
Recuento da NMP Collformes eh'bm.'(uf-fﬁfg)_ <10
Recuento de NMP Escherichia Coli (UFC/g) 1 <10
Recuento Stephylococeus aureus <100
Coagulasa Positiva (UFCig) ‘. .
Recuento de Mohos y Levaduras {UFC/g} S50 _
. Deteccion de Bacillus Cereus (UFCg) 1 _s100
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Se actualiza los requisitos nutricionales as:

; PARAMETROS
MACRONUTRIENTE MINIMO | MAXING
Proteina (g} 10,0 14,0
Grasa (g) 16,0 20,0
Carbohidratos (g) 51,5 61,5
Calérias (Keal) 330 -

Se adicionan otras caracterfsticas del producto: “Debe fener una textura que favorezca el
consumo. El praducto debe ser agradable a ia vista, elaborado en una receta de cocina
colombiang, con sabor tradicional permitiendo un alto grado de aceptabilidad y consumo
prolongado. Las cantidades en la formulacién de este producto, por cada componente utilizado
debe cumplir con todos los requisitos establecidos en la Resolucién 4506 de 2013 y/o sus
modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 y Resolucién 3708 de 2015.”

Se adt'uali_zan Requisitqs Normativos asi: “Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005,
Norma Técnica Militar NTMD 065-A6. NTC 1241.”

Se actualiza las condiciones de transporte y almacenamiento a: “En lugar fresco, seco y
ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo Vii de la Resolucién 2674 de 2013."

Se adicionan condiciones de empaque asi: "El producto se debe empacar en bolsas flexibles,
termoselladas y deben estar protegidas adecuadamcnte dentro de la bolsa de la racién de
camparia y no deben presentar rasgaduras, perforaciones deterioros, imperfeccién en los sellos
(arrugas), hinchamiento o deslaminacion y no debe dejar traspasar olor al exterior. El empaque
del producto debe tener la siguiente estrucfura de afuera hacia adentro: Poliéster minimo 12
micras, Aluminio 9 micras, OPA (poliamida biorentada) minimo 15 micras, polipropileno Cast
minimo 70 micras. También deben soportar temperaturas de esterilizacién hasta de 130°C sin
deformarse o deslaminarse, El color de las bolsas flexibles debe ser opaco y estar
uniformemente distribuido cubriendo la lémina exterior de las mismas. Las bolsas y seflos
deben estar libres de cualquier defecto fisico adverso tales como rebabas, bordes cortantes o
similares, diferentes a los de-fabricacién, deben tener los bordes redondeados. Las bolsas
termo flexibles deben ser cerradas por medio de procesos de termo sellado. El sello debe ser
libre de arrugas, oclusiones naturales, evidencia de humedad o grasa qgue afecte la efectividad
del termosellado. En cualquier punto a lo Jargo de los bordes sellados de la bolsa debe existir
como minimo un ancho efectivo de sello de 5 mm, cuando se verifique de acuerdo con lo
establecido en el numeral 5.4 de la NTMD ~ 0065-A6. Las bolsas deben ser flenadas de tal
forma que no se observe evidencias de ruptura o una separacion de sello mayor de 2.5 mm.
También debe tener sistema de apertura facil (MUESCAS). EI material de las bolsas debe
soportar temperaturas de esterilizacién hasta de 130 °C sin deformarse o deslaminarse. £l
producto se debe empacar en bolsas planas preformadas, con una tolerancia de + 3% sobre el
peso nominal establecido. Estas bolsas deben ir empacadas individualmente dentro de un
empaque de cartén en posicion plana y totalmente extendida. El empaque de cartén debe ser
sellado por medio de pegante y debe ser aplicado cuidadosamente para prevenir el dafic de

/
holsa termosellada. El cartén no debe presentar rasgaduras u orificios que pusdan expqnes é
|
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bolsa a posibles darios, Ef cartén debe estar fotaimente limpio y cerrado, con el rotulado legible
El producto debe estar embalado en Caja de cartén corrugado tipo “c” con resistencia a la

" | compresion vertical de 1050 kgf/m. El -cumplimiento de los materiales utilizados para- el

empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucién 683 de 2012, Resolucién
4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 201 3 depé'ndie-pdo del material ufilizado.”

Se aclualiza informacion de rotulado asi: “La bolsa flexible termosellada del producfo debe
llevar Ia siguiente informacién:

- Nombre del producto en letras de mfnimo 3 mm de alto.
= Peso Neto.

- Nombre del Fabricante.
- Fecha de fabricacién y de vencimiento,
- Numero de Lote.

Debe ser impreso ¢on tinta negra permanente de fécil lectura Y que no se borrable,
El empaque de cartén debe ser claramente identificado mediante if:?pres:'dn con tinta negra

permanente y debe estar rotulado segun disefio aprobado previamente por la Agencia Logfstica

de las Fuerzas Militares y debe cumplir con todo To establecido en la Resolucién 5109 de 2005,
Norma Técnica Militar NTMD 065 — A06.” A !

Se actualiza vida Util asl: “24 meses minimo a partir de la fecha de entrega.”

Se actualiza informacion en certificaciones al proveedor. “Registro, Permiso o Notificacion

sanitaria del producto. (Vigente) Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

entidad competenie. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con conceplo Fayo_r_ab!e
0 Faverable con requerimientos). Certificacion HACCP de Planta procesadora expedida por
entidad autorizada por la ONAC, como ente certificador.”

™
; y.d
CARGO NOMBRE ; ' FECHA - 1\ _AFIR'l\}'I}’
Profesional de Defensa Ing. Alim. Luis Carlos e
ETaHS Direccién de Produccion Chavarro Becerra 20e septiembre de 2018
aboré
Profesional de Defensa Cont. Pub. Esp. Yenny :
Abastecimientos Clase | Milena Ariza Acosta 20 da septiembre de2018
; i TC (RA) Eduardo i ; 2018
Director (E) de Produccién Rodriguez Durén 20 de septiembre de
‘Subdirector General de Coronel (RA) Carlos : : 2018
Revisé Abastecimientos y Servicios | Ernesto Camacho Diaz 21 dersapliembre de
evis '
Subdirector General TC (RA) Eduardo i iembre de 2018
Operaciones Logisticas Rodriguez Duran 2tdamseptionbr
Subdirector General de Abogado Jose : . e de 2018
Contratacion Fernando Vargas 21 de septiembr : <
Aproho Secretario General CoroneEl;:trJraerttoVargas 21de septiembre de 2018
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PRODUCTC / NOMBRE MAIZ TOSTADO
Cdadigo SAP 500000048
. REQUISITOS Clasificacion ENERGETICOS RC
GENERALES - - - ——
Desctingion del Maiz entero tostado y salado. No puede_pr_esentar ningan indicio de
Pro%u oo alteracién y/o contaminacion que afecten el consumo del producto o
generen algln riesgo.

REQUISITOS
. ESPECIFICOS

4
A

Ingredientes

Maiz, Sal, Aceite, antioxidantes y aditivos. El uso de los ingredientes y/o

materias primas debera cumplir con la legislacién sanitaria vigente.

Requisitos ;
Fisicoquimicos NO APLICA
Referencial: NTC 3659 ;
REQUISITO m
Recuento total de Mesdfilas aerobios (UFC/g/ml) <5000
Haouii Recuento NMP Coliformes Totales (UFC/g) =3
equisitos :
Microbioldgicos Recuento NMP Co.lifonn. ) es fecal_ es (UFC/g) <3
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa <100
Positiva (UFC/g)
Recuento de Mohos y Levaduras (UFC /g) =200
Deteccién de Salmonella spp/25 g Ausencia

Requisitos
Nutricionales

Su contenido nutricional debe ser en 50 g de producto el siguiente:

PARAMETROS
NACRONUTRIENTE WMINIMO MAXIVIO
Proteina (g) 3,7 4,5
Grasa (g) 5,8 7,0
Carbohidratos (g) 38,2 40,0
Calorias (Keal) 220 -

Ofras .
caracteristicas
del producto

El producto no deberd presentar ningun indicio de fermentacion o
defectos en la textura como desfragmentacién. El producto no puede
presentar ningln indicio de alteracién y/o contaminacion que afecten el
consumo del producto o generen algun riesgo. Las cantidades en la
formulacién de este' producto, por cada componente utilizado debe
cumplir con todos los requisitos-establecidos en la Resolucion 506 de

2013 ylo sus miodificaciones: siguientes: Resolucién 2671 de 014 y
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Resolucitn 3709 de 2015.
Contenido El producto debe tener un peso neto de 50 gramos.
Requisitos Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005, Norma Técnica
Normativos | Militar NTMD 065-A6, NTC 3659 (Ultima Actualizacién)
Presentacion del . )
BrodliMs Se debe embalar 300 unidades de producto por caja.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
Bondisiones:de almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
'Tmnfpo e y ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico

Almacenamiento

sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la
Resolucién 2674 de 2013.

EMPAQUE Y
ROTULADO

Empaque

El producto debe estar empacado en la siguiente estructura trilaminada
asl: Poliéster + BOPP Metalizado + PEBD, la estructura debe ser de
COLOR QOPACO, el empague debe tener sistema de apertura facil
(MUESCAS) en los costados. El empaque no debe presentar
deslaminado durante el tiempo de vida (til del producto. El producto debe
estar embalado en caja de cartén corrugado tipo “c” con resistencia a la
compresion vertical de 1050 kgf/m. El llenado de Ia caja de embalgje
debe ser del 100% de su capacidad sin incumplir con la presentacién del
producto. El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucién 683 de 2012,
Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del
material utilizado.

Rotulado

Este debe ser impreso no adhesivo, segun Resolucion 5109 de 2005 vy
Norma Técnica Militar NTMD 065 — AQS.

- Vida Util

14 meses minimo a partir de la fecha de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador! Comért_:ializador

Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente)
Concepto . sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

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

concepto Favorable o Favorable con req uerimientos).

FECHA AGTUALIZACION DE
. CONTENIDO:

SEPTIEMBRE DE 2018

-
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MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS:
1 Versién Inicial. ;o _ SR
2 Se cambia cddigo SIC 851 por el cédigo SAP 500000048, por implementacion dal sistema de |
informacion SAP. ' 1 _ i)
Version Inicial por cambio medelo operacional de la entidad, se adecua &a informacién ai
presente formato. : :
Se actualiza la descripcion de producto asf; “Malz entero tostado y salado. No puede presentar
ningtn indicio de afteracion y/o contaminacién que afecten el consumo del producto o generen
algin riesgo.”
Se adiciona los requisitos microbiol6gicos asi:
Referencial NTC 3659
W REQUISITO - . m
Recuento total de Mesbiilas aerobios (UFC/g/ml) =5000
Recuento NMP Coliformes Totales (UFC/g) ‘<3
Recuento NMP Coliformes fecales (UFC/g) <3
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa <100
Positiva (UFC/g) ;
Recuento de Mohos y Levaduras (UFC /g) 5200
3 Deteccion de Salmonella spp/25 g Ausencia

Se adicionan otras caracteristicas del producto: “El producto no debers presentar ningdn indicio | .
de fermentacién o defectos en la textura como desfragmentacion. El producto no puede |

presentar ningan indicio de alteracion y/o contaminacion ‘que afecten el consumo del producto o :
generen algun riesgo.” ,

Se actualizan requisitos normativos asf: “Resolucién 2674 de 2013-', Resolucién 5109 de 2005
Norma Técnica Militar NTMD 065-A6, NTC 3659 (Ultima Actualizacién)” :

Se actualiza las condiciones de transporte y ‘almacenamiento a; “En lugar fresco, seco y
ventilado, lejos del calor y ef fuego. No debe almacenarse ni transportarse con.diferentes
Suslancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debeucumpﬁr con
todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013,

Se adicionan condiciones de empaque asl: “El producto debe estar embalado en caja de cartd'n
corrugado tipo “c” con resistencia a Ia compresion vertical de 1050 kgf/m. El Mgnao‘o de Ia caja
de embalaje debe ser del 100% de su capacidad’sin incumplir con la presentacién del producto.
El cumplimiento de los materiales utilizados para el empague debe estar condicionado al

cumplimiento de la Resolucién 683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Reso!ucid\sﬂ de
2013, dependiendo del material utilizado.”
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Se actualiza informacion de rotulado asi: “Este debe ser impreso no adhesivo, segln
Resolucién 5109 de 2005 y Norma Técnica Militar NTMD 065 — A0B."

Se actualiza vida util asi: “14 meses minimo a partir de Ia fecha de entrega.”
Se actualiza informacién en certificaciones al proveedor: “Registro, Permiso o Notificacién

sanitaria del producto. {Vigente) Concepto sanitario de planta procesadora expedida por fa
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto Favorable

o Favorable con requerimientos).”

CARGO . NOMBRE FECHA \" FIR

e | ST i | " LESCER | 200e ot e [

asaimree ol | A oo, | 20 desoptomorede 2016 | T -
Director (E) de Produccion Egénsgezdgj:gz 20 de septiembre de 2018 l

e e e e M@MA
oot o | Tedmiatnts | 21eemmtonssozors | [J7
sumg%?;gg%imi de FQ[?\;?\%%O\}j;SgZ s 21 de septiembre de 20 %

Aprobé Secretario General Coroneé:ﬁrgo\fargas 21 de septiembre de 2018

\
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MELOCOTONES Y/0 DURAZNOS EN MITADES

Codigo

200000467

Clasificacion

Enlatado

Descripcion del

Producto alimenticio preparado cc n Melocotones y/o Duraznos (Prunus
persica) en sus va_ﬁedatie'S';zaﬁro'piadas-‘é?al proceso. Con ;_e!:-‘;gradb‘\:: de
madurez adecuado, sanos;, frescos; :limpios, libres ‘de piel ‘ya: sean

Producte | €Nteros o en mitades, empleandoijarabe como medio liquido, adicionado:
0 no de ingrediente: pcionales 'y ‘aditivos ‘permitidos, 'enva_§gfio§_- -ep..
recipientes  sanitarios: hermélicamente ‘cerrados: 'y procesados.
térmicamente para asegurar-su.conservacion.-. :
Ingredientes | Melocotones o-Du‘raénos.-___-agiia-.-_;{aéidiﬁ:caﬁtése'y';edulcbraihtés; _
El producto debe;_qq_mp_llr-‘-l_o_s,;ajg_uierfitesip‘arérrie‘_tros;-quer-se-'rEpo_rtarén-.en
el andlisis de laborato ' T
Requisitos _ 2 AT ::
Fisicoquimicos HANC T ;
o ?Bfm ' 16 20
| Pesoescmidominimo: | % | 2
Requisitos La prueba para determinar’Esterilidad Comercial ‘del producto. debe ser
Microbiolégicos | Satisfactoria. : bl e
iequisios  Nowplica
NUtrICIDHaleS . > = - s ” g YT . - )
El envase no debera presentar ninguna deformacion abombamiento,
manchas u otro defecto.. :
Otras [
caracteristicas

del producto

Contenido | Lata por 425 gr P_es_dfﬁéfo‘éﬁfhimq i
i Debe cumplir con'lo‘establecido en laNTC4929 A _
oelas - NTe ddss - . Método: para-evaluar la esterilidad comercial

en Alimentos.

+| Presentacion del

Producto

Caja por 12 0 24 latas

Condiciones de
Transporle y
Almacenamiento

El producto debeiser transports _.
concepto técnico ‘sanitario’ FAVORA
Territorial de Sa!ug.__ '
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| €l ‘producto’ debe ser envasado en recipiente metalico de hojalata,
hermético y aséplico, cuya estructura es en acero recubierto y lacas

Empague protectoras atdxicas de origen organico que no alteren las caracteristioas
___|organolépticas o no generen sustancias téxicas.
r-Rb"t’ut’é’do:- | El rotulo ‘debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion del

| Ministerio de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucién 333 de 2011.

[ || Minima:de doce (12) meses contados a partir de la fecha de fabricacion,

‘VidaUtil .| Al momento. de:la entrega este no debe tener mas de un (1) mes de
‘envasado:.

'i"é;‘téiéa__r}_iiaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable
dido par el INVIMA,

DICIEMBRE DE 2019

VERSION ‘DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version: Inicial:por. cambio:modelo: peracional de la entidad
¢ 3 1icos, microbiolégicos y complementarios. Se actualiza ia
5, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas,
2 0 ‘0 Notificacién Sanitaria (Cuando Aplique) para asi
productos. Se actualiza con es. Min Proteccién Social 333
2querimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de
encargado: Se retiran Ias siguientes notas que fueron aclaradas en
3 : egociacion: Nota 13 El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados
: en el Decreto: 3075/1997.0ebe’ ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta
profesional. Nota 2: En ‘caso de: ser comercializador debe allegar los certificados de su
proveedor y/o:maquilador: ‘Se’ aclara el tiempo de concepto sanitario para transporte de
| alimentos:expedido por elente:tarritorial de salud.
Se ajusta todo el contenido de la: icha Técnica al nuevo formato. Se incluye el codigo SAP y
[0S ingredi ' jisitos microbiolégicos a la NTC 4433 Microbiologfa. Método
4 mentos. Se cambia de requisitos normativos la NTC
- ' Conserva. Se ajusta [a clasificacion del producto, el
Mo y la vida Gtil cambia la palabra “entrega” por
Se actualiza informacion a formato version PA-FO-75 Version 00,
; ‘Se retira'codigo SIC en do ’5e menciona
5 ‘Seigjustan | Tequisitos Fisi Jimicos:basados en que los melocotones en un producto acido
por o cual 'se acepta:Ph porde )de 4.6, se cambia palabra contenido en pulpa por Peso
escurridominimo y'se-ajusta:a NT 4929 donde el peso escurrido para un jarabe concentrado
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[ debe ser de 54%.
pHa 20°C At | 37 143
*Brix 18 200 L ™ ewxw 1% D
Contenido en pupa (%ov) 62% 65% o Pesdectamidiimg || 546
B 6 Se adiciona en todas las partes donde se.menciona melocotén, las palabras “y/o Durazno”,
[ | para dar claridad al producto. ,

Profesio.nal de

Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera | » . s
Abastecimientos Cardona BbDl L2010,
Clase |
Directora : e ; .
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo 0@ ._.D}C.. {?
Clase | 3 BT
" | Subdirector General N e T :
| de Abastecimientos y Comne(l:[RA)cgarlI;:.s Emesto. 0‘? Otf l£ =
Servicios Armache Disz | (e :

Subdirector General. | Coranel (RA) Juan Carlos. . 6 e fir, / " e
de Cenlralacion Collazas Encinales - D/C / QT =Wty

23

Aprobé Secretario General | Coronel Jug?ngg:ns Riveros, ‘76 @;C /q p /{/ e
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PRODUCTO I NOMBRE

BEBIDA CARBONATADA

300000311, 2000003

Codlgo ' 14 200000323 20000031 6 20000031?
200000769, 200000306 20000030? 200000308 200000312
REQUISITOS Clasificacion Bebrdas
GENERALES |—— - —
ES Descripcion del Bebida no alcohdlica, no fermentada, elaborada por disolucién de gas
Pragicte carbonico (CO2) en: agua tratada, lista: para el | consumo: humano directo,
i s e adicionada o'no de eﬂuloorantes nalurales artificiales o ambos,
Ingredientes | Bebida Gaseosa que Gonuene" A_gua carbonatada azucar coiorante
g acido fosférico como:acidulante;:saborizantes: ylo cafeina;
El producto debe cumpl:r con los:siguientes parametros, los cuales se
reportan en el analisis de laboratorio:
Bebldas gaseosas °
Parametro’ | ‘carbonatadas.
Requisilos minimo maximo
FEsicc?quimicos Grados Brix (solidos solubles) 7 _|© — 150
Yolumen de carbonatacign” 1.5 ST,
pH 253 = 5
Acidez fitulable expresado::como’ acido, | ey o o'o
citrico en % de fraccion: enmasa. : i :
Requisitos fi rs:wqmm:cos de: las: behidas: gaseo as o carhonaladas NTC:2740~Tabla 1
El producto debe. cumplir con los s:gunentes parémetrus los cuales se
reportan en el analisis de Iabcra{ono '
T Requisitos 4 i n|'m 1] c
_Recusrio ¢e colformes NS00 em® LR e s
Requisitos | Recusnio de celformes. Lr'r.'oom‘ X 5 ) _" i
REQUISITOS | Microbiclogicos Mehes, wieom' : R s o )
ESPECIFICOS Leaaibiras ufe em' st 1! 10 2
Kshes ufe 160 em' 5 ; 4 .-25' 2
Levadurds, ufe 160 em 5 ‘9 LIt

Requisilos microhioldgico s gara“bebnﬂas gaseosaso carbona!aﬁas _NTC 2740 - Tabla 3.

~ Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Deben presentar ‘aspecto’ hmpta libre:: de cuerpos extraﬁos Yy sin
sedimentos ni maleriales en uspension; que; no: ‘correspondan’ a las
caracteristicas de disefio; de pmduclo, asi :i"msmo no deben ‘presentar.
color, sabor y olor: extcaﬁos’a

Contenido
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'SAP200000312 Bebida Carbonatada * 3000 mi

REQUIS][OS R -
Normativos. NTC 2740, Resolucion 2674 de 2013

EMPAQUE Y
ROTULADO

Presentac:én del:

".:_E'mhal.ado"e" .'termoencogible

"'toe ‘debe ser transportado en furgon ylo vehiculo cerrado conn
plo técnico sanitaric FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
=de Salud. i
0 en:Pet no retornable de uso alimentario de primer uso, que
onservacion del producto. El producto debe ser embalado
_{enpre pack (termoencogible).

LA .,EI producto «debe estar rotulado seglin la Resolucion del Ministerio de
Rotulado | Proteccién Social No. 5109/2005 y la Resolucion del Ministerio de
'_Prolecmén Socual No.333/2012. :

V[daunl | EL producto debe tener una vida 0til de 90 dlas

Empaque. ¢

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Cornercia!izﬁ or

FEGHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

MAYO DE 2019

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 | Version Inic'ial'}por;-caﬂ'ihio modelo operacional de la enfidad
2 Se incluye Ia presentacion SIC 61147 SAP 200000323 Bebida Carbonalada 400 mi

Se actualiza informacién a formalo ver:.nbn PA-FO-75 Versién 00.

Se relira, Cud:go SiG endondeise menclona

- -Se |nctuyela presenla_k : )1
: _‘Beb:da a Be!ndas segun clasificacion SAP aclual.
' cluairza basado en NTC 2740 (Tercera Actualizacion), se cambia de

3

ve, ai__ ser ineslable, se descompone facilmente en agua y dioxido
s-cuando Ia bebida se despresuriza™ a “Bebida no alcohélica, |
lucion de’gas carbénico (CO?2) en agua tratada. lisla para el cons.umo}
"edu!;:o(antes naturales, arlificiales o ambos” i

ologicos se adiciona descripcion de donde sale informacion de |

En Contemdo se:adicio 315 aF’ 200[]{)03 Bebida Carbonalada x 600m|
En Normatividad de adiciona Resolucsén;ZG'M de 2013.

0 Vi ‘ta _samtana (IVC) con Concepto Técnico Vlgente Favorable J
{(FV) para'sitio'de produccién expedido por INVIMA. g
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Abaslecimientos Adm. Rase Mary Encise Melo 2 -] Hl’—‘.\!’ 2019 7 = i
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GALLETA SURTIDA NAVIDENA

200000286
" 200001225

Clasificacién Cc:nrteria

eI homeo aproplado de una ‘masa: sﬁllda de:
masado de derivados del ftrigo, :con ofros

i 5 mo humano La galleta tiene un:sabor
Descripcion del | predominante dulce.. Se orar _en: condiciones  sanitarias

Producto apropiadas, a partir 'de materia 1as sanas, limpias; exentas de

pi
impurezas y con los’ ‘procedimientos que garanticen las buenas practicas
de manufactura.

: ot Producto obtenido me
REQU’SITQS_. . las figuras formada
ingredientes aptos:pa

Harina de triga forifcada (gluten,  niacina, tlamma {vntamina B1);
Ingredientes | riboflavina {vitamina B2), ﬁimarat ferroso.y éctdo folloo), azucar,. grasa

vegelal, leudante: blcarbonato de SCldIO B o
Requisitos en: 1003 de. G’ailetas 5“_‘ rellenc. i
muesl;a 1~ Minimo Maximo |
Requisitos PH de solucion acuosa'al 101% ST 56 e _' s
Fisicoquimicos Proteina, % en fraccién en'masa’ 30 ' -
en base seca.
Humedad, en % - A G 10,0
Requisilos "Fu'sii COC urmms Gai!elass!n reileno-TabIa 1 -m'c 1241
QSR ‘n m M. & .
- Recuento bacters aerobiss mesofibss, I.IFQ‘; 3 100 500 |
: ESPECIFICOS Recuento CoFformesen phea; UFCfy 3 A0 10 1
> Requisitos Recuento Sm&p‘nmarsw ;égnfmr pu:im. UK/ 30 4 - Q
: /| Microbiolégicos Recuenta mohosy| ¢ 3 50 zop 1
Recuento Escherichio ol | l.lFQ'g__ ] 3 danl . 0
Reruento Badlus cereus URC/g 3410 L 00 ‘1}
Requisitos mimob[olggt p_g galletss sln rellano NTC 12413f’ahla 2
Requisitos
Nutricionales No: Aplica
Otras

; Ei color, sabor y aroma debe ser'el 'caréc{e[_fsticé de las galletas y su
caracleristicas : :
del producto textura deberd ser crocante.

SAP 200000286 Galleta caja e T
SAP 200001225 Gallgta Navidad aja x 400 Gramios
Requisitos

Normativos | NTC 1241, Resoluci6n2674-.l__e"2013

Contenido

"EMPAQUEY:"
ROTULADD. -

Presentacién del | SAP 200000286 caja x 24
__Producto SAP 200001225 cajax

unldades deaﬂo gramos

4 unidades de 400 gramos
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| En*lugar-fresco; seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse: ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
Transporte. y ser iransportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
: Al macen amiento; :sam_tano Favorable expedido por el Ente Territorial. Se debe cumplir con

._to’EI" _!05 fequnsnos referenciados en el capitulo Vil de la Resolucion

4 Gondic:ones de

eje eja termoformada en polipropileno translicido calibre 0.4.
Plegaduza:-c:a a'full color con brillo UV.

‘Empaque: Carton: corrugado de pared sencilla.

El rotulozdebe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién del
‘Ministerio de Proteccion Social 5109/2005 y la Resolucion del Ministerio |
‘de Proteccién Social 333 de 2011. |
‘Elproducto se requiere con una vida til minima de 5 meses contados a |
{ -:pamrdeda fecha de entrega. |

Empaque’

Roluiado.

. Vida Util

'-'“". Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA (Visita sanitaria) Concepto
‘ ﬁFa\torab]e Vigente,
0..permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente)

NOVIEMBRE DE 2019

VERSION

1

Oi- l\bwemhﬁ h @

M’)Uﬂ Ol (g
O N0V 18—

ol m il

| Gk

. Adm: Rose Mary Enciso Melo

“Coronel (RA) Carlos Emesto
""" Camacho Dlaz-

Coronel (_Rﬂ] Juan Carlas
Collazos Ericinales .

S

7~

L7

Cmn‘e!.!uanCados ﬁivprcs
“Pineda

o Aoy (7

=7

7
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FUEZRZAS MILITARES

Las i o nuestns Funezas

SUBPROCESO
PLANEACION Y SEGUIMIENTO A
COMPRAS CENTRALIZADAS

Codigo: GAB-PSC-F0-02

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Versién: No. 1 | Pagina 1 de 2
Fecha: 10 04 2017

ALIMENTOS

PRODUCTO / NOMBRE

BOCADILLO DE GUAYABA

REQUISITOS

Codigo

34496 / 200000110
34497 / 200000108
38264 / 200000107
6317 / 200000108
2249 /200000103

GENERALES

Clasificacion

Dulce

Descripcion del
Producto

Pasta s¢lida obtenida mediante la coccién de una mezcla de pulpa de guayaba
madura y sana, con adicion de edulcorantes naturales o artificiales. El bocadillo
debe tener una consistencia que permita cortar después de frio sin perder su
forma y textura.

Ingredientes

Pulpa de guayaba y azdcares.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

PARAMETROS
E
e ) MINIMO [MAXIMO]
Sdlidos solubles por lectura 75 :
refractométrica a 20°C
pHa20°C 3.4 -

El producte debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportaran en el

Requisitos analisis de laboratorio:
Microbiolégicos PARAMETROS N m M Cc
Recuento de Mohos y Levaduras /g | 3 1000 | 2000 | 1
Requisitos ;
REQUISITOS Nutr?cionales Nosplica
ESPECIFICOS El producto debe ser elaborado con guayabas frescas, sanas, libres de
materiales extrafos, residuos de plaguicidas o de otras sustancias
eventualmente nocivas o contaminantes. Debe presentar un color uniforme,
Otras caracteristicas | caracteristico de la fruta, sin que presente color extrafio. por elaboracién
del producto defectuosa, por ejemplo producto oscuro debido a sobrecoccion del producte o
caramelizacion excesiva de los azucares. Debe poseer una consistencia firme
al tacto y deberd conservarse durante toda la vida util del producto. No se
permite la presencia de ningun tipo de almidén.
SIC 34496 / SAP 200000110 Peso neto 450 gr cada unidad de minimo 45 gr
SIC 34497 / SAP 200000106 Peso neto 500 gr cada unidad de minimo 41 gr
Contenido SIC 38264 / SAP 200000107 Peso neto 1000 gr cada unidad de minimo 55 gr
SIC 6317 / SAP 200000108 Peso neto 1500 gr cada unidad de minimo 41 gr
SIC 2249/ SAP 200000103 Lonja por 500 gramos
Requisitos = - - .
Norativos Resolucion de Ministerio de Proteccién Social 3929 de 2013
SIC 34496 / SAP 200000110 Caja de 450 gr contiene 10 unidades
PrasaHEEEREE SIC 34497 / SAP 200000106 Caja de 500 gr contiene 12 unidades
Sroducto SIC 38264 / SAP 200000107 Caja de 1000 gr contiene 18 unidades
EMPAQUE Y SIC 6317 / SAP 200000108 Caja de 1500 gr contiene 36 unidades
ROTULADO SIC 2249 / SAP 200000103 Lonja por 500 gramos

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitaric FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
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\ /-—/ PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-FO-02
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ATOEREAS moiranEs FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: 10 04 | 2017
> ALIMENTOS

SIC 34496 / SAP 200000110, SIC 34497 / SAP 200000106, SIC 38264 / SAP
200000107, SIC 6317 / SAP 200000108 Cada unidad de producto debera ser
empacadc en hojas de bijao, libres de contaminacion y que le permitan
Empaque conservacion al producto. Las hojas deberan estar descontaminadas, no
presentar hongos, ataque de insectos o presencia de otro contaminante de
cualguier tipo.

SIC 2249/ SAP 200000103 lonja envuelta en papel celofan o vinipel.

El rotulo debe ser impreso no se admiten adhesivos y debe cumplir con los

Rotulado requisitos exigidos en la Resolucién del Ministerio de Proteccidn Social
005109/2005 y Resolucion 333 de 2011.
Vida Util Minima de tres (3) meses contados a partir de |la fecha de fabricacién.

CERTIFICACIONES Proveedor/ |Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
Maquilador/ Comercializador expedido por el INVIMA.

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO: JUNIO 2017

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial.
Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbioldgicos y complementarios. Se actualiza la certificacion a solicitar a
2 las empresas, toda vez gue se incluye Manual de Buenas Practicas, Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion

Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesos productos. Se actualiza con es. Min
Proteccion Social 333 de 2011 para rotulado de producto.

En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitario, por lo
tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente encargado. Se reliran
3 las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de

Manufactura basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por |la persona de Calidad con Tarjeta profesional.
Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el
tiempo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territorial de salud.

Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.
Se retira la palabra "VELENQO" del nombre del producto.
4 Se incluyen todas las presentaciones de la versién inicial.
Se incluye la presentacion de lonja por 500 gramos y se ajustan lodos los items correspondientes a este gramaje.
Se retira de Requisitos normativos la NTC 5856 y permanece Resolucién de Ministerio de Proteccion Social 3929 de
2013, por tener parametros diferenciales no comparables, primando la normatividad legal.
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PROCESO _
| ... PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i TITULO i Cadigo: PA-FO-75
\\\:\.\ ,;/_5-/ i L

: ) e —————— e —— __,'; N
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 | Pagina 1de2 |
AGLNCIA LOGISTICA | ALIMENTOS e —— R et [ e—y
AR AT RVILET AR Y | | i ] I i
s i | Fecha: | 12 { 07 | 2018 !
PRODUCTO / NOMBRE BROWNIE
Cédigo | 200001724
- - ]
REQuISITOs | Clasificacion i e
GENERALES E ' Producto obtenido mediante el horneo de una masa preparada con una
Descripcion del | mezcla compuesta de azucar, harina de trngo forlificada. huevos frescos, |
Producto grasa. cocoa, esencia de vainilla, sal, polvo de hornear y conservante. i

| |Conrelleno de arequipe. : |

— e —_— ]

Aziicar, Huevos frescos, Harina de lrigo fortificada. Grasa. Cocoa, |

Ingredientes Esencia de Vainilla, Sal, Polvo de hornear. Conservante (Acido Sorbico), |
| Cobertura de Chocolate y Arequipe. ]
Requisitos | No aplica
_ Fisicoquimicos ‘ . s )
o REQUISTO T T m
i || Recuento de microrganismos mesofilos (UFC/g) . =10000
i . Recuento de NMP Coliformes Tolales (UFC/g) i £7
| Requisilos E_E_gg_qg_ngg_dg_h{MFf_Qpll_f_qm_\es__fe_c__a_les.__(_uF_C(g‘)_ - _ 83
' Microbiologicos || Recuento Staphylococcus aureus coagulasa positiva i =100 '
U ) i G i
REQUISITOS | | Deteccion de Salmonella spp/25g I Ausencia
ESPECIFICOS | : INVIMA para galletas y hizcochos
Requisilos ; :
| NLIIf?ClDﬂaIES | No:aplicd _ _ o '
i | El producto debe presentar las siguientes caracteristicas debe poseer |
‘ Otras una lextura suave al paladar, que se disuelve en la boca. olor y sabor
caracteristicas | caracteristico, libre de cualquier material extraio o contaminante de
‘ del producto | cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa ni
————-—| BNSUsuperficiecensuinterior. " |
\ Contenido El peso del producto debe estar comprendido entre 60 y 100 gramos !

Res. Min Proteccion social 2674 del 2013 Res. Min Proteccion social .
| 5109/2005 Res. Min Proteccion social 333 de 2011, Res 4506 de 2013 '
 del Ministerio de salud y proteccion social

Requisilos
Normativos

]Presentacién del [EI producto debe prolegerse de tal manera que no se permita Ia
| Producto . contaminacion cruzada P el O
Condicicnes g& El producto debe ser_transportado en furgén y/o vehiculo cerr_ado con
EMPAQUE Y I ' concepto tecnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, |
ROTULADO P y | expedido por el Ente territorial de salud Se debe cumplir con todos los |
? .requisitos referenciados en el capitulo VII de la resolucion 2674 de 2013
Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso grado

. ahmentario.

| Almacenamient

3 :

Empaque



PROCESO

i PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
S e " e 2R
: \h\ /’_/ CTITULO | Codigo PA-FO-75
Y " FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersienNo 00 | Pagina2de2 |
| AEERSLTRETS | ALIMENTOS P D
i SRl AR A | | Fecha: 12 i 07 | 2018 |
o ] ' o ir'El'produclo debe ser embalado en canastilla por 20 unidades.
| .
i Rotuiaciow. “T3e debe indicar nombre del fabricante, direccion del fabricante. fecha de
| ~ elaboracion, fecha de vencimiento, lote.
l Vida Util El producto se requiere con una vida util minimo de ocho (8) dias

Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente) ©
certificacion de no obligatoriedad de notificacion sanitana.
| CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador =Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entdad
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con

| requenr‘mentos)

| 'FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO ‘[ OCTUBRE 2020
[ MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
A VERSION DESCRIPC!ON DE CAMBIOS

| | Se actualiza formato a PA-FO-75, se elininan codlgos SIC por no encontrarse en funcionamiento
' L en la entidad
1 | Se incluye codigo SAP 200001724 brownie.
' En rotulado se incluye informacion requerida de acuerdo a la Res 5109 de 2005

| CARGO | NOMBRE .~ FECHA | |

. . Profesional de Detensa | Mic Admna Carohna Agudelo ! f y b
Elaboro | Abastec unu.!‘l:D:» Clase | ; I'Jh.ncimu ‘7[» 0 (.I J(_) C htﬁj’:‘c H’u:(u’

_ | Directora Abastecimientos [ T i ¢

i_
i Adm Rose Mary Enciso Melo o T _2@
[ I Clase | e | ? cf-

—i -
Subdirector Geneml de |

b1 .
L | | Coronel (RA) Carlos Ernesto | I
Revisd l Abastecimientos y | Camacho Diaz M OQJ 2\0 i
| Serwmos ]
b S e B s LT
: ' Subdirector General de | MSc Adm. Emp Héctor Vargas | . {
! Contratacion l Rodnguez |Z 7-10 'Z‘OZO P 3
o I | C —nlJ C R 1l S o /
| Aprobo | R oronel Juan Carios Riveros D,J
| i 2
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