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Fecha:

PRODUCTO / NOMBRE

BOCADILLO (DE GUAYABA-VELENO)

500000105 / 200000104 / 200000103 / 200000102 / |
200000110 / 200000106 / 200000107 / 200000109 [~ |

1
, Codigo |
; 200000108 / 200001722 / 200002526 / 200002703/ |
‘i 200002788 _ =
| REQUISITOS Clasificacion Bocadillo |
1: GENERALES Pasta solida obtenida mediante Ia coccion de una mezcla de |
Desernditn pulpa de guayaba madura y sana, con adicion de ed_uicorantes\
| del Pro%ucto naturales o artificiales. El bocadillo debe tener una consistenciai
5‘ T lque permita cortar después de frio sin perder su forma vy
; o textura. I
i Ingredientes Guayf'at?a fresca, ;_J.ulpz_a‘ de _guayal_::a, sacarosa Y ad;twos%
: : permitidos en la legisiacion nacionai vigente. .
} ‘ El producto debe cumplir con los siguientes requisitos: 1
| ;
l‘ Requisitos Min Max |
“Soilidos solubles por lectura refracrométrica 2 75 85 i
o 20°C (Brix) |
, Requisitos Humedad en friccion de masa expresada como 11 | 20 ‘1
] Fisicoquimicos || % S
1 Carbohidratos en fraccién de masa expresado 80 --
como % | I
*Esta lectura aplica si se ha empleado unicamente sacarosa coma H
edulcorante . 1
Referencia Normativa NTC 5856 - Para Bocadillo de Guayaba |
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos: |
ey |
REQUISITOS | Requisitos MR:QUISHO | _n £ i - 'bfdé"‘ n
ESPECIFICOS | Microbioldgicos || 1onos ¥ 3 | PR Lo
¥ levaduras # 102 ufc/g | ufe/g | |

Requisitos Microbioldgicos. 5,4 Bocadilio. Resolucion 1407 de 2022 |

Requisitos
Nutricionales

Tener en cuenta lo establecido en la Tabla de Composicion |
Nutricional ICBF 2018 - Bocadillo o Dulce de guayaba. |

Otras
caracteristicas
del producto

El bocadillo sera elaborado con minimo el 60% de pulpa o fruta
y debe presentar las siguientes caracteristicas senscriales: \

» Color uniforme; olor y sabor propio de la fruta procesada, |

libre de sabores y olores extrafios y de consistencia firme. ’

+ El producto debe estar totalmente libre de materias extranas .
y sin sefiales de resequedad o revenimiento. |
s« Como aditivos sole se permite el uso de pectinas. '
e No deben adicionarse aditivos no autorizados en la}
normativa correspondiente con el fin de mejorar las,
condiciones del producto. El producto no puede presentar |

ningtin indicie de alteracion y/o contaminacion_que afecten |
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,i I el consumo del producto o generen algin riesgo. |
| » No se permite la presencia de ningln tipo-de almidén.

|
e e
|
|
i

contaminantes:

\'

| El producto debe cumplir con |os siguientes limites de!
|

| 8
|

|

, Metal Contenido |
| I Contenido Plomo, como Pb 0.05 i
5 | mo/kg

e
Para Bocadilio de Guayaba e

]
[ ! .
SR ¢ o i _Referencia Normativa NTC 5856
|
|

| Resolucidn 3929 de 2013, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién |
- ! 5109 de 2005, Resolucién 14712 de 1984, NTC 5856, |
| REROISITOR NORMAYIVOR (o o i 1407 4o 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
| 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. ,

e e

i
i
i
I
1

| SAP 200001722 Bocadillo de Guayaba unidad x 30 gramos
| SAP 200000110 Bocadillo Velefio x unidad x 30 gramos |
g SAP 200000106 Caja de 360 g contiene 12 unidades
; SAP 200000107 Caja de 540 g contiene 18 unidades p
| SAP 200000109 Caja de 7509 a 1000 g contiene 25 unidades. v ,
{ SAP 200000108 Caja de 1080 g contiene 36 unidades. [
J SAP 200000105 Lonja por 300 g

} o | SAP 200000103 Lonja por 400 g |
| Presentacion | gap 500000103 Lonja por 500 g

i del Producto | sap 200000102 Bloque por 6500 g

| ! SAP 200002526 Bocadillo velefio caja de 380 g contiene 20 !
f E unidades ;

SAP 200002703 Bocadillo * Kg para Panaderia,

SAP 200002788 Bocadillo velefio display 360 ar * 18 und. Este |
material es de uso exclusivo para compras locales en territorio [
con funcionalidad exclusiva.

. EMPAQUE/ | | |sAp 200001722, SAP 200000110, SAP 200000106, SAP|
| EMBALAJE Y 200000107, SAP 200000109, SAP 200000108, SAP 200002526, |
' ROTULADO SAP 200002788, cada unidad de producto debera ser empacado |

| . en hojas de bijao, libres de contaminacién y gue le permitan :
conservacion  al producto. Las hojas  deberdn  estar
; | descontaminadas, no presentar hongos, ataque de insectos o
i ' presencia de otro contaminante de cualquier tipo.
{

_ mpaque y/o | SAP 200000105, SAP 200000104, SAP 200000103, SAP
i Embalaje 200000102 y SAP 200002703 lonja envuelta en plastico de |
material apto para entrar en contacto con alimentos. No debe !
presentar ningun tipo de residuo organico en el empagque.

m

El producto debe estar embalado en caja de carton corrugado, |
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 2013, |
; ot _|dependiendo del material utilizado. —

i ' Este debe ser impreso no adhesivo, segun Resolucién 5109 de
Rotulado 2005 y Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y
_iresolucion 254 de 2023,

4

S,
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-
|

sanitario FAVORABLE o Favorable con condiciones, expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumphr !
con todos los requisitos referenciados en el capitule VII de la Rasolucion 2674 de 2013.” Se adicionan |
condicicnes de empaque asi: "SAP 200000105, SAP 200000104, SAP 2000001 03 y SAP 200000102 lonja |
envuelta en pldstico de material apto para entrar en contacto. con alimentos. No debe presentar ningdn tipo |
de residuo organico en el empagque. i
Ef producto debe estar embalado en caja de carton corrugado con resistencia a la compresién vertical de |
1050 kgf/m. El cumplimiento de los materiales utilizados para el empague debe estar condicionade al:
cumplimiento de la Resolucién 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado,” {
Se actualiza informacion de rotulado asi: segun Resofucion 5109 de 2005 y Resolucion 333 de 2011.” ;
Se actualiza vida Gtil asi: "2 meses minimo a partir de fa fecha de entrega. ”
Se actualiza informacion en certificaciones al proveedor: se adiciona: Registro, Permisc ¢ Nat:fr‘cac!é.ni
sanitaria del producto. (Vigente), Cencepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
i competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afo y con concepto Favorable o Favorable con |
%reauenm:enros). Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitic de!
| almacenamiento |

il

Se amplia el rango de gramaje de bocadillo velefio envuelto en hoja de bijao codigo SAP 200000109 l

mbre del producto de acuerdo con 1o indicado en el
| sistema SAP, Se incluye codigo SAP aplicadc a comedores de acuerdo con lo establecido por SGOL, sei
actualizan requisitos fisicoguimicos Y microbiologicos bajo la NTC 5856. Cambios reatizados por JPMR |
Aqgo/2021.

Ajuste al formato PA-FO-75 VDL, Se actualiza el no

Se incluye codigo SAP 200002526 Bocadillo velefic caja por
Regional Mororiente, previa validacién de la SGOL.
Se incluye en requisitos Normativos la Resolucion 333 de 2011y la NTC 5856.

20 unidades por 380 grames, por solicitud de la

e R

1
l

deria, de acuerdo con listado |

Se Incluye Codigo SAP 200002703 Bocadilo * Kg codige que aplica para Pana ‘
te y vaiidado por la SGOL. |

de materiales aportado por el area de Tecnologia, sclicitado por Norgrien
En requisitos Microbiologicos se retiran:

i Requisitos
| Recuentc de hastenas aerctias masdhias, UFCy

= UFG

m
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i

‘ |
| |
Se actuzlizan de conformidad can la Resotucion 1407 de 2022 - Reguisitos Microbioldgicos. 5,4 Bocadillo. |
REQUISITO M
liishoz v levaduras 2x10° ufc'g |

i . 5.4 Bocadillo. Resolucidn 1407 ge 2022 i
! En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucidon 2492 de
| 2022 y resolucion 254 de 2023. Y se retira la Res. Min Proteccian Social 333 de 2011 !
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion |
Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluye el texto ”La}
informacién suministrade en el empaque debe también declarar Ia existencia o no de alérgenos en su
composicion.” !

i

R BV B

Rew ¢

s m Eschenchaoot UGS

n c

2

m
10° ufc/g

2

| Raquisites Mitronioldgico

10

4

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03

Se retiran los de requisitos microbiolégicos los requisitos contaminantes
caracteristicas del producto. [
En presentacion del producto y Empaque y/o Embalaje se incluyen el material SAP 200002788 Bocadilio |
vetefio display 360 gr * 18 und., este material es de uso. exclusivo para compras locaies en territorio conl
funcionalidad exclusiva, sclicitagos por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado !
por SGOL. Cambios realizados por MCRG Abr 2025.

de plomo v se trasladas a otras‘;

|

It

FIRMA, | |

CARGOC NOMBRE FECHA

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

2 8 ABR 2025
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mE
Profesional de Defensa -
Abastecimientos Clase 1

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

) 8 ABR 22

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacién Logistica

Gisella Paola Garcia
Avendano

§ ABR 205
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BOCADILLO (DE GUAYABA-VELENO) |

| La informacion suministrada en el empagque _Eéb'ef”tarﬁbién'i
declarar la existencia 0 no de alérgenos en Su composicion.

VIDA OTIL DELVFRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

]

El producto se requiere con una vida util minima cde tres (3) |
meses contados a partir de su fecha de elaboracién. Ali
ENTIDAD momento de la entrega, el produutg no debe tener mas de un |

. i(1) mes desde su fecha de elaboracion. 1

CONDICIONES DE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No |
| debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.g

También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado |
con concepto técnico sanitario FAVORABLE o Favorable con

| FCLo
1’ TRANSPi RTE condiciones, expedido por el ente territorial de salud. Se debe |
' cumplir con todos los requisitos referenciados en e capitulo VI |
I‘ o ‘ - de la Resolucién 2674 de 2013, o ;
' Registro, Permiso o Notificacién sanitaria del producto. "
i : (Vigente).
| CERTIFICACIONES Concepto sanitario de planta procesadora expedida por Ila|
[ Proveedor / Maquilador/ |entidad competente, (Con fecha de expedicién no superior a un |
Comercializador |'afio y con concepto Favorable o Favorable con condiciones).
| Para el caso de los comercializadores se debe presentar
L i Concepto sanitario del sitio de almacenamiento. ?
|
' FECHA ACTUA:lIZACIéN: ABRIL 2025 ‘

| CONTROL DE CAMBIOS ,E

VERSION  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
L S | S, - S L

,I,,E;g actualiza con Res. Min Proteccidn Social 333 de 2011 para rotulado de producto.
)

,_f ql{q1@_11§p§_g§p§_gfqg@or el ente territorial de salud.

{ Version Inicial

i_S_'e.;‘Etﬂi;?éﬁ_lc;{réc_}{ﬁéitos fisicoquimicos, microbiolégicos y complementarios, Se actualiza a certificacion a
| solicitar allas empresas, toda Vvez que se incluye Manual de Buenas Practicas, Registro Sanitario, Permmso |
| Sanitario o Netificacion Saritaria (Cuando Aplique) para asi garantizar ia calidad en los procesos productos, |

En ficha técnica de negociacién 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 samitario :
Y ente encargada. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota |
| L El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificady par |

la ;:;erscmai de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los |
j certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el tiempo de conceplo sanitario para transporte det

Se ajusta todo el contenido de Ta Ficha Técnica al nUGvS formate.
| Se retira lal palabra "VELENO" del nombre del producto. i
se incluyen todas las presentaciones de la versién inicial. !
Se incluye |la presentacion de lonja por 500 gramos Y se ajustan todos los ftems correspondientes a este
gramaje. | |
| Se retira de Requisitos normativos la NTC 5856 y permanece Resolucion de Ministerio de Proteccidn Sociai |

i

1 3929 de 20113, por tener pardmetros diferenciales NG comparables, primande la normatividad legal.

;iA;usEe al formato PA-FO-75 Versian 00, se retiran codigos SIC de donde se mencionan en el documento |
1 debido a que ya no son utilizados en la Entidad y se incluyen codigos SAP de presentaciones que no habian |
“sido tenidas en cuenta anteriormente, En item ingredientes se cambian basados en informacion de |
; Resolucion. 3929 de 2013, Se adiciona an reguisitos fisicoguimicos: “Ef bocadillo sers etaborado con minime |
Lel 60% de pulpa o fruta,” Ademds, se adiciona en requisitos fisicoquimicos ¥ microbioldgicos referencia e |
i donde se tarnan los datos de pardmetros fisicoguimicos y microbiologicos, 1
E Se adicionan otras caracteristicas del producto basados en requisitos Bocadilio Resolucidn 3929 de 2013, |
[ Se actualizan Requisitos Normativos asit “Resolucion 3929 de 2013, Resolicion 2674 de 2013, Resolucicn

5109 de 2005, Resolucion 14712 de (984" Se actualiza las condiciones de transporte ¥ almacenamiento a: |

| En lugar fresco, seco Y ventitado, fejos 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
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i Profesional de Defensa ! | -
| Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega ) § ABR Jilfa} muﬂl
| ; ‘

1

-

e Innovacion Institucional

i 1
Directora Abastecimientos Norma Silvana * :
Montanchez Montenegro 28 AR mzaa\l)gﬁfw

Clase I '
: Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez 2 § ABR 2925. anl
lefe Oficina Asescra Juridica MR
_ | encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes . Hife %/ _
Aprabo despacho de la Direccion Baquero T 8 'b‘BR ZUE'J{
General i R
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} FICHA TECNICA DE
I

} CODIGO: PA—FO-?S

ROTULADO

del Producto

‘ Y | VERSION No. 03 | Pagma 186 4 _.
g ‘,;,‘2:-1:5’:;'.,‘:“ "PRODUCTO ALIMENTOS | ] 1 . ™ ’ f
FECHA: 07 | 02 | 2025 | e |
PRODUCTO / NOMBRE COLOR CORRIENTE ‘
7 iR,
\ Codigo SAP 200001559 / SAP 200000205¥ SAP 200002755
j REQUISITOS e ify . e
\ GENERALES Clasificacion Condimentos o e i
! Descripcion | Compuesto de colorantes artificiales grado alimenticio,
| del Producto | tartrazina y punzo con harina de arroz. i
l repredionhes Producto compuesto de feculas o© proteinas Téée-t_ales_,i
@ g colorantes artificiales permitidas. ]
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
-, reportaran en el analisis de laboratorio:
| " Reffamion REQUISITO | PARAMETRO |
| HCOQUITE0S Humedad (Maximo) 12%
Densidad (g/) 800 - 940 I
El producto debe cumplir los siguientes parametms que se|
T reportaran en el analisis de laboratorio: . I ‘
[ REQUISITO n| ¢ m_ | M|
Mohos y Levaduras | 5 2 | 3x103 ufc/g | 5x103 ufc/g | |
1 o Escherichia coii 5 0 < 10 ufc/g ; T i
, REQUISITOS .R.eq“.'sl"f"? Bascillus cereus 5 2 102 ufc/g | 103 L}fgjg_,_f i
| EsPECIFICOS | MICrobioiogicd | Faacterias | 3
] > anaerobias sulfito 5} 2 | 103 ufc/g | |
‘- reductoras’ | 102ufe/g | ... i
! Ausencia/25 i
5 1 0
1 Saimonella spp. | g SR
! Requisitos Microbiologicos 12,1 Especias Puras enteras o
l molidas Res 1407 de 2022 R
i Requisitos : %
‘ Nutricionales i N o
l Olor: inoloro
i Otras Color: rojo naranja o Amarilio Intenso i
! caracteristicas | Sabor: insaboro 1
’ del producto | Color en dilucién: Amarillo concentrado o Naranja amanlloso.
concentrado. o .
‘L Resolucion de Ministerio de Proteccion Social aza1 / 1991,‘
; : Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion!
! REQUESITOS NORMAT.IVOS 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucicn 2492 de|
i | 2022 y resolucion 254 de 2023. -
EMPAQUE / = | SAP 200001559 Unidad *500g 0
| EMBALAJEY | PreSEMtacion | sap 200000205 Unidad * 1259 /




|
| Continua Ficha Técnica de Producto .. ' - COLOR CORRIENTE |
|

o : s S B

f- | N _caso que se requerirse compra local por contin encia |
|
i

y/o por necesidad del servicio hacer uso _del siguien-te§
cédigo:

SAP 200002755 color * 500gr 1
SAP 200001559 Unidad *500g embalado en caja *16 Libras o

| *25 libras :
| Empaque y/o |SAP 200000205 Unidad * 125 gramos en paca *100 Uds. |
Embalaje SAP 200002755 color * 500gr i

El producto debe estar empacado en bolsa de estructura|
polipropileno biorientado, sin la presencia de ganchos., ’
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la|
Resolucién del Ministerio de Proteccidn Social 5109 de 2005 y
Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucion |

Rotulado | o e noo3. |
La informacidn suministrada en el empaque debe tambiénE
i S declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién. i

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | i producto requiere una vida Gtil de doca (12) meses contados J
REQUERIMIENTOS DE LA |a partir de la fecha de fabricacidn. Al momento de la entrega no |

ENTIDAD debe tener més de dos (2) meses desde su fecha de fabricacion. |

i El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo

: _ cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido
CO#;ZI;;?Q:?:E por el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los |
requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 1

| B de 2013, e

; I |- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: |
| i Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el
g | INVIMA, F
I CERTIFICA:CIONES [ Registro, permiso o notificacién sanitaria del pmductolf
|
I
E
i
|
i

; ; {vigente).

vagsz]u;ri ighz‘g:::_dor/ - Adicionalmente para el caso de los comercializadores se|
debe  presentar Concepto  sanitario del sitio de
almacenamiento expedida por la entidad competente, |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con|

fecha de expedicién no superior a tres afios, - N

. FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025 ]
e = | - : - i

CONTROL DE CAMBIOS

(VERSION|  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

|1 Versién incal, _ Y o
i ; De las fichas con cddigo SIC (14913 - 32997): Ajuste de formato a GP 100:2004. De las fichas con codigos
[ 2 |S'1'C (14913 - 37946): Se cambia descripcion del producto. La ficha contenia doble requisite de

i | granulometria y humedad, se dejan solamenta un valor para cada uno, Se incluye requisito de cumplimiento

| lanivel mirobiolgico, e,

| | De las fichas con codigos SIC (14913 ~ 37946): Se incluye la presentacion por 60 grames embalada en
f cajas de carton corrugado x 12 bolsas plasticos x 36 unidades

4 | Se -actuallzan los requisitos  fisicoquimicos,. microbioldgicos a.t:'orc}éi a la NTC 4423_“-E'STABL{EC-.‘-E LOS
! | REQUISA!“N‘)S Y LO% EN_§§LO§_;§_WI__OLQUALES DEBEN SER SOMETIDAS LAS ESPECIAS, I-_-0§_ CONDIMENFOS;
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Cantmua Ficha Técnica de Praducto COLOR CORRIENTE

ST SRS e—

) TR S e

VEGETALES Y SUS DERIVADOS”. Se agrega Resolucion 333 de 2011 teniendo en cuenta que indica 13 tabla |
nutricional del producto |
Se actualiza las certificacion a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye ISO 9001, HACCP y BPM, |
para asi garantizar la calidad en los procesos productos. Sin embargo se incluye con ef condicional (O) pare ‘
generar calidad de producte y pluralidad de oferentes.

f

5 Se retira 1SO 9001 I
. 5 Se agrega Registro Sanitario; Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Apligue), por modalidad de
O | compra !
! Se adiciona codigo SAP. Se aclara el tipo de concepto sanitario para transporte de alimentos expecildo por el |
ente territorial de salud. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de gue fabricante debe |
contar con registro sanitario, por lo tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicién de |
7 | concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de |
| negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en ¢l Decreto 3075/1997.Debe f
ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: £n caso de ser comercializador
debe allegar Jos certificados de su proveedar y/o maquilador .
Se retira del reguerimiento normativo ia NTC 1995 dado que esta norma es de caldos y consomés, So
efectda ajuste a las condiciones microbiclogicas y fisicoquimicas del producto de acuerdo a la Resolucion
4241. Se retira requisito de otras caracteristicas de producto: Se deberdn cumplir con los requisitos |
microbiclégicos establecidos por la legisiacidn correspondiente. Se retira requisito de rotulado: El rotulo det |
producto debe influir el nombre y la categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacion empleads vy |
8 Resolucion de Ministerio Proteccién Social No. 333 de 2011. |
FARAMETRSS % - u P — e !
Heniion S |
Py g MONKT iris drn i 0 w000 1 Ly 00 |
i ; P & 1 e RIS e !
sy " h : By .;...L.* Y - |
Se ajusta todo el contenido ce la Ficha Tecn:ca al nuevo formato. !
' Se ajusta la Clasificacion, Descripcion de! Producto vy requisitos fisicogquimicos del producto. !
Se incluyen los ingredientes de! producto. |
g Se retira de Requisitos normativos la NTC 4423 y permanece la Resolucion de Ministerio de Protecrian Social |
4241/ 1991, por tener parametros diferenciales no comparables, primando la normatividad legal.
Se incluye en el item Rotulado la Resolucion del Ministerio de Proteccién Social No.333 de 2011.
Se cambia la vida dtil de 24 meses a 18 meses por ser el que existe en el mercado. .
E 10 Se ajusta la vida Otil de 18 meses a 12 meses con el fin de permitir la pluralidad de oferentes. i
§ Se actuzlizd formato de acuerdo con el nuevo modelo de operacion de la entidad PA-FG-75 Version 00 y Se |
| retiran los codigos SIC de donde se menciona en ¢l documento debido a que ya no son utilizados an la |
entidad, porque actualmente los codigos son generados por el sistema de informacion SAP. :
La clasificacion se ajusta basado en actuzlizacién en Sistema SAP. !
En Otras caracteristicas se adiciona en color: “o Amarillo Intenso” Color en dilucion: “Amarillo concentrade” |
En condiciones de Transporte se adiciona: ... ¢ FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS... Sa debe cumplic con |
11 | todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucidn 2674 de 2013.
] De la vida util: se cambia a Minima de diez (10) meses contados a partir de la fecha de recepcion del
} preducte y se retira: “"Al momentc de la entrega, el producte nc debe tener mas de dos meses do
| empacado”.
| En presentacion del producto se adiciona x 11 -12 gramos, para ajustar igual informacidn que en ficha |
| técnica de negociacién. '
; Se agrega en certificaciones: Registre, permiso o notificacién sanitaria del producto {vigente). e
1 12 Se retira requisito de CERTIFICACION HACCP o FSSC 22000 para el proceso productivo de condimentos y
i especias, ya que esta certificacion no se adapta a las empresas productoras v distribuidoras en el pm:- i
! 13 | Se modifica codigo SAP 200000203 color corriente |b por SAP 200001559. i
'Se modifica informacion presentacion del producto conforme manejo logistico de! mercado. En normatividad |
14 se adiciona requisite Resolucidn 2674 de 2013, Se retira del transporte y almacenamiento “o favorable con |
i requerimientos”, Se ajusta requerimientos vida util, Se incluye en concepto técnico sanitario “favorable con |
i requerimientos”. ]
| i5 Se incluye contenido y presentacion SAP 200000205 color x 125 gramos.
Se actualiza a formato PA-FO-75 Version N° 01 - T
Se ajustan los reguisitos Microbioldgicos, Se retiran los requisitos microbiolégicos especias y r\m'}urt":f *
i hechos a base de eilas Resolucion 4241 de1991 !
! PARAMETROS N m M C
7 16 NMP Coliformes Fecales 3 4 40 1 i
| Esporas Ciosfridium Sulfito reductor/g| 3 100 | 1000 1
i Baciilus cereus g 3 100 | 10001 1 |
g | Recuento de Mchos vy Levaduras 3 3000 5000 | 1 1
1 |

[ Se actualizan_de conformidad con lz Resolucidn 1407 de 2022, 12,1 Especias Puras enteras o mochdas,

v




3 Can tmua F:cha Tern:cc_.r_rq‘é__i@ducfd . - ) COLOR COﬁRIENTE

{
i
i
I
l

neraaplicable al producto

N REQUISITO n c ‘m M l
Mohod y Levaduras 5 | 2 3x10% ufc/g | 5x10% ufc/g
Escherichiacoli - 5 0 < 10 ufe/y e Z
Baaclllua cereus 5 2 102 ufc/g 102 ufc/g i
g:_rg_tghaj_e_}ﬂaerobuas sulfito reductoras 5 2 102 ufc/g 102 ufc/g E
Salmqneiia Spps 5 0 Ausencia/25g. - |

En requ:sutos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resclucion 5109 de 2005 Resolucion 810 de | |
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, |
En item émpaque y embalaje se incluye para el cédigo SAP 200001559 adicianal el erbalaje por 25 libras, |
En itent de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con {a inclusion i
Resolucion 810 de 2021, Resclucion 2492 de 2022 v resolucion 254 de 2023. Se incluye el texto: La|
mformécien suministrada en el empaque debe- también declarar la existencia o no de alérgenos en su |
(.Ol'l'lpGEi(_IOH

En item de certificaciones, se incluye que para €l caso de los comercializadores se debe presentar Conupm
sanitario del sitio de almacenamiento.

Actua]szacmn a Version 03; Formato PA-FO-75

Se agrega material SAP 200002755 item: cadigo

En presentacion de producto se agrega “En casc due se requerirse compra local por contingencia y/o ;30;
necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo:

SAP 200002755 color * 500gr", !

17 En empaque ylembalaje se agrega SAP 200002755 color * 500gr. La inclusién del codigo s uso excluswaf
para c:?rnpras locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe |
i para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR,
| 28/04/2025. |
|
CKRG;O NOMBRE FECHA FIRMA
—— | i gi—
. | Profesional de Defensa Danery Alexandra _ : -
Blatini Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas B A= 3020 (Oc\\r\%ﬁ;
S o= e - — i, ..
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez AN
Abastecimientos Clase [ Gonzalez R '
Prdq!'tesliona,!' de Defensa 7 .
P | ) Gisella Paola Garcia Py
Revis® | gybdireccion General De Fvatidato 28-04-2025
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa -
AsSesor | (yficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega | 28-04-2025
df’ e Inndvacién Institucional
Fichas Cemd x .
Técnicas Abastecimi : - ilvan; _ :
| Dlreclora Abastecimientos Norma Silvana 98-04-2025
! Clase [ Moentanchez Montenegro
|
o ! Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) R Higus 28-04-2025
| Jefe Oficina Asesora Juridica 7 /!
| Aprobé encarg‘;gada qe las fun;rqneg Martha Eugenia Cortes 28-04-2025 / _ é %
| del despacho de la Direccidn | Baquero 4 ‘ :

General
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| cODIGO: PA-FO-75

==

VERSION No. 03

s

|
i

. P 3
| FECHA: | 2025 |

. ) 1. ol

444444

PRODUCTO / NOMERE

COMINO MOLIDO CORRIENTE

{

Codigo SAP 200001561 / SAP ZGGOOO-ZOGJ SAP 200002756
REQUISITOS | o - . |
t
GENERALES Clasificacion Condimentos ]
Descripcion | Compuesto molido proveniente del fruto limpio y desecado de!
i del Producto | comino (Cominum cyminum), harina de arroz y colorantes
5 Ingredientes | Comino
' El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaran en el andlisis de laboratorio: 5
; REQUISITO Mlﬁr;fmu tu’la.::_:mc w
! 9%) (%)
I ) H - 1435 |
Requisitos :mecad — I
Fisicogquimicos AR .
] Cenizas Insolubles - 4
J Fibra Brula — 30
Aceile esencial 15 - !
. Requisitos fisicoquimicos comino- Resolucion 4241 de1991. |
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
i reportardn en el analisis de laboratorio: . I
| REQUISITOS REQUISITO n | c m M B
| ESPECIFICOS Mohos y Levaduras | 5 | 2 | 3x103 ufc/g | 5x10% ufc/g | |
" Escherichia coli 5 0 | <10ufc/g = ?
! equisitos . 5 2 2 uf 103 ufc
Miierabistégico Bascai]gs cereus ] 102 ufc/g . c/g |
: & Bacterias .
i anaerobias sulfitc 5 2 102 ufe/g :
reductoras 102ufe/g |
B 0 Ausencia/25 }
Salmonella spp. g
i Requisitos Microbiolégicos 12,1 Especias Puras enteras o
i molidas Res 1407 de 2022 o
Requisitos :
|_Nutricionales No Aplica N o
Otras Olor: Acre tipico del comino. ;
caracteristicas | Sabor: Acre calido, sabor amargo propic del comino. !

del producto

Color: verdoso claro

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion de Ministerio de Proteccién Social 4241 / 1991,
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion
5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de|
2022 y resolucién 254 de 2023. o




-Corgitfnuclir F_i_cha Te

e

ica de Producto ... - _' COMINO MOLIDO CORRIENTE |

SAP 200001561 Unidad *500g 7 " ettty
SAP 200000206 Unidad * 125 g

Presentacion
| del Producto

SAP 200002756 coming * 500 gr |

EMPAQUE / (. SAP 200001561 Unidad *500g embalado en caja *16 Libras 0[

*25 libras
EMBALAJE Y ; s (i ! [
ROTULADO | Empaque y/o | SAP 200000206 Unidad *125g embalado en paca *100 uds.

Embalaje | SAP 200002756 comino * 500 gr |
El producto debe estar empacado en bolsa de estructura |
_{ polipropileno biorientado, sin la presencia de ganchos. i
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Resolucion del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005 y |
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y Resolucion |
254 de 2023. |
La informacion suministrada en el empaque debe también[
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. |

Rotulado

!

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida Gtil de doce (12) meses contados
REQUERIMIENTOS DE LA | a partir de |a fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no

ENTIDAD _ debe tener mas de dos (2) meses desde su fecha de fabricacion.
[
T | o El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
oy cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido
COT';TP::SIggg.IS.EDE por el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los |
' ‘ ' requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674
_|de 2013.

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el;

i
i —
|
|
|

INVIMA, !
CERTIFICACIONES - ?\iggﬁgs permise o notificacidon sanitaria del preductog
Proveedor / Maquilador/ - Adicionalmente para el caso de los comercializadores se

debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento expedida por la entidad competente, |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con|

|

[

! Comercializador
| :

|

I s s ~

| fecha de expedicién no superior a tres afios.

ABRIL 2025

E FECHA ACTUALIZACION:

{

CONTROL DE CAMBIOS
I

VERSION|  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 [Versonncial.
| De las fighas con codigo SIC (14913 - 32997): Ajuste de formato a GP 100:2004. De las fichas can codigos |
2 f SIC (14913 - 37996): Se cambia descripcion del producto. La ficha contenia doble requisito de

| aranulometria y humedad, se dejan solamente un valor para cada uno. Se incluye requisito de cumplimients
_ia nivel microbioldgico. !




Contlrl ua Ficha Técnica de Producto ... - CUMJ_@“O MOUDOCOR R[EN7E

e

| De las fichas con codigos SIC (14913 - 37946): Se incluye }a presentacion por 60 gramos embalada en |

| cajas de cartdn corrugado x 12 bolsas plasticos x 36 unidades

| Se actualizan los requisitos fisicoguimicos, microbiologicos acorde a la NTC 4423 "ESTABLECE LOS
{ REQUISITOS Y LOS ENSAYOS A LOS CUALES DEBEN SER SOMETIDAS LAS ESPECIAS, LOS CONDIMENTOS |
VEGETALES Y SUS DERIVADQS". Se agrega Resolucidn 333 de 2011 teniendo en cuenta que indica la tabla ‘
nutricional del producto |
Se actualiza las certificacién a solicitar a jas empresas, toda vez que se incluye ISO 9001, HACCP v BPM, |
para asi garantizar la calidad en los precescs preductes. Sin embargo se incluye con el condicionai [Q) para |
generar calidad de producto y pluralidad de oferentes. w

Se retira ISO 9001 ‘

e agrega Registro Sanitario, Permiso Sarnitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique), p’c;“r_nédaﬁﬁdlﬁei
compra -

Se adiciona codigo SAP. Se aclara el tipo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido per el ‘
ente territorial de salud. En ficha técnica de negociacion se deja el reguerimiento de que fabricante debe |
contar con registre sanitario, por lo tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicidn de |
concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha tecmica de i
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 profesionzl. Nota 2: En caso de ser comergializador |
debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilader. Se retira codigo 32996 por conchcrones de
proceso_productivo. ‘

| Se retira del requerimiento normativo fa NTC 1995 dado que esta norma es de caldos y consomeés. Sef
efectiia ajuste a las condiciones microbioldgicas vy fisicoquimicas de! producto de acuerdo a ia Resolucion
4241. En requisitos de rotulado se retira requerimiento: Resolucion de Ministerio Proteccion Social MNo. 333 !
de 2011. Otras caracteristicas de producto se retira: Se deberan cumplir con los requisitos microbiolégicos |
establecidos per la legislacion correspondiente. Se adiciona la palabra minimo a contenido del producte.
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Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato. |
Se incluyen Ios ingredientes y reguisitos organolépticos dentro del item Otras caracteristicas del producte. |
Se retira de Requisitcs normativos la NTC 4423 y permanece 1a Resolucion de Ministerio de Preteccidn Social |
4241 / 1991, por tener parametros diferenciales no comparables, primando la normatividad fegal. i
Se incluye en el item Rotulado la Resolucion del Ministerio de Proteccidn Secial No.333 de 201 1. ‘

Se cambia la vida Gtil de 24 meses a 18 meses por ser el que existe en el mercado. |

i0

Se ajustan los requisitos Fisicoquimicos a dos parametros con el fin de minimizar el costo del producto. |
Se ajusta la vida Util de 18 meses a 12 meses con el fin de permitir la pluralidad de oferentes. i

11

Se actualizo formato de acuerdo con el nuevo modelo de operacion de l2 entidad y se retiran codigos SIC
donde se menciona en el documento debido 2 que ya no son utilizados por la entidad, porque actualmente |
los codigos son generados por el sistema de informacion SAP. t
Se ajustan los requisitos fisicoquimicos basados en la Resolucion 4241 de 1991, |
En condicidnes de transporte se adiciona o FAVORABLE CON REQUERMIENTOS...se debe cumplhr con todos |
los requisitos referenciados en el capitulo VII de'la resolucion 2674 de 2013, {
De Ia vida (til se cambia 2 minima de (10) meses contados a partir de la fecha de recepcion del producto v ‘
<o retira: “al momento de la entrega, el producto no debe tener mds de dos meses de empacade”. i
Se agrega en certificaciones: registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente). |

|
Se retira requisito de CERTIFICACION HACCP o FSSC 22000 para el procesce productivo de condimentos v |
especias, ya que esta certificacion no se adapta a fas empresas productoras vy distribuidoras eruj_e;l pais. |

Se actualiza codigo SAP 200000208 Comino molido corriente a SAP 200001561, o

- s o e |
Se medifica informacion presentacion de! producto conforme manejo logistico del mercado. Se incluye en |
concepto técnice sanitaric “favorable con requerimientos”. Se ajusta requerimientos vida atil, Se adiciona en
certificaciones la posibilidad de entregar permiso o notificacién sanitaria del producto solicitade. (Vigente) de |

acuerdo al tipo de riesgo del producto. ) ¢
Se incluve contenido y presentacion SAP 200000206 comino molido x 125 gramos.

16

Se actualiza a formato PA-FO-75 Version N° 01

Se ajustan los requisitos Microbioldgicos, Se retiran fos requisitos microbiologicos especias ¥ pz'::ydi.sc‘ccrsé
hechos a base de ellas - Resolucién 4241 del931 ;

PARAMETROS N m M ]
NMP Coliformes Fecales 4 40 1
1

1

1

Esporas Clostndiunr Sulfito reductor /g 100 | 1000
Bacillus cereus /g 100 | 1000
Recuento de Mohos y Levaduras 3000 | 5000

[SSR RS VAR (V4]




| Continua Ficha Técnica de Producto .. | COMINO MOLIDO CORRIENTE |
| kil

[ [ Se actuaiizan de conformidad con Ia Resolucion 1407 de 2022, 12,1 Especias Puras enteras o molidas, |
normalaplicable al producto :

N REQUISITO n | e m Mo
4 Mohos y Levaduras 5 | 2 | 3a03ufe/g | Sx102 ufc/g | :
| Eschefichia coli B I < 10 ufc/g 3 _; |
i ! ,&@sciiglus cereus - 5 2 102 ufcfg | 10* ufc/g ‘ §
i Bacteltias anaerobias sulfite reductoras 5 2 102 ufe/g 102 ufefg |
| | Salmonella spp. 5 0 Ausencia/25g - i i

En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 810 de E
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,

: | Enitem empaque y embalaje se incluye para ¢l cadigo SAP 200001559 adicional el embalaje por 25 libras,

' | En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusidn |
Resoludion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2023 y resolucion 254 de 2023. Se incluye el texto: La
; informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en sy
COMPOSsICIGn,

i En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializaderes se debe presentar Concepto |
_sanitarip del sitio de almacenamiento. |
Actualizacion a Versién 03, Formato PA-FO-75
Se agrega material SAP 200002756 item: codigo
En presentacidn de producto se agrega “En ¢aso que se requerirse comprd local por contingencia y/o por
necesidad del servicio hacer uso del siguiente cédigo:

SAP 200002756 comine * 500 ar’.

17 En emppque vy embalaje de agrega SAP 200002756 comino * 500 gr La inclusidn del chdigo es uso exclusivo |
para compras (ocales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe !
para: alender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL, Cambios realizados por DASR, |
28/04/2025.

! A - . _ -
N P .
... |CARGO NOMBRE FECHA
i fesional de Def D Al d
l 5 | Profesional de Defensa anery Alexandra BdonoE !
Elaboré Abasteci;imlentos Clase I Sanchez Rojas 2804-2025 {0\
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez T T —
Abasteq‘im'ientos Clase I Gonzalez
—] - =
Profesional de Defensa b | ‘ :
Revisd | Subdireccion General De Giei Paia eang 28-04-2025

Operacién Logistica Avendafio

Comité | profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega |28-04-2025
de & Innovacidn Institucional

Fichas | ) )
Técnicas | Pirectora Abastecimientos Norma Silvana L04-2095:
Clase I l Montanchez Montenegro 28-04-2025
| o Sandra Patricia Bolafi
- anos ; :
Secret-a;?'n.o General (E) Rodriguez ) 28-04-2025 |
| Jefe Oficina Asesora Juridica 7 f Y
encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes i e AL /m
:Aprobé del despacho de la Direccion |Baquero 40-0% 2025‘2’ . (P |

e AGeneral .




" PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

t . TITULO
~ L

G4 FICHA TECNICA DE Versién No. 03 | Pégina 1 de 4 |
| acenciaLOSIETIEA | PRODUCTO ALIMENTOS f —
| |

Codige: PA-FO-75 i

|
|

[ T 1
Fecha: | 07 E 02 | 2025

|
|

PRODUCTO / NOMBRE

FRIJOL BLANQUILLOC

i

Codigo

Fi
SAP 200002285y SAP 200001601 /
SAP 200002236 / SAP 200002772 ]

Clasificacion

GRANOS

———T

Conjunto de granos procedentes de la variedad de los géneros
Phaseolus spp. Y Vigna, perteneciente a la familia de |851

ZEE%LIIEE:IS: fabdceas, antiguamente conocida como familia de lasi

T —— papiliondceas. El frijol es una especie que presenta una enorme |

i Pro%ucto variabilidad genética, existiendo miles de cultivares que

producen semillas de los mas diversos colores, formas yl

tamafios. El cultivo se destina mayoritariamente a [a obtencion |

de grano seco, tiene una importante utilizacion horticola, ya sea |

. como poroto verde o como poroto granado. |

i g SR R
Ingredientes No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes parametros: 5

REQUISITO % MAX EN MASA _||

MATERIA DURA 0.2 ) E

- GRANOS DANADOS _ 20 I

5 Requisitos | "GpaANOS PARTIDOS T |

ISICOqUIMICOS | |"GRANOS ABIERTOS 0

VARIEDADES DE CONTRASTE 2.0 o

REQUISITOS VARIEDADES NO CONTRASTANTES _ 5.0 _

ESPECIFICOS Tabia 1. Requisitos de calidad del frijol de consumo. NTC 871: 2021_“;;

Requisitos E! producto no debe presentar olores objetables, residuos dei

Microbiolégicos | material toxico, o que esten infestados ¢ infectados.

Requisitos |

Nutricionales

No Aplica

Qtras
caracteristicas
del producto

Frijol de consumo Tipo I Grado 2.

El producto no puede tener mas de un 1% de impurezas, m,
debe contener mas de 15% de humedad (base humeda). i

El frijol para consumo debe ser fresco de cosecha maxima dclil
semestre anterior a la entrega. |

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2674 de 2013, debe cumplir con lo establecido en Ia |
NTC 871 Frijol re aprobada 2021. !

¥

EMPAQUE / -
EMBALAJE Y Zf;ssntgé.ct}g
ROTULADO el Proauc

SAP 200002285 Bolsa *500g embalada en paca de *12.5 Kg 5
SAP 200001601 Bolsa *1000g embalada en paca de 15 o *25
Kg

SAP 200002236 Bulto x 25 Kilogramos.

SAP 200002772 Friiol Bianguillo * 1000 GR. Este material es de

¥
i
i

uso exclusivo _para compras locales en territorio con)



P e - ===

Continua Ficha Técnica de Producto .. FRIJOL BLANQUILLO |

""" ]
’ funcionalidad exclusiva, T

SAP 200002285 - SAP 200001601 - SAP 200002772 E|
producto puede ser empacado en alguna de las dos opciones:
Primera opcién: Bolsa de polietileno de baja densidad de grado |

alimentario con calibre entre 2.5 y 3.0, ’
Empaquie y/o 'S:egun;_ia opcion: Bolsa en Material bilaminada en polietileno |
Embalais de grado alimentario con calibre entre 2,0y 2,5, |
2 Los calibres de los empagues son requisitos para cada opcién ¥i
los empaques deben ser de primer uso.

SAP 200002236 bulto por 25 kg. El saco a granel debe ser de

| . poliolefina por 25 kg y cumplir con la NTC 1792, e o

! Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la

e | e Resolucién del Ministerio de Proteccién Social 005109/2005.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida util de doce (12) meses contados
REQUERIMIENTOS DE LA |a partir de la fecha de empaque. Al momento de la entrega no

ENTIDAD debe tener mds de dos (2) meses desde su fecha empaque.

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo

1 _ cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por
C%milﬁéggg?enﬁ el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los
' requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 |

de 2013.

¥ Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: |
Favorable o favorable con requerimientos, expedido por la |

CERTIFICACIONES autoridad sanitaria competente. |
Proveedor / Maquilador/ v Certificado del material de empaque y calibre utilizado, en el
Comercializador cual se pueda evidenciar el cumplimiento en cuanto a!

’. materiales y calibre y/o espesor de acuerdo con lo requeridoE
| en este documento y a la normatividad vigente. |

|
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025 |

‘CONTROL DE CAMBIOS ]

'VERSION DEéCRIpcrém DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
SN o & = =

1 | Version Inicial, i
PN, SNy B O - i ——
2 Se actualizan requisitos microbiolégicos y se solicita Manual de Buenas Practicas de Manufactura ¥
‘ trazabilidad de productos, Registro Sanitario, Permiso Sanitario & Notificacian Sanitaria (Cuando Aplique).
5S¢ adiciopa cddigos 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-ficha técnica. Se aclara condicion de
concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de
negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 307571997 Debe
3 ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser .comercializador
i debe allegar fos certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el tiempo de concepto-sanitario para
I i ransporte de alimentos expedido por el ente territorial de-salud. ‘Se retira requisito de NTC 271, Cereales, |
i ! leguminosas secas y sus productos moalidos Muestren de lotes estdticos, Se especifica-que es calidad grado |
i | 2. Se retjra requisito de infestacién dado que la norma referencia la ausencia de infestaciones: £| producto |
f i | debe cumplir los siguientes pardmetros, que se deben reportar en el andlisis de laboratorio:

b —




| Continua Ficha Técnica de Producto ... _ FRIJOL BLANQUILLO |

1 VALORES X GR. T
> REQUISITO .
l s MIN | MaX

| Granos secos At :

| MoHOS 1w i

Se incluye la presentacion del Frijol Blanguilio por 1 Libra (500 gr), con cedigo SIC 16594 y SAP 200000262, |
Se cambia el codigo SIC de fa presentacion de 1 Kilo, de 36752 a 29330 i
Se retira de 10s requisitos normativos 1a NTC 1232 Método de andlisis de aflatoxinas, esta norma “establece |
| un método de andlisis de aflatoxinas de ocurrencia natural en granos, cereales v alimentos balanceados de!

consumo animal”.
Se hace inclusion del Grado 2 en el tem “Otras caracteristicas del producto” y se cambian los porcenta)es’:
maximos en masa, de los requisitos fisicoquimicos, de acuerdo a fa NTC 871 asi: i

4 ! {
| 1 pUn——" A REQUISITO TMAX A |
i . MATERADAERA a0 MATERIA DURA 02 {
g l e DARID0T 10 GRANOS DANADOS 2.0 !
' GRENOS PARTIL 0% GRANDS PARTIDOS 10 |
| \ ABERTCS o GRANOS ABIERTOS 10 i
H VERIEDAD DE CONTRASTE 14 VARIEDADES DE CONTRASTE 28 |
i i VERIEDADES NG CONTRASTANTES 20 VARIEDADES NO CONTRASTANTES 50 |
| } PSS
{ | Se ajusta todo &l Contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. !
; 1 La clasificacion del producto se cambia de leguminosa a Granos, segtin clasificacion dada en sistema SAP. |
| Se retira codigo SIC donde se mencicna, ya que 1 Entidad utiliza solo cadigos SAP en productos. |
| 5 | Se retira de ficha técnica CODIGO SAP 200000264, ya que no se utiliza en negociacion Bolsa. |
' En requisitos normativos se da claridad de que la NTC 871 es la segunda actualizacion. i
| | Se corrige en presentacién del producto cédigo SAP 200000262, se cambia de "Bolsa reempacado por Soeg;-'
‘;, | x 25 Kilos” 3 “SAP 200000262 PACA *12.5 KG REEMPACADA *500 GR”. .
‘ Se adiciona codigo SAP 200000264 Bulto x S0 Kg a granel de Frijol Blanquillo, se agrega requerimientos de !

6 éste codigo en Contenido, presentacion y empaque. :

’ Se adiciona codigo SAP 200002184 Bulto x 25 Kg a granel de Frijo! Blanguillo, se agregda requerimientos de |
. _ éste codigo en Contenido, presentacion y empague. . i

I'Se ratira el codigo SAP 200000264 FRIJOL BLANQUILLO BULTO- “50 KG, debido a que la Resolucidn 2400 de!

4 ! 1979 del Ministerio del trabajo y seguridad social recomienda no sobrepasar cargar superiores a 25 kg. I
- ____|se incluye el cumplimiento de 1a resolucidn 2674 de 2013, o .
; 8 \Se modifican codigos SAP 200000276 Frijol gtanquitio* 1 Ib por SAP 200002289, SAP 200001068 Erjol |
' Blanquillo * kg por SAP 200001826 y SAP 500002188 Frijol Blanguillo = 25 kg por SAP 200002240, !
i | Se ajusta contro! de cambios, adicionando item §& {actualizacion 13/02/20), ya que por error de digitacion nﬁ!
| se tuvo en cuenta en la actualizacién de ficha el dia 14/10/2020 i
{ ] Se completa la informacidon de transporte vy almacenamiento, s€ modifica informacion contemdo ¥ i
| presentacion del producto, conforme manejo logistico del mercado. Se ajusta reguerimientos vida atil, Se|
. incluyé en concepto técnico sanitario “favorable con requerimientos”. — |
1 Se actualiza formato PA-FO-75 / V01, se incluyen requisitos nutricionales de acuerdo con 1o referenciado en |
| la Tabla de Composicion Nutricional 1ICBF 2018, se retira el item “Contenido” unificando 1a informacion en el
! item “Presentacion”.
i i0 | Se incluye dentre de las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador “Certificade de calidad |
| del empaque utilizado, en ef cual se pueda evidenciar el cumplirmients en cusnlo 2 calibre y/o espesor de |
‘l acuerde con fo requerido en este documento y @ /3 normatividad vigente”, teniendo en cuenta tas novedades |
S _presentadas en los regionales referentes al empague del producto. Cambios realizados por JPMR Julf21. |
| Se ajusta el calibre del empaque de 3.0 a un rango entre 2.5 y 3.0, de acuerdo con los requerimientos del ‘-
§ 11 mercado. En las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador s& modifica el requerimiento rlei
I Certificado de calidad del empaque utilizado por Certificado de calibre del empaque utilizado, en razon ati
| | tipo de documento que se debe aportar. Cambios realizados por JPMR Feb/22. )
‘ I'Se actualiza formato PA-FO-75 / V02 i
i En item de requisitos nutricionales se reura el texto “Tomar como referencia los parametros establecidos en l
: la Table de composicidon Nutricional 1CBF 2018" y se deja No Aplica |

En empaque y embalaje se ajusta el texto para los materiales SAP 200002285 - SAP 200001601 asi: Eli
| preducto puede ser empacado en alguna de las dos opciones: Primera opcién: Bolsa de pelietileno de baja |

12 densidad de grado zlimentario con calibre entre 2.5y 3.0. 6, Segunda opcion: Bolsa en Material bilaminado |

1 en polietileno de grado alimentario con calibre entre 2,0 vy 2,5. Los calibres de los empaques son requisilos |

| para cada opcion y los empagues deben ser de primer uso. En ftem de Certificaciones Proveeder /|

| Maquilador/ Comercializador se cambia el concepto sanitario debe ser emitido por el INVIMA a ser emito por :

[ta autoridad sanitaria competente. Se incluye en el Certificado el material de empague utitizado vy el calibre g

- solicitado para ese material. Cambios realizados por MCRG ago/2024. t
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 i

En requisitos normalivos se cambia la fecha de actualizacion de fa NTC 871 pasando de segunda

13 actualizacion @ la re aprobada 2021. i

IEn 9re_sentacic’m del producto. y Empaque y/o Embalaje se incluye el material SAP 200002772 Fri]rof€
Blanquillo * 1000 GR, este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad |




L Continua Ficha Técnica de Producte - | FRIJOL BLANQUILLO |

| Jexdlusiva, solicitados 'por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. |
| , Cambios realizados por MCRG Abr 2025, '
I o | — A
[ | _CARGO NOMBRE FECHA FIRMA \ j
R | : - WA
2 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez d \ )
| o : ; N
Elabord Abpstecnmientcxs Clase I Gonzalez 8 ABR 2005 %Q\\&a\) i
Profesional de Defensa Danery Alexandra ) ﬁ |
Ab%astecimientos Clase 1 Sanchez Rojas ¢ 8 ABR 2025
Profesional de Defensa 5 _ .
Revisé Subdireccién General De G'Se"fvzigi:ﬁfama ] 8 ABR 200
Operacion Logistica )
Comité Profesional de Defensa .
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién e Yamile Betancourt Vega [ § ABR 2025
de | Tnnovacion Institucional i
Fichas

Técnicas| Directora Abastecimientos Norma Silvana !
Clase I Montanchez Montenegro l8 ABR 2@25@m@£@9§#
N A it il )

Sandra Patricia Bolafios 4 ; =
Rodriguez £ 8 ABR 2025

: . "'7i§f;é"'€“2_}[ffcina Asesora Juridica Pl
Aprohd 'e-ncargalda de las funciones del Martha Eugenia Cortes ] 8 ABR EQZ% ;

Secretario General (E)

despacho de la Direccién Baguero
j | General




"PROCESO

L ' PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO —— |
i TITULO Cédigo: PA-FO-75 F %ﬁé’g’ |
| , e | B |
; Y .' FICHA TECNICA DE Version No, 01 | Pégina1de 4 | T |
RSENCIA LOTIETICA % PRODUCTO ALIMENTOS ""’”'"“"‘"""""“‘“‘T‘ ) r’"“‘” '} e 1
T Fecha: | 07 | 02 | 2025 l womn |

PRODUCTO / NOMBRE

GALLETA DULCE CON CREMA

Z

i i’
SAP 200000283 / SAP 200000284 SAP 200001183 / i

| Caniign SAP 200001790 / SAP 200002523 / SAP 200002775 |
REQUISITOS Clasificacion CONFITERIA ]
GENERALES Producto obtenido mediante el horneo apropiado de las figuras
Descripcién | formadas del amasado de derivados del trige u otras farinaceas .
del Producto | con otros ingredientes aptos para el consumo humano y su
posterior cremado para la formacion de un sandwich. ]
Harina fortificada de trigo, {niacina, hierro, tiamina, riboflavina, |
dcido folico) aztcar, grasa vegetal de paima, almidon de vuca, |
Ingredientes agua, azucar invertido, cocog, emulsificante, (lecitina de soya),
| sal, leudantes, (bicarbonato de sodio, fosfato de calcio),!
saborizantes artificiales, sabores surtidos vainilla, chocolate, |
fresa, coco y limdn. ]
! E! producto debe cumplir los siguientes parametros: |
PARAMETROS MINIMO | MAXIMO f
Reguisitos Proteina (%) en base seca 2.0 L
Fisicoquimicos pH en solucidn acuosa al 10% 4.0 95 1 |
Humedad (%) = 140 | |
Reguisitos fisicoquimicos para galletas con relleno - NTC 1241-Tabla 1

El producto debe cumplir los siguientes parametros: ‘
T T— REQUISITO n | ¢ m M
E_Si:‘zECI.FICOS » Mohos y levaduras 5 | 2 102 ufc/g 102:1‘;/9_2
e o Escherichia coli 5 0 | <1i0uf/g | == | ‘

Microbleiogicas Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g | --- '

Requisitos Microbioldgices. 7,9 pasabocas de consumo directo. s
Resolucion 1407 de. 2022 ;

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El productc debe cumplir los siguientes parametros aéi
contenido maximo de metales pesados: : i
PARAMETROS MINIMO | MAXIMO |

Plomo, en Pb (mg/Kg) 0.2
Contenico maximo de metales:- NTC 1241-Tabla 4

Las galletas deben venir con sabores surtidos. |

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1241 productos de molineria. Galletas, Resolucion 2674 de |
2013. Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005,
Resolucién 810 de 2021, Resoluciéon 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023. Y las demds que las sustituyan, modifiquen o]




S

| Continua Ficha Técnica de Producto ..

|

[t e

i I
|

]

|-adicionen.

Presentacion
del Producto

SAP 200000283 Unidad de 4 galletas x 25 gramos minimo /1
SAP 200000284 Paquete x 12 unidades x 300 gramos minimo
SAP 200001183 Unidad de 4 galletas x 33 gramos minimo
SAP 200001790 Paquete

SAP 200002523 Galleta paq *6 und

SAP 200002775 Galleta Dulce Rellena Paguete * 403 GR. Este

material es de uso exclusivo para compras locales en territorio
con funcionalidad exclusiva.

En paquete por 12 o 24 Unidades:

EMPAQUE /
EMBALAJE Y ||
ROTULADO ||

|
|
e
I
|
|
|

Empaque y/o

i Embalaje
|

_icompetente.

Las galletas se deben estar empacadas en doble empaque: El
primario en PEL BOPP & BOPP Bioseal TSI 20 micras v
secundario en PEL BOPP & BOPP Bioseal TSI 30 micras, los
materiales deben asegurar su higiene y buena conservacion;
que sean atdxicos y que estén permitidos por la autoridad

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Resolucion Ministerio Proteccién Social 5109 de 2005 vy
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion |
254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen, '

|
La informacién suministrada en el empaque debe tambiénf
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion,

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de 10 meses |
contados a partir de la fecha de entrega. Al momentc de la
entrega, el producto no debe tener mas de un (1) mes de
empacado. ]

|

R S e

=

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producte debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV).
Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con'
todos los requisitos referenciados en @l capitulo VII de la
Resolucion 2674 de 2013,

|
CERTIFICACIONES

Proveedor / Maquilador/
.Comercialiizador

* Registro, permiso o notificacién Sanitaria del
{vigente) ;
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por lai
entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a |
un afioc y con concepto Favorable o Favarable con[
requerimientos). 5 |
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
debe presentar Concepto sanitario ~ del sitio de |
almacenamiento expedida por la -entidad competente, |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con

producto |

fecha de expedicién no superior a tres afos. _ H

ABRIL 2025

FECHA ACTUALIZACION:
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PTTEE S

GALLETA DULCE CON CREMA |

} CONTROL DE CAMBIOS

EVERSI(’)N DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
1 Versién Inicial 5
Se actuatiza el formate PA-FO-75 V-01, Se retira codigo 200001184 toda vez que la descripcion del producto o;
| 2 nombre en el sistema SAP (Cereal Lonchera 12 pg * 39C gr) no corresponde al indicado en este documento. |
i Se adiciona codigo SAP 200001790 de acuerdo a listado entregado por SGOL. Cambios realizados por JPMR |
| Agoste/2021. o
Se incluye codigo SAP 200002523 Galleta pag *6 und, por solicitud de la Regional Nororiente, previa validacion |
| 3 | de lza SGOL.
Se incluye en los ingredientes: saborizantes artificiales, sabores surtidos vainilla, chocolate, fresa, coco yi
_ limén, teniendo en cuenta presentaciones existentes en el mercado. o
I Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 |
i Se ajustan los requisitos Microbioldgicos, Se retiran los Requisitos microbiclégicos para galletas con relleng -
NTC 1241-Tabla 3 y Se actualizan de conformidad con [a Resolucion 1407 de 2022, 7,9 pasabocas de consumo |
directo, norma aplicable al producto. “f
. | Antes Despues i
i  :
T M - SN K TR N REQUISITO | n | ¢ m M
B L Mohos y & 107 ||
saa s s 3 i 2 yfc 1
1 | levaduras * : 102 ufe/g ufc/a | 5!
i ‘ . |
i i Escherichiacoli | 5 | 0 | < 10 ufc/g =Ls | |
| ; i — Salmonellaspp | 5 | O Ausencia/25g - j!
! 4 En requisitos normatives se incluyen Resolucién 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de |
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002775 Galleta Dulce Rellena Paguete * 403 GR,
este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, sohcitados por
la regionat caribe para atender prayecto en San Andrés y avalado por SGOL.
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluye el texto: lLa
informacidn suministrada en el empaque debe también declarer la existenciz ¢ no de aiérgenos en su
‘composicion.
En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitaric del sitio de aimacenamiento expedida por la entidad competente, concepto
| Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos”. Cambios |
L reafizados por MCRG Abr 2025. i . . J
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA , |
. N w\\‘,.
< Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | \
Elaboré b i 7 Y
Abastecimientos Clase I Gonzalez 2 8 ABR 28-5 Ql
—eor ]
. 3 <4 . Y |
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 7 8 ARR 20%5 - e (/‘
Abastecimientos Clase I Rojas \\ Y\
Profesional de Defensa . 3 t
. . it lia Paola Garcia & i
Reviss Subdireccion General De GRERIA Tasy Tk 2 8 ABR A '
2 Goa Avendano ;
Qperacion Logistica
Comité Profesional de Defensa |
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega | 7 8§ ABR 2010
de e Innovacidn Institucional » 1
Fichas . . _ i
Técnicas Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez 92 § ABR 7075 i
Clase I Montenegro b \L.E
- | ' |
1 i P H
! o 2
i ; Sandra Patricia Bolafios ;
Secretario General (E . |
(E) Rodriguez ! 18 ABR 3@?5 :
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TITULO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
1

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS

Cédigo: PA-FO-75

T

Versién No. 03 1 Pagma 1 de 4

Fecha: | 07 02 2025

 ——— M;LAAA,;-g

s A SN PP |

PRODUCTO / NOMBRE

GALLETA SALADA

Codigo

7
SAP 200000291 ¢ SAP 200002364 / SAP 200002212 /
SAP 200002774

Clasificacion

Confiteria |

REQUISITOS
GENERALES

Descripcion
del Producto

Producto obtenido mediante el horneo apropiado de las figuras|
formadas del amasado de derivados del trigo u otras farindceas, |
con otros ingredientes aptos para el consumo humano. Galletasi
saladas, es la galleta que tiene un sabor predominante salado. |
Las galletas se deben elaborar en condiciones s‘anitarias%
apropiadas, a partir de materias primas sanas, limpias, exentas'
de impurezas y con los procedimientos que garanticen las
buenas practicas de manufactura.

S e sl

Ingredientes

Harina de Trigo Fortificada, Grasa Vegetal, Azlcar|

invertido, Agua, Leudantes, Levadura.

Sal,

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
PARAMETROS MINIMO | MAXIMO i
Proteina {%) en base seca 3.0 -—- i
pH en solucidn acuosa al 10% 5.6 9.5 i
Humedad {%) 10.0
Requisitos fisicoquimicos para galletas sin rellenc - NTC 1241-Tabla 1

REQUISITOS |
ESPECIFICCS

Reguisitos

Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros: §

REQUISITO
Mohos v levaduras

m
102 ufc/g
< 10 ufc/g ==

Ausencia/25g

mlwv|s
oo

Escherichia coli
Salmonelia spp

0

Requisitos Microbiologicos. 7,9 pasabocas de consumo directs. Resolucion
1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe cumplir los siguientes parametros de!
contenido maximo de metales pesados:

PARAMETROS MINIMO | MAXIMO |
Piomo en Pb (mg/Kg) 0.2 |

Contenido maximo de metaies:- NTC 1241-Tabla 4

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe cumplir con lo establecido en la NTC - 1241, Resolucién
2674 de 2013. Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 5109 de
2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 vy
resolucién 254 de 2023. Y las demds que las sustituyan,
modifiquen o adicionen.




Ficha Técnica de Producto ...

GALLETA SAt.AOA i

Presentacion
del Producto

SAP 200000291 El producto debe tener un peso neto minimo de
200 gramos -

SAP 200002364 El producto debe tener un peso neto minimo de
188 gramos

SAP 200002212 El producto debe tener un peso neto minimo de
300 gramos X 3 tacos.

SAP 200002774 Galleta Salada * 200 GR. Este material es de
uso _exclusivo para compras locales en territorio con
funcionalidad exclusiva, /
SAP 200000291 / SAP 200002364 Unidad de paquete por dos
tacos con peso neto minimo de 188 gramos o minimo 200
gramos - Caja por 24 o0 30 unidades.

SAP 200002212 Unidad de paguete por tres tacos con peso neto
minimo de 300 gramos~- Caja por 24 o 30 unidades. ;
SAP 200002774 Galleta Salada * 200 GR. ’g

Las galletas se deben envolver en BOPP y reempacar en BOPP |
metalizado, el empaque debe asegurar su higiene y buena:
conservacion; los materiales utilizados en el empaque deben ser
atoxicos y deben estar permitidos por la autoridad competente.

EMPAQUE / |

EMBALAJE Y | Empaque y/fo

ROTULADO Embalaje
Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la.
Resolucién Ministerio Proteccion Social 5109 de 2005 vy
Resolucion 810 de 2021, Reselucion 2492 de 2022 v Resolucion
254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiguen o
adicionen.

La informacién suministrada en el empaque debe también
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion..

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

|

El producto requiere una vida Gtil minima de ocho (08) meses |
contadas a partir de la fecha de fabricacion, Al momento de la
entrega el producto no debe tener mas de dos (2) meses de
fabricado. , i

|
‘CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en furgén 9/0 vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario Faverable, expedido por
el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los

TRANSPORTE requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674*
) ‘ de 2013, o !
I | , R
| - Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto
| (vigente)
! - Concepto sanitario de planta procesadora :expedida por la
‘ entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a un
pmsgg;if:[ﬁﬁ??,g:gm/ afio y con concepto Favorable ¢ Faverable con requerimientos).
' Comefhiéliz%dor - Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
! presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
. expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
; Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no
e superior a tres afos. i
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025
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CONTROL DE CAMBIOS [

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |

Version Inicial.

[ Ajuste al formato version 2 GP 1000:2004. J

| Se actualiza el Formato. Se cambia requisito " El producto se recibe en bodegas con maximo un (1) mes

después de la fecha de fabricacidn” a dos meses. Se ajustan requisitos fisicoquimicos, dejando solos unos \
valores ya que se exigian dos calores diferentes. Se incluye requisito de conceplo sanitario FAVORABLE y
registro sanitario INVIMA. i

Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiologicos acorde a la NTC 1241 PRODUCTOS DE MOLIENDAi
GALLETAS. Se actualiza la certificacion a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye Registro Sanitario, |
Permiso Sanitario o Notificacion Sanitariz (Cuando Aplique) y Manual de Buenas Practicas, para asi|
garantizar !a calidad en los procesos productos. Sin embargo, se incluye con el condicional (O) para gencrar:
calidad de preducto y pluralidad de oferentes. Se actualiza con es. Min Protpeccion Social 333 de 2011 para |
rotulado de producto. i

En ficha técnica de negociacion se dejz el requerimiento de que fabricante debe contar con registro
sanitario, por 1o tanto, se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicién de concepto sanitario
Y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota |
1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1897 Debe ser Certificado por i
la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los |
certificados de su proveedor yfo maquilador. Se aclara al tiempo de concepto sanitario para transporte de:
alimentos expedido por el ente territorial de salud. Se retira requisito: El rotulo del producto debe influir el !
nombre y Iz categoria a la cual pertenece de acuerde con la formulacion empleada. Se ajusta fecha de!
vencimiente de producto de 12 & 6 meses minimo. Se adelantd ajuste a los andlisis microbiolégicos dados |
en fa NTC 1241. Se ajusta peso total no por minino en un taco 300 g. :

Se retiraron los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque |

iactua’lrne-nte los codigos son generados per el sistema de informacién SAP. Se cambia la presentacion delg
| Producto en Peso Neto minimo de 300 gr a 200 gr, como resultado de los datos obtenidos tras sl estudic de |
mercado rezlizado para las compras del I trimestre 2018, donde se observd que las unidades de negocio;

réquirieren otras presentaciones det producto, gue se encuentran en el mercado.

SR

Se actualiza formato de acuerdo con el nuevo modelo de operacién de la entidad.
Se actualiza Ia Clasificacién del Producto se medifica de "Producto de molienda” a “Confiteria” como aparece |
en SAP, i
En Requisitos Fisicoquimicos y Microbiolégicos se coloca Descripcién donde se toman la informacion de las |
tablas. !
En Presentacion de! Producto se adiciona requisito “Caja x 24 unidades”. |
Se retira de [a vida Gtil del producto: “Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de dos (2) |
meses de empacado.” Y se ajusta asi: “E/ producto se requiere con una vida Gtil minima de 6 meses |

| contados a partir de (3 fecha de recepcion.” ’ i

Se ajustan las certificaciones del proveedor asi: Registro, permiso o notificacion Sanilaria del producte
(vigente) . -
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente:

(Cen fecha de expedicion na
Superior @ ¥n anc y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

Se completa la informacidn. de transporte y almacenamiento, se modifica informacion contenido vi
presentacién del preducto, conforme manejo logistico del mercado. En informacion dal empaque se modifica |
reguerimientos, Se ajusta requerimientos de vida Gtil. i

Actualizacion Informacién a Formate PA-FO-75 Version 01 y se Incluye Cédigo SAP para presentacién |
minimo 188 gr. Se incluye presentacion “"peso neto del producto a minimo 188 gramos”, teniendo en cuenta |
las presentaciones existentes en el mercado ajustando asi el contenido y presentacidén del produclo.i
Cambies realizados por JPMR Abr - 2021 |

10

Se Incluye Codigo SAP 200002212, galleta salada min 300 g x 3 tacos, por lo cual se ajustan |
requerimientos en presentacién y empaque. En certificaciones se incluye: “Para el caso de los |
comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”. Cambios realizados |
porMRCOI€-202 |

11

Se ajustan los requisitos Microbiclogicos, Se retiran los Requisitos microbiologicos para gailetas sin relleno |
NTC 1241-Tabla 2 ;

Regquizto
Aecuerts bsttoraz serobis: mesofilis. UFGp
Recoermto (offormes en placs. URC/s
Recuerte Stwphyococys ourtws cooguloss posana, UFrl/z
Recyerto mobory levsdurys, UFC/D
Recuerme Lzchenchiz colr, UFC/
Recuemo Basilus cereus. UFC/s

[ PR TP A £
)
h
[T T 1Y

Se actualizan de conformidad con 2 Resoluc:ion 1407 de 2022, 7 ,©
aplicable al producto

0

passbocas de consume directo, norma |
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... ' GALLETA SALADA |

| REQUISITO n | ¢ m M N
Mohos v levaduras 5 2 102 ufe/g 103 ufcig |
——— H

Escherichia coli 5 0 < 10 ufc/g |
Salmanella spp 5 0 Ausencia/25g i

En requisitos noermativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion B10 de

2021, Resu!ucaon 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023,

En llefn de rotulado se retira la Res. Min Proteccidn Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion

Resomrion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy resolucién 254 de 2023. Se incluye el texto: La

Anformacidn suministrada en el empaque debe también declarar la- existencia o no de alérgenos en su

compasicion.

En fteim de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto

sanitario del sitio de almacenamiento.

En requisitos normativos se adiciona el texto: Y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicianen.

12 En vida Gtil se incluyer El producto requiere una vida kil minima.. Cambios realizados el 27/02/2024 por |
MERGl

Se actualiza Formalo CODIGO: PA-FO-75 Version 03

En reqmsutos fasmoqumncos se retira el compenente de plomo y se traslada al item, de otras caracteristicas

del producto por ser parametro de contenido maximo de metales pesados:

13 En présentacion del producto y Empaque y/o Embalaje se incluye el material SAP 200002787 Chocolating *

120 GR, este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva,

solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. Cambios

i | realizados por MCRG-Abr 2025,

e CARGO NOMBRE FECHA meg\
i Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez. |;
Rhithiosy Abastec;mientos Clase | Gonzalez 7 8 ABR 2025
Pfofesional de Defensa Danery Alexandra 78 ABR 2005
Abastecxm:entos Clase 1 Sanchez Rojas L
Profes:onai de Defensa s Lk " ;
Revisa Subdireccion General De Gise IE:VF; zgiaaﬁGoarc:a 2 8 ABR 2025
- Operacion Logistica '
Comité Profesional de Defensa _
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega |7 § ABR 2025
de e Ihnovacion Institucional '
Fichas B o ; sl
Técnicas| Directora Abastecimientos Norma Silvana 18 ABR 2005 ' i
Clase 1 Montanchez Montenegro 3
e i i Sandra Patricia Bolafios 9
Secretario General (E) Rodriguez 4 8 ABR 202@“,&%(>
) _Jefei Oficina Asesora Juridica ‘
| > " ot . = ’ 3 -
Aprobd encargada de las funciones Martha Euggnsa Cortes 7 § ABR 2075 fm
del despacho de la Direccion Baquero ]
General 5
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| TITULO

% CODIGO: PA-FO-75

‘___\ /,.// . ] - 1‘ o
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO q VERSION No. 02 { Pagina 1 de 4
| “ﬁﬂﬁ?ﬁ‘:tﬁﬁ:ﬁ‘éi"“ﬂ ALIMENTOS [ i i o
e | 1 FECHA: \ 23 | o0a | 2024
i 4
PRODUCTO ! NOMBRE GALLETAS DE LECHE
. 7 1

: Cddigo SAP 200002415 1 !
| REQUISITOS | Clasificacion Confiteria |
z GENERALES Descripcion del Producto obtenido mediante el horneo apropiado de las figuras formadas }
‘ G del amasade de derivados del trigo u otras farinaceas, con otros |
] Producte | : .
; ingredientes aptos para el consumo humano. ]
I Harna Forlificada, Azucar, Grasa Vegetal, Agua, Azicar Invertido, Sal.q‘t
1 Inaredicntes Leudantes Bicarbonato de Sodio, Pirofosfate Acido de Scdiwo,
i g Bicarbonato de Amonio, emulsificante Lecitina (de Soya), Leche en Poivoi
- Entera, Saborizantes Arificiales. |

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben |
| reportar en el analisis de laboratorio: :
| [ Componente | Minimo | Maximo 1
| Requisitos Humedad (%) 50 |
| Fisicoguimicos Grasa (%) 20 i
| Proteina (%) 2.0 ! ;
1 | Cenizas (%) 3.0 g
l | pH | 45 9.5 B L __;

El producto debe cumplir ios siguientes parametros, que se deben |
| REQUISITCS : 7 Sl ;
. ESPECIFICOS reportar en el andlisis de laboratorio: 1
REQUISITO ' n | ¢ m | M | |
% Reguisitos Mohos | 5 | 2 107 ufclg | 2x10° ufelg |
Microbiolagicos || Escherichia coli | 5 {0 < 10 ufclg e 4
% Salmonella spp | 5 0 | Ausencia/25g - [ i\
‘i Requisitos Microbiologicos. 82 productos panaderia dulce, galletas y l
bizcochos. Resolucion 1407 de 2022 ’
| Requisitos . T
g | Nutricionales | No Aplica |
Otras Las galletas no deben exceder los niveles maximos de metales pesados, E
| . i asi: : |
i Cﬁﬁggﬁggs Metal Contenido | !
- | Plomo. como Pb mafkg 0.2 |
:\”‘ NTC 1241, Resolucien 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, |

Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 Resolucion 2492 de |
| REQUISITOS NORMATIVO Ly ¥ |
| WA & 2022 vy resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan,
'; modifiquen ¢ adicionen. |
[ EMPAQUE/ | Paquete por 18 unidades o por 21 unidades. |
: EMBALAJEY Pres:rr;tgjgg e Cada unidad debe tener un peso netc minimo de 10 gramos conteniendo
|__ROTULADO ucto: 14 galletas. ' |
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GALLETAS DE LECHE |

Empagque yfo
Embalaje

Las galletas se deben estar empacadas en doble emoaque: El primario |
en PEL. BOPP 6 BOPP Bioseal TSI 20 micras y secundario en PEL |
BOPP & BOPP Bioseal TSI 30 micras, los materiales deben asegurar su |
higiene y buena conservacion: que sean atoxicos y que estén permitidos |
por la autoridad competente. ‘

Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min
Proteccion Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492
de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, |
modifiquen o adicionen.
La informacion suministrada en el empague debe también declarar la |
existencia o no de alérgenos en su Composicion. |

"VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥

| .
| REQUERIMIENTOS DE LA
[ ____ENTIDAD
|
'rm....w Wlapaaaest __?__.,, ..... S
i
| CONDICIONES DE TRANSPORTE:

FL

i
|

El producto requiere una vida util de 6 meses contados a partir de la |
fecha de entrega. Al momento de la entrega, el producto no debe tener
mas de dos (2) meses de empacado,

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con§
concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial def
Salud. El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del |
producto. Se debe cumplir con todos Jos requisitos referenciados en el |

capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,

CERTIFICACIONES Proveedor /|
Magquilador/ Comergializador

|
NP i
|

- Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Nétificacion Sanitaria del |
producto (vigente) ;

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: !
Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el INVIMA.

- Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con

..requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios, |

i Y I e
FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2024
—_— . - - |
{ |
J CONTROL DE CAMBIOS ;
R — , e - ———————— e i
“ i | . : 2 v . :
J VERSION : DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
—— e e et S L !
i i oL L : ; : = ‘
1 - Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad i
| SO I S S : : — i . i
; Se aclualiza a version PA-FQ-76 V2 !
| | e actualizanilos requisitos microbielogicos retirando los Parametros microbiologicos INVIMA para Galietas !
! H | Requisitos valores |
i | Recuenta de acrobios mesofilos, UFCrg 10.000
Recuento de|coliformes totales N.M.P. 1
: - Estafilococeds-coagulasa positiva /g <100 )
; | Recuento deimohos y levaduras, UFC/lg 100: i
: Recuento‘de!E Colilg Negativa
Se incluyen los Requisilos Microbislagicos. 8.2 productos panaderia dulce. galletas.y bizcochos. Resolucion 1407 de 2022 i
-2 || Reausto [nlc| m M !
Mohos | 512 107uig 2x10° ufclg ‘
: Escherichia coii l 5,01 <10ufclg j
| { Saimonella sep | 50 | Ausencial25g

| En presentacién del producio se |
i En rotulado selretira’ 1a Res. Min

En requisitos normativos se incluyen Reselucion 1407 de 2022, Resolucian 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021
Resolucion 2492 de 2022 ¥ resolucion 254 de 2023y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. i

ncluye paquete. por 21 unidades |
Proteccion Social 333 de 2011 y-se incluyen por entrar en-vigericia la Resolucion 810 de

: 2021, Resolucion 2492 de 2022'y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen Se ncliye |

il texto ta informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de_alérgenos en sy |
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GALLETAS DE LECHE |

corriEos:c:o‘n.

En item de certificaciones se incluye el texto "Adicionalmente. para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitaric del sitio- de almacenamiente expedida por Ja entidad competénte. concepto Favorable o Favorable con

reguerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres.afios”

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez TR “\
Hebee Abastecimientos Clase | Gonzalez i MAY 2024 \%"\& h/luw
P .,
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez v g ., L
Abastecimientos Clase | Rojas I HAY 2024
Profesicnal de Defensa . J ~
Revisé Subdireccién General De G%SBHABV:ES[_]SE"CE ¢ 1) 2,-1.2& Wtk '
5 Operacion Logistica o U
. Comité Profesional de Defensa : e
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | | 202N EMnesto Ponguta 17 M .
de = A Castro ' (el |
! e Innovacion Institucional b | o
Fichas — T P,
Técnicas irectora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez — \\Q)xe.
Clase | Montenegro Fodad ad?ﬁqw
N Sandra Patricia Bolafios B g < ]
Secretario General (E) Rodriguez | 7 HAv 2024 - )
3 Jefe Oficina Asesora Juridica )
% - | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes e P //’/J é ng
APkt despache de la Direccion Baquero 17 HAY 2@‘%/
i General
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

Codigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina1de 2
T ALIMENTOS
e sinuienm o Fecha: | 26 03 2021 oy
PRODBDUCTO / NOMBRE GALLETA TIPO SODA
Cadigo 200001791
Clasificacion CONFITERIA
REQUISITOS Praducto obtenido mediante el horneo apropiado de las figuras formadas
GENERALES del amasado de derivados del trigc u ofras farinaceas, con otros

Descripcion del
Producto

ingredientes aptos para el consumo humano. Galletas saladas, es la
galleta gue tiene un sabor predominante salado. Las galletas se deben
elaborar en condiciones sanitarias apropiadas, a partir de materias
primas sanas, limpias, exentas de impurezas y con los procedimientos
gue garanticen las buenas practicas de manufactura.

Ingredientes

Harina de Trigo Fortificada, Grasa Vegetal, Sal, Azucar invertide, Agua,
Leudantes, Levadura.

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el anélisis de laboratorio:

Componentes Valores
Min Max
Proteina {%) en base seca 3,0 -
pH en solucidén acuosa al 10% 5.6 9,5
Humedad (%) - 10,0
Plomo, en Pb {mg/kg) 0,2

Reqguisitos fisicoguimices para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1

El producto debe cumpiir los siguientes parametros, que se deben

REQUISITOS reportar en ef andlisis de laboratorio:
ESPECIFICOS . e e
Recuento bacterias aerobias mesofilas, UFC/g 3 1000 5000 1
Requisitos Recuento Coliformes en placa, UFC/g 3 <t 10 1
Microbiolégicos Recusnto Staphylococeus ovreuscoagulasa positive, UFCflg. 3 <100 - ¢
Recuento mohos ylevaduras, UFC/g 3 50 500 1
Recuento Escherichio coli, UFC/g 3 <D - 0
Recuente Bacilus cereus, UFC/g 3 10 100 1
Requisitos microbioldgicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2
Requisitos Ho Avlica
Nutricionales -
Otras
caracteristicas No Aplica
del producto
REQUISITOS NORMATIVOS Debe cumplir con lo establecido en la NTC — 1241y la Res 2674/13,
Presentacién del | SAP 200000296 El producto debe tener un peso neto minimo de 24
EMPAQUE/ Producto gramos
EMBALAJE Y e /o | Paquete de minimo 9 unidades - Caja x 24 unidades. v
ROTULADO néfna;al;e.y % lias galletas se deben envolver en polipropileno bicrientado de 30 micras
e y reempacar en BOPP metzglizado de 15 micras y asegure su higiene y

y
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L

buena conservacion; que sean atdxicos y que estén permitidos por la
autoridad competente.

ENTIDAD
|

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion
Rotulada Ministerio Proteccién Social 5109/2005; Resolucion Ministerio Proteccion
Y Social 333 de 2011.
VIDA UTIL DEL PRODUCTOY |EIl producto requiere una vida util de 6 meses contados a partir de la
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de entrega. Al momento de la entrega el producto no debe tener
mas de dos meses de fabricado.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén yfo 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.

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 & un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

|
FECHA ACTUAL!IZACIC')N: ABRIL DE 2021
CONTROL DE camaﬁos
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versién Inicia
Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, se actualiza cadigo SAP Se ajusta gramaje de “minimo 27
2 gramos” @ “minime 24 grames”, teniendo en cuenta presentaciones existentes en el mercado. Se actualizan y ajustan
cendiciones de transporte y vida alil. Cambios realizados por JPMR Abr— 2021,
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
j 3 P-rofesionalé de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta ' Ob
Elabord Abastecimigntos Clase: | Romero L?,GZ' }1\%‘1
Directora Abastecimientos o .
HEgos! C'a:ﬁc'm' Adm. Rose Mary Enciso Melo n 3 MAY 2071
. Subdirector General: de: Coronel (RA} Carlos Ernesto
Reviso Abastecimientos y Servicios Gamacho Diaz JJ MAT cuct
| X S M T
S-ubdlrecloﬁ General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas : —
Contratacion Rodriguez Q '3 1“ i f'w ZUZ ]
Aprabd | Secretario General (E) C°’°"eégﬁpgcﬁ§’g’faf L 03 MAY cuci
| e
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\'PROCESO '
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

! \\;HF;/__..—' i TITULO |

'!

“ Codigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO : Version No. 01 H Pagina 1de 3
negcia STETER | ALIMENTOS .
P I‘ JI Fecha:; 26 | 03 i‘ 2021 |
o _— | S = ) il ) il e
PRODUCTO f NOMBRE GALLETA TIPO WAFER
£
&
Codiao 200000297 / 2000002984 260000298 / 200002365 / 200002222/
g 200002485 / 200002525 / 200002529
| REQUISITOS Clasificacion | Confiteria ;
‘ GENERALES Producto obtenido a partir del horneo de una masa liquida (oblea)!
| Descripcion del | adicionada con un relienc para formar un sandwich o un emparedado. Es !
| Producto un producto de bajo contenido de humedad. conformado por la,
H

integracién de 1&minas u obleas reilenas de crema. i

Ingredientes

Harina de trigo, azlcar, grasa vegetal, proteina de soya, sal, almidén de
malz, coco y cocoa y agua. Sabores surtidos vainilla. chocolate, fresa, |
coco, limén. Cobertura sabor a chocolate, caramelo, arroz crujiente yI
mani. La adicion de ingredientes y aditivos debe estar permitida por la
legislacion nacional vigente:

H

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se detiﬂémﬁ'i
reportar en €l analisis de laboratorio: ‘

Requisitos en 100 g de Galietas Rellenas ‘ I
Tugsa Minimo Maximo |
Requisitos oH de solucion actosa al 10 % 40 35
Fisicoquimicos Protsina. ©+ en fraccion en masa 20 -
en base seca.
5 14.0

Requisitos fisicoquimicos para galletas con refleno - NTC 1241-Tabla 1

i
Humedad. en ™ e l
|
!
i

ERE'FSE'JCIE:IEL%SS —[E producto debe cumplir ios siguientés parametros que se deben
reportar en el analisis de [aboratorio:
Requisilos n m M 4
Bgcuento da Ractorias dersbiay masell a3, UFC g 4 o 3€00
Requisitos g ¢ A
Microbiologicos )
Requisitos microbiolégicos para galietas con relfeno - NTC 1241-Tabla 3
Requisitos ‘

Nutricionales -

Nc Aplica 5

Otras
caracteristicas
del producte

(s galletas deben venir surtidas de diferentes sabores. |

Las galletas deben tener color olor caracteristico, debe estar libre de

impurezas que indiguen una manipulacién inadecuada del preducto

Las galletas no deben exceder los niveles maximos de metales:
Componente Contenido

plamo, come Pb {mg/kg) 0.2

|

Ay



.
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GALLETA TIPO WAFER |

 ——

NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccion Social !
2674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. |
Proteccion Sogial 333 de 2011. =

| SAP 200000298 - Paquete por 18 unidades.

'SAP 200000297- Paquete por 24 unidades,

SAP 200002485 — Paquete * 115 ar

SAP 200002222 - Unidad de producto con pesc minimo de 30 gr
SAP 200000299- Unidad de producto con peso minimo de 27 gr
SAP 200002365- Unidad de producto con peso minimo de 24 gr.
SAP 200002525 - Galleta Tipo Wafer *50 Gr
‘SAP 200002529 - Galleta tipo wafer cubierta ¢
de 31.gr paguete por 3 unidades.

on chocolate pese minima |
|

REQUISITOS NORMATIVOS
Presentacion del
Producto
EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO
Empaque yfo
Embaiaje
! Rotulade
AR s SN . S [

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y _
REQUERIMIENTOS DE LA
BTIgan

por lo-menos tres (3) o cuatro (4) |

La unidad de producto debe contener
galletas: :
Empaque flexible BOPP, con pelicula transparente yfo brillante. Apta |
para pracesos de impresion, Espesor; entre 20 a 25 micras. Transmisién |
de vapor de agua: limite permitido méximo 6.5 a/m2/24h,

Ei— Totulo debe cumplir con los FEC;LHS”OS exigidos en 'Ia' Rcs Mm
Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de 2011

i
b
H
|
{

El prodﬁ{:to requiere vida util-de ocho (8) rB:éses contados. a-parﬁr de Ea
fecha de fabricacion. Al momento de |a entrega el producto no debe tener
m_é_:f, de un (1) mes después de la fecha de fabricacion.

CONDICIONES Dq' TRANSPORTE

!
CERTIFICACIONES Proveedor /

Maquilador/ Comercializador

Registro, permiso o n

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo:
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
en furgén ylo vehiculo cerrade con concepto técnico sanitario
FAVORABLE, expedido por el Ete territorial de salud, Se debe cumplir |
con el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013

olificacion Sanitaria del producto {vigente)

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no Superior & un ano y con{
concepto Favorable o Favorable con requerimientos), i

NOVIEMBRE DE 2022

(6]

|
—
i

1

|

i
'

i

FECHA ACTUALIZACION:
CONTROL DE CAMBIOS
' VERSION ' DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TEGNICOS DEL PRODUCT
1 _lgérsiaia-i.ﬁc;};f"‘m_'_'”f_'_'_"* il - . o
| Actualizacion Infarmacién A Formato PA-FO-75 Version 01 y se Incluye Codigo SAP ‘unidact de producto min 24 gr
| Se adiciona) presentacion: “Paquele o unidad de producto con pese minimo de 24 gr" teniendo en cuenta presentaciones
| existenles eh el mercadg.
2 Se ajusta ell item presentacion del producto incluyendo la descripcidn de cada codigo SAP (SAP 200000297 paquete x 24
| unidades. BAP 200000298 paquete x 18 unidades, SAP 200000299 unidad de producte minimo 27 gry SAP 200002385 '
| umdad de producto minimo 24 gr. i
N _|.Be austa vida 0lil.Cambios realizados por JPMR Abr- 2021, .
' Se incluye codigo SAP 200002222 (Unidad de producto con peso minimo de 30

| establecido por SGOL. Cambios realizados por

ar). éipiicac’fo a comedores dé”acuerdn con lo
JPMR Ago/2021,




Cdntmua Ficha Técnica de Producto ..

T

GALLETA TIPD WAFER “

‘ | Se incluye codigo SAP 200002485 - Paguete " 115 gr. por solicitud de la Regional Centro. previa validacion de la SGGL i

! 4 Cambios realizados por JPMR Abri2022. !
j Se incluye codigo SAP 200002525 - Galleta Tipo Wafer * 50 Gr por sclicitud de 1a Regional Nororiente, previa validacion de la
1 SGOL.
‘ ! Se incluye codigo SAP 200002528 - Galleta tipo wafer cubierta con chocolate con peso minime de 31 gr paguete por 3
. 5 | unidades
: Se incluye en los ingredientes: coco y cacoa. Sabores surlidos {sabonzantes a vainilla, chocolate, fresa. coco. hmcn).
1 cobertura sabor a chocolate con caramelo, arfoz crujiente y mani, temiendo en cuenia presentaciones existentes en cl§
mercado. ~ i
CARGO NOMBRE FECHA FIRNQEQ |
t4 N "3
g Profesicnal de Defensa ND. Maria Catalina Rodriguez ; i
Elaboré Abastecimiantos Clase | Gonzalez 2 5 NOV 2022 | N)\) :
Directora Abastecimientos ; ' / |
Gicee Adm. Rose Mary Encise Melo 2 5 NOY 2022 4
fiz Subdirector General. de Corpnel (RA) Carlos Ernesto i 7 7 / )
Revisé Abastecimientas y Servicios " Camacho Diaz 2 5 NDV 2022 ' /
Subdirector General. de MSc Adm. Emp. Héctor Vargas i&é'k ’
Contratacion Rodriguez 2 5 NOV 20?9 { i
ik 7
= ) Coronel {RA) Carlos Ernesto | L@‘
Aprobé Secretario General (E) et o i 2 5 NOV 2022 4/ U&L,_,,:
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‘J t
a e ﬁ
== by CATPY |

PRODUCTO / NOMBRE

SALSA/ADEREZO DE MAYONESA

&

i

Caédigo

£
SAP 200000456 / SAP 200000455 / SAP 20000 14159 SAP
200002371/ SAP 200002683/SAP 200002684 |

\ REQUISITOS

Clasificacion

Salsa / Aderezo |

GENERALES

Descripcion del
Producto

Producto emulsionado de consistencia cremosa O semisolida, |
preparado con aceite vegetal comestible refinado, huevos o
yemas de huevos, vinagre, sal, condimentos o especies 2
aditivos permitidos. j

Ingredientes

Agua, aceites vegetales comestibles o refinados, huevos O
yemas de huevos frescos, deshidratados o congelados, vinagre
natural, acidificantes, antioxidantes, colorantes, conservantes, |
edulcorantes, emulsificantes, espesantes, estabilizantes, |
secuestrantes, especias y coendimentos permitidos de acuerdo |
con la legislacién sanitaria aplicable vigente, para el caso de
mayo-mostaza debe contener mostaza. |

. REQUISITOS
| ESPECIFICOS

Requisitos
Fisicoquimicos

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

REQUISITO MINIMO MAXIMO |

Ph a 20°C

Grasa % >20
fraccion en

masa 2

i
i

Reguisitos
Microbioldgicos

Referencia la NTC 4305:2008 o ,,,,_|
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se,
reportaran en el andlisis de laboratorio: |

b

|

REQUISITO n m M § i
Mohos y Levaduras 5 <10 ufc/g - Q__ll
Escherichia coli 5 <10 ufc/g =<1 0
Staphylococcus : ‘g | H
coagulasa positiva 5 <102 ufc/g - 1 0 li
Salmonella 5 | ausencia/25g e

Reqguisitos Microbioldgicos Salsa emulsionada y aderezos
diferentes a Mayonesa Res 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

N/A

— _.M

Otras
caracteristicas

La salsa/aderezo debera presentar las siguientes caracteristicas |
organolépticas: !
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| ASPECTO: Masa homogénea sin separacion de fases.
COLOR: Blanco al amarlllo palido

OLOR: Caracteristico y libre de rancidez

SABOR: Caracteristico y libre de rancidez

Salsa/aderezos en las que se utilice gomas y almidones pueden .
denominarse como tal, siempre que. se ajuste su nombre a 1aa
especificaciones aplicables en la resolucién 288 de 2008, la que la:
modifique o sustituya. |
Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben cumpl!r%
con todos los requisitos relacionados en gl decreto 2106 de 1983 y.
Sus actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de |
2009; con relacidn a las materias primas se debe cumplir con lo|
establecido en la Resolucion 4506 de 2012 y/0 sus modificaciones |
siguientes: Resolucion 2671 de 2014 ¥ Resolucion 3709 de 2015. |
El producto podré tener reduccién en su aporte de grasas totales y |
calorias. |

Debe cumplir 1a norma técnica NTC4305:2008, Resolucidn 2674/2013,

Presentacion
del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Resoluciones Min. Prateccién Social No 810/2021, 2494 de 2027 y 254 |
de 2023, Resolucion 1407 de 2022. _ o R

‘SALSA ADEREZO MAYONESA

SAP 200000456 Unidad *190g embalada en caja *24 Unidades

SAP 200000455 Unidad *3750g embalada en caja *4 unidades
SAP 200001415 Unidad *3000g embalada en caja *4 unidades vl
SAP 200002371 Unidad *200g embalada en caja *24 Unidades. |

| (Valido solo para Regional Centro - Leticia),

SALSA ADEREZO MAYO-MOSTAZA

*24 |

SAP 200002683 Unidad * 190 gr embalada en caja

Unidades ;
SAP 200002684 Unidad * 200 gr embalada en caja *24.
Unidades ;

SAP 200000456 / SAP 200002371 / SAP 200002683 /SAP|
200002684 Empaque Doy Pack de dimensiones: ancho 120
mm x alto 158 mm con vélvula tapa rosca plastica. :
SAP 200000455 / 'SAP 200001415 Envase PET circular con
tapa rosca plastica de primer uso de agrado alimentario. !
El cumplimiento de los materiales utilizades para el empaque |
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, |
dependiendo del material utilizado,

Todos los empaques deben ofrecer cierre hermético, que|

; “7_ip_[gporciggg al producto una adecuada proteccion durante el
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transparie y almacenamiento.

Para todas las presentaciones debe cumplir con la Resolucion Min. |
! Proteccidn Social No 5108/0S, ¥ Resoluciones Min. Proteccion Social No |
| 810/2021, 2494 de 2022y 254 de 2023 y sus normas modificatorias y
| Rotulado complementarias. L3 informacion suministrada en el cmpaguc debe t
| rambién declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

i | rotulado de la presentacidn doy pack debe ser impreso no adhesivo.

E—VIDA ﬂTIL DEL PRODUCTO Y | &l producto requiere una vida Gtil minimo de ocho (é) meses contados
\ REQUERIMIENTOS DE LA a partir de la fecha de fabricacién o empague. Al momento de la!
L ENTIDAD entrega el producto no debe tener més de 1 mes de fabricado.
—
|
|

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrade con |

concepto técnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Territorial de |

CONDICIONES DE Saiud. E
TRANSPORTE Ambiente: preferiblemente a menos de 30°C. Después de abrir|
almacenar en refrigeracion. Se debe cumplir con todos los requisitos |

{ referenciados en el capitulo VII de Ia Resolucion 2674 de 2013. W____f#f

T etare e S |

| e« 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 afoycon |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). i

. No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar |

CERTIFICACIONES Certificacion HACCP o FSSC 22000 para el proceso de salsa vy ‘
| Pproveedor / Maquilador/ aderezos. (Vigente). . 1‘
{ Comercializador » Adicionalmente para el caso de los comercializadores se|
’ debe presentar Concepto sanitario del sitio de
! almacenamiento expedida por la entidad competente, |
1

_ concepto Favorable © Favorable con reguerimientos, Con |
fecha de expedicion no superior a tres anos. ’

&_ FECHA ACTUALIZACION: MARZO 2025

r "

l CONTROL DE CAMBIOS i
|

VERSIO . - '
s 0 L DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 1 Version Inicial. %
t ! Se e_:justa todo el contenide de fa Ficha Técnica al nuevo formato, se retiraron los codigos SIC del documento |
| d}sbldo 2 que ya no son utilizados en la entidad, porque actualmente los codigos son generados por et|
{ 2 | sisterna de informacion SAP. En el contenido se retiro la palabra “condimentos” y se agregé “consarvantes |

| permitidos™. i
| Se ajustaron los requisitos fisicoguimicos asi: . . |
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_Requisita__ Mialmo% | Miximo %
028 a7 |
ORI W T - f
| I L 18
A a WL T |
i © | e Requisito Minimo % | Méxima % | |
- Acidez (como cido acético) | 0,28 0.7 |
= 5 pHa 20°C 30 a1 | ,‘

YEron requisitos microbioldgicos con base en la Resolucién 17882/85, asi:
i i

| Requisito Parametro !
H Recuento de-mesdlilos / 500
! NME Coliformes totales / g <3 I
i NMP Coliformes fecales / g <3 |
i Recuento de ho nEos /levaduras / B 20 I
Recuento de Samonella / 26 g Negativa

H

|
| Se incluyeron Requisitos Nutricionales asi: “El contenido de grasas totales: debe ser menar o igual al 189

| En otras caracteristicas del producte se incluyé: “Los aditives utilizados para la elaboracién del producto |
| deben cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 Y sus-actualizaciones, asi
| como también de Ia Resolucion 2606 de 2009; con relacién a las materias primas se debe cumplir con lo |
| establecido en ta Resolucion 4506 de 2013 ¥/0 sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y !

Reselugion 3709 de 2015.° i

1
H
i

En requisitos normatives se mcluy6 la Resolucidon 2674 de 2013, se ajusta el cantenido y presentacion del !
produclo! dejando Onicamente los Pesos Netos Minimos: Bolsa por 200 gramos - Galan 3700 a 4000 gramos, !
(Caja % 24 bolsas - en Caja x 4 galones, toda vez que son las presentaciones que se este‘m‘adqmr'iendaé
L-actualmante para los abastecimientos, ;

| Se ajustd el empaque del producto asi: SAP 200000456 Empaque Day Pack de dimensiones: ancho 120 mm |

| x alto 15;8 mm con valvula tapa rosca plastica, SAP 200000455 Envase PET circular con tapa rosca plastics !
| de primer uso de agrado alimentario y se incluy6 la nota: “£/ cumplimiento de los materiales utitizados para |
1 &l empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012, Resolucion 143 de
[ 2012 y/o Resotucion 834 de 2013, dependiendo. del materizl utifizado. Todos los empaques deben ofrecer
| cterre hermético, fque proporcione al producte una adecuada proteccidn durante ef transporte vy |
| a!macena(memo. -

I
i
i

i |
1Se ncluyb en el Rotulado: La informacicn suministrada en e/ empaque debe también declarar la existenca o '
| o de aldrgenos en su composicion. La denominacion baja en grasa y calorias’ debe aparecer en |a cara.|
L principal del rotulo o eliqueta, en caracteres destacados y de igual tamafio de tal manera que el consurmidor |
i diferenciolen forma clara, inmediata y nitida este producto de la mayonesa normal., }
i i
| Se ag!;regm‘cn condiciones- de- transporte vy almacenamiento; se ajusta la vida atil “El' producto 59;’
| requiere con una vida Otil Minima de siete (7) meses contados a partir dé la fecha de recepcion.”, sei
| ajustan tas Certificaciones asi:
! Regis*m, permiso o notificacion Sanitaria del producto {vigente)
? Concapto sanitario de planta procesadora expedida por Ia entidad com
; 1o Superiora un ano y con concepto Favorable o Favorable con requeri
% __Certificaciéon HACCP o FSSC 22000 para el proceso de salsa y aderezos {vigente)
ISe- ajusta | la descripcion del producto de acuerdo con lo establecide en la !
. cambiandq “Safsa proveniente de Iz emulsion semisdlida de aceites vegetales comestibles refinados, yoma
| de huevo, jugo de lmon, vinagre, edulcorantes nalurales, especias Y conservantes permiticdos” por Producto !
remulsionado de consistencia cremosa o semisdlida, preparado con aceite vegetal comestible rafinado, |
huevoes o yemas de huevos, vinagre, sal, condimentos o especies y aditivos permiitidos. ;

Se ajustan los ingredientes del producto de acuerdo con lo establecido en la Resolucidn 17882 de 1985, asi: '
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iAgua, aceites vegetales comestibl
!'congeiados, vinagre natural, acidificantes,

i emulsificantes, espesantes,
lla legislacion sanitaria aplicable vigente.

11 Asi mismo se corrigen los Requisito
|l igual al 30% y en lo que respecta a contenido,
| incluir mayor posibilidades de participacién, se ajusta
| Balsa por 200 gramos a Bolsa por 190 gramos.

es o refinados, huevos O yemas de hu
antioxidantes,
estabilizantes, secuestrantes,

s Nutricionales asi:
por cambio en las presentac

Se ajustan los requisitos Microbiclégicos de conformidad con la Re

avos frescos, deshidratades © |
conservantes, edulcorantes,
tidos de acuerdo con

colorantes,
especias y condimentos permi i
i
“£] contenide de grasas tctales debe sar menor Gl
iones del mercado y con el fin de |
ol contenido minimo del producto: SAP 200000456 |

solucidn No. 17882 de 1985 asi: ‘

!. = Requisito Pardmetro| i

i Reguisito Pirametro Recuento microorganismos mesofiicesiar s00 | i
| |Recuento de mesofilos /g 500 NMP - Colformes Totales/gr <3 |
\ NMP Coliformes totales /g <3 NWP - Coliformes Fecales/gt i |
NMP Coliformes fecales /g <3 EslafieCocos c0aguiasd pOsinvg L =im
Recuento Hongos y Levaduras/ar {20 |
Recuento de hengos / levaduras / g 20 Bacilus corousiy — 00 1
IRecuento de Samonella /258 Negativa Salmonelia/25g R |

[ Se modifica clasificacion basado en sistema SAP, se
1microbiolégicos, Se madifica informacién co
del mercado, se retira del conce

de solicitud vida Gtil.

ntenido y presentacion del produ
pto de transporte "o Favorable con requernm

referencian los requerimientos;
clo conforme manejo logistico |
ientos”, se ajusla informacian |

especifica donde se

Se adiciona presenta
Cambios realizados por IMRC J Abr 2021.

cién 200gr (valido sclo para Regional Centro - Leticia),

-

|

se modifica item empaque.

En el item Certificaciones: Se retira la ob
proceso de salsa y aderezos y se deja de

ligatoriedad de presentar
caracter voluntario

Tl

Cortifieacion HACCP o FSSC 22000 para el

i

| Se cambia requisitos fisicoquimicos y se toman

de referencia la NTC 1756 de 2

SRR U S—
014 (reaprobada)

Requisito Minimo % | Maximo %

T REQUISITC | MINIMO MAXIMO — |

MASEESEES |

Acidez (como dcido acético) 0.28 0.7

Pnazl0'C

)

Acdez come P )

pHa20°C 3.0 41

acido acetico |

Se modifica requisitos microbiolgicos de la resolucion 17882 d

e 1995 por la 1407 de 2022. |

Requisito

Parametro

Recuento microorganismos mesofficos/ar

T REQUSTO m 1

1

NP~ Coliformes Totales/gr

500 ' |
<3 (it

4ty

NMP - Coliformes Fecales/gr

<3

Estafilococos coagulesa positiva

<100

Recuento Hongos y Levaduras/gr

20

Bacillus cereus/g

<100

|
| e
‘
|
]
i

&l

Salmonella’2sg

Negativa

|
|
|
|
|
|
|
|
|

Requisitos Microbiclogicos Mayonesa Resolucion No. 1
de 1985.

Social No-810/2021, 24
ie Seagrega en CERTIFICACIONES Pr
\ el caso de los comercializadores se
l expedida por Iz entidad competente,
I expedicion no superior 8 tres afnos.”

k:

Se anexan a requisitos normativos junto a la Resolucion 1
Se elimina Iz Res. Min. Proteccién Social No 333/2011y
94 de 2022 y.254 de 2023 y sus nor
oveedor / Maquilad
debe presentar Conceplo sanitario
concepto Favorable o Favorable con r

Requisites Microbiclogicos Salsa emulstonada |
7882 . agerezos diferentes a Mayonesa Res 1407 |
de 2022 .
407 de 2022

“|”. Y se agrega “Resoluciones M
mas modificaterias y complementa rias”

or/ Comercializador “aAdicionalmente para
del sitio de almacenamientt |
equerinientos, Con fecha de |

in. Proteccion :
|

!! Se cambia en el requisito de presentacion

de producto la palabra galones por unidades asi: |

| [ Antes

ahora il
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|
I"Unidad *3750g embalada en caja 74 Galonss.
{Unida:d *3000g embalada en ‘caja *4 Galones.
i |

Unidad *3750g embalada en caja "4 unidades. i

Unidad *3000g embalada en caja “4 unidades. ;

i
i

|

| 5e cambia nombre de MAYONESA BAJA EN GRASA Y CALORIAS a SALSA/ADEREZO DE MAYONESA, Io
ianterior debido a que segln NTC 1756:2014 el termino “MAYONESA” hace referencia al producto fue se |
i sresenta en forma de emulsion Y que es obtenida a partir de aceites vegelales comestibles refimados, |
i vinagre, sal, huevo, adicionado o no-de aditivos, y de acuerdo.a los ingredientes contemplados en esta frz-:haf
| téenical aluden a la salsa/aderezo para ensaladas, ya& que este permite la adicién de almidones |
éedulcoranres, entre otros segun NTC 4305:2008 gue hace parte del producto definido desde 1a creacian de |
resta FTp,

| I
| Se muuiih‘can los requisitos fisicoquimicos toda vez que el pardmetro es diferente para mayonesa como o |

| establece la NTC 4305:2008 asi; I
1T - o ANTES ) ) DESPUES i ‘
{ J N e S : " —_—

|| | REQUISITO | MINTMO MAXIMO REQUISITO MINIMO | MAXIMO

1 T g i A

I; [ Pha 2oeC -- 4.1 Ph a 20°C 4.0

FJ | Acidez  como | 0.28 0.70 Grasa % | >20 -

‘1| acidolacetico | . | fraccion en [
i; Referencia la NTC 1756 de 2014 (reaprobada) masa izl i
e e Referencia la NTC 4305:2008 i A

i
i
i
|

| Se elimina de requisitos nutricionales “El contenids de grasas totales debe ser menor o igual al 30%". Lo !
iamtermr de acuerdo a que este requisito no se contempla en ningin. pardmetro normativo Y que los |
[ requisitas nutriciondles o su informacion se declaran en el rotulado nutricional de acuerde a la res 81 02021
| de acuerto a la formulacion que cada fabricante tiene. |
| En otras caracteristicas del producto se elimina la palabra y se reemplaza por salsa/aderezo Y s& agrega el |
| texto "Sel incluye el texto” el producto podra tener reduccion en su aporte de grasas totales y calorias”, i
[En requisitos normativos s¢  elimina la NTC 1756 (Ultima actualizacion) ya que esta describe |
I especificamente mayonesa y se cambia por la NTC 4305 de 2008 que hace relacion a salsas y aderezos,
'ademas, se elimina la Resolucién 17882 /85 que también estd relacionada con Mayonesa, ‘
} En rotulado se elimina el texte. “La denominacién baja en grasa y calorias debe aparecer en la cara prncipal ¢
Cdel rotulp o etiqueta, en caracteres destacados y de igual tamario de tal manera que el consurmidor |
dhferencie en forma clara, inmediata y nitida este producto de la mayonesa norma”, lo anterior se debe al
i Gue es salsa/aderezo de mayonesa y no mayonesa.en sy estado artesanal,
 En vida util se agrega la palabra minime. , Cambios realizados-el 27/02/2024 por DASR.

1

| Se actualiza formato cadigo: PA-FO-75 en su version 03 !
I Se incluye cédigo SAP 200002683 correspondiente a y codigo SAP 200002684 correspondiente a salsa mayo |
i mostaza 190 gry 200 ar respectivamente en requisitos generales codigo,
| Eningrecientes se agrega el texto “para el caso de mayo-mostaza debe contener mostaza”
HEn presentacion de producto se agrega cddigo SAP 200002683 y SAP 200002684 correspondiente a salsa |
I maye ma%taza 190 gr y 200 gr respectivamente, i
| En empaque-y/o embalaje se agrega el cédigo SAP 200002371 Y se incluye los codigos SAP 200002683 Vs

! 200002684, que corresponde a los nuevas productos yva mencionados, Cambios realizados el 14/03/2025 !
_LpPor DASR, =

- j_ CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |

Profesional de Defensa Danery Alexandra o AR s \ Q |

E b Abastecimientos Clase | Sdnchez Rojas 14-03-2025 \(W\’\ A

—— ERRSS T e o ; R SN, S|

. Revisé | Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 14-03-2025 g
| | Abastecimientos Clase | Gonzalez
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| Asesor Subdireccién Generai De Leinpli PaolaﬂGarcza 14-03-2025 i
: s b Avendano i

de Operacion Logistica I S |
‘{ Fichas Profesional de Defensa % / - ‘
| Técnicas Oficina Asesora de ; 14-03-2025 | Ly éy
| Planeacién e Innovacion tatle Satanapuit el g
; Institucional | 7
! ‘_G ‘:
Directora Abastecimientos Norma Silvana 14-03-2025 | Oﬁg&s f
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. p | i
Seeretario Goeral gy | —ooava Patrica Bolafios | 4, e ngse -
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| Jefe Cficina Asesora
1 Aprobé Juridica encargada de las Martha Eugenia Cortes 14-03-2025 Z

funcicnes del despacho de

la Direccion General

Baquero




~ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
.«i TITULO CODIGO: PA-FO-75

| PROCESO

¥ | | FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 Pagina 8 de 8
AGENCIA LOGISTICA PRGDUCTO ALIMENTOS

FRIERSAD AHLETATIES
tas . Wonsg

FECHA: 07 | 02 2025

e e s S Sk

L e PSSR SRS




T
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

. LTITULO li CODIGO: PA-FO-75 | '
Y FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pégina 1de 6 | =1
rguncia LGGISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS S .
R FECHA: 07 | 02 | 2025 |
PRODUCTO / NOMBRE MOSTAZA 1

2

Cédigo

_ 7 P
SAP 200000492 / SAP 200001416¥ SAP 200000481

SAP 200001614 / SAP 200002197/ SAP 200002763

Clasificacion

SALSAS

| REQUISITOS Producto viscoso usualmente preparado cen harina de mostaza, |

| GENERALES compuesto por una mezcla de semillas molidas de mostaza |

Descripcidén | amarilla o blanca (Brassica hirta moench), mostaza café |

del Producto | (Brassica juncea) o mostaza negra (Brassica nigra); adicionada |

{ de vinagre, sal, condimentos o especias y aditivos permitidos. '
L - —

4 Ingredientes Haﬁqa de semillas _de mostaza, agua, vinggre, azucar, sal, g

; condimentos o especias, edulcorantes y almidon. |

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se :

deben reportar en el andlisis de laboratorio: ) -

REQUISTOS MINIMO i MAXIMO %

; % }

i Requisits Acidez expresada como acido 1 i —-n- |

Ficicoquimicos | -2eetico (Ferm,m) S SN -

pH 32 3.6 il

[ Cloruro de sodio - 15 L 30 ‘

| Fibra | --- ! A5

; Almidén - |50

‘i Requisitos fisicoguimicos Mostaza - Resolucion 19021 de 1985 |

i El producto debe cumplir con los siguientes parametros, que se :

deben reportar en el andlisis de laboratorio:

REQUISITOS Requisitos Mﬂiig :fnsno > - » > |

3 3 |

ESPRCIFLGOS Microbiclogico Levaduras . . _ * UE{E __ﬁﬂ...,_??u{c/ 4 -
s Escherichia coli 5 0 | < 10ufc/goml] A

| salmonellaspp. | 5 | O | Ausencia/25g | - _

Requisitos Microbiolégicos 12,5 Salsa no emulsionada Res 1407 |

de 2022 I

Requisitos . |

! Nut:i]cionales AR b ]

‘ COLOR: Uniforme y caracteristico de la variedad o mezcla de |

variedades utilizadas |

1 OLOR: Caracteristico y libre de olores extrafios i

Otras SABOR: Caracteristico y libre de sabores extrafios ‘

caracteristicas | APARIENCIA: Producto de consistencia uniforme de acuerde a 1a|

del producto

formulacién y a los ingredientes u
pastosa, no debe presentar un anillo oscure en la parle superior

tilizados puede ser cremosa 0

del envase y el producto debe estar libre de sinéresis. 1




o i g i sz
N REQUISTOS MfP;HMO MAXIMO ||
Parahidroxibenzil-isoliocianalo  de 0.?5 I }

?:!;il?bo ximetilcelulosa de sodio :_1_~_5i - l 4

; Resolucién 19021 de 1985 |

1 = e o = |
Los limites maximos permitidos de contaminantes en la mostaza |

PRI ——ee e e

son:

Contaminantes Limite maxima, en mg/ke '

Arsenico como As 0,1 ]

! Plomocoma Ph g1 {
R o Tabla 3 - NTC 1755 (Segunda Actualizacién) R

1

i Resolucién del Min Proteccion Social 19021/1985.
: Debe cumplir con lo establecido en |a NTC 1755 (udltima
I actualizacion) }
REQUISITOS NORMATIVOS |Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion |
i 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Reselucién 2492 de !
2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demds que las sustituyan,
modifiquen o adicionen.

S e S '_"7i—’"' e

SAP 200000492; Unidad *3785g embalada en caja *4 unidades
/
SAP 200001416: Unidad *3000g embalada en caja *4 unidades !
. / |
SAP 200000491: Unidad *4000 a 4125 g embalada en caja !
SAP 200001614: Unidad embalada en caja *24 unidades
SAP 200002197: Unidad *190g embalada en caja *24 unidades
|

Presentacion
.l del Producto

% S _| SAP 200002763 mostaza galén * 3750 a 4000 gr . .

[ ‘SAP 200000492 / SAP 200001416 / SAP 200000491 / SAP
200002763: Envase en PET circular de primer uso de grado

EMPAQUE / ¢ : e |
EMBALAJE Y alimentario con tapa rosca plastica, [

ROTULADO

SAP 200001614 / SAP 200002197 Envase Doy Pack con vélvula |
- Empaque y/o |y tapa rosca plastica. ;
Embalaje

El cumplimiento de los materiajes utilizados para el empaque
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucidn 683
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013, |
dependiendo del material utilizado. Y las demas que las
lt . |sustituyan, modifiquen o adicionen. e
i Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura ¥

| de tamafio proporcional al tamafio del producto, segun ;
Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion |

Rotutado 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demds que las |
sustituyan, modifiquen o adicionen.

T 1 __|La infermacién suministrada en el empague debe tan-pp_i'__é_nf
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P
|

i

declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

|
|
|

Presentacion Doy Pack: El producto requiere una vida util
minima de 12 meses contados a partir de la fecha de fabricacion |
o empaque, Al momento de la entrega, el producto no debe

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |tener mas de 2 mes de fabricado.
REQUERIMIENTOS DE LA

1 ENTIDAD Presentacion Envase en PET: El producto requiere una vida (til

'

minima de 6 meses contados a partir de la fecha de entrega. Al
momento de la entrega, el producto no debe tener mas de 1 _
mes de fabricado |

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

CONDICIONES DE También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado |
TRANSPORTE con concepto técnico sanitario EAVORABLE, 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. |

1
! CERTIFICACIONES

Registro Sanitario Vigente. T 1
_  Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: |
Favorable (FV) o Favorable con condiciones.

| proveedor / Maquilador/ |~ Adxcnon'almente para el caso .c!e Igs comgrjt:iahzadores se |
‘ i debe presentar Concepto sanitario del sitio de !
} Comercializador : . : : s |
| almacenamiento expedida por la entidad competente, t
! concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con ;
| fecha de expedicion no superior a tres anos. o |
| FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025

T
| CONTROL DE CAMBIOS i

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial.

2

Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbioldgicos y complementarios. Se agraga Registro
Sanitario, Permiso Sanitario o notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) Se actualiza las cartificaciones a
solicitar a las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas, para asi garantizar la]
calidad en los procesos procuctos. Se actualiza con es. Min Proteccion Social 333 de 2011 para !
rotulado de producto. |

Se adiciona codigo SAP, En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante |
debe contar con registro sanitario, por lo tanto se retira reguerimiento de la ficha técnica. Se aclara
condicion de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran |as siquientes notas que fueron aclaradas |
en ficha técnica de negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basacos 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 proveador y/o magquilador. Se aclara el
tiempo de concepte sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territoral de salud, |

Ajuste al formato GAB-PSC-FO-02 Version 1, se retiraron los cédigos SIC del decumento debido a que |
ya no son utilizados en la entidad, porque actualmente los codigos son generados por ¢l sistema de !
informacion SAP. Se cambia la presentacion del preducto en Peso Neto mininmo Galdn por 3.780 ar, |
como resultado de los datos obtenidos tras el estudio de mercado realizado para las comnpras de! 1 '
trimestre 2018, donde se observd que las unidades de negocio requirieren otras presentacionss gel
producto, que se encuentran en el mercado. E

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, 5o adiciond |
presentacion 19¢ gr en Doy Pack y se agrega informacion en todas las partes que se describe. Se |
‘cambza de “Aderezo-especia” a “Salsas”. Se adiciona especificaciones en requisito ingredientes, con |




| Continua Ficha Técr

| Galén.

o de o

se en resolucion 19021 de 1985. Se adiciona informacion de donde se toma informacion de |
requisitos fisicequimicos y microbioldgicos: -Resolucion 19021 de 1985. ) |
S[f' cambian las otras caracteristicas del producto, enfocando en las caracteristicas organolépticas y |

= |

composicion del producto y se adiciona. requisitos en limites maximos permitidos de contaminantes en !

lajmostaza asi: !

CrTAMI g TEs Limite maximio, en mg/ka | '
RrEanice como As 0;1
Bomo come Ph 0,1

Er) Requisitos Normativos Se adiciona: Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005,

Las condiciones de transporte y almacenamiento se cambia por: 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 furgdn yfo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE
expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en &l
capitulo VI de |a Resolucidon 2674 de 2013, !
En empaque se adiciona solicitud de requisitos: Se adiciona presentacion: Doy Pack 190 gramos. El
cuknplinuento'de los materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al cumphimiento
de| la Resolucion 683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/0 Resolucion 834 de 2013, dependiendo del
mdterial utilizado.

Ehi especificaciones del rotulado se adiciona requisito en cuanto a alérgenos asi: “La informacién
sufinistrada en el empaque debe también declarar la. existencia. o no de alérgenos en su
composicion”. .
Selretira de requisito de vida otil, “Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de un |
{1} mes de empacado. {
Enj certificaciones de proveedor: se cambia por: “Registra, Permiso o Notificacidn sanitana del
producto. (Vigente) ;
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente, (Con fecha uei

@.xp‘r\edtmén no superior & un afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

- | Certificacion HACCP o FSSC 22000 para el proceso de salsas y aderezos, I
Sejincluye presentacion SAP 200001416: Peso neto minimo: Galdn x 3000 gr. SAP 200000491 Peso |
neto Galon x 4000 gr a 4125 gr, SAP 200002197+ Peso neto minimo: Doy Pack x 190 gr, se cambian

reqiurs:tos_ en contenide, presentacion y empaque, también se adiciona vida il para. presentacion|

v - — P et —1
Se Imodifica informacién presentacion del producto, conforme manejo logistico del mercado. Se retira ;
de transporte y almacenamiento “o favorable con requerimientos”, se ajusta informacion de solicitud |

Jvida otil,. ‘

—_— e T — \v‘

Se petualiza el formato PA-FO-75 version 1
En el ltem CERTIFICACIONES: Se retira ia obligatoriedad de presentar Certificacion HACCP o FSSC |

-|-22000 para el proceso de salsa y aderezos y se deja de cardcter voluntario

Se ajustan los requisitos Microbicldgicos, Se retiran los Requisitos microbiologicos Mostaza -Resolucion |
19021 de 1985

| n m_ |'M G
Retugnio fotal de |3 200 1500 17
midreoganismos mesalicosig
NMP Colife:mes Tolalesia 3 <3 |- 0

! Coliformes Tecales’g 3 <3 I U
bsporas closigium-solto )
Retfuciar’g 3 <10 |- 1]
HENQos v IEvaduras’g J <0 130 17

Se actualizan de conformidad con la Resolucidn 1407 de 2022, 12,5 Salsa no emulsionada

| RequistTo n | ¢ m M !
| Mofios y Levaduras | S £ 20 ufe/g 30 ufe/g
E;@;ﬁher«chla coi | 5 | 0 |<10ufc/gomi 5

f-Salal'noneHa 5pp. 5 o Ausencia/25g - 1

Ent requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022., Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se actualiza con la inciusion |
Resdlucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, |

1
En i@em* de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar |
Congepto sanitario del sitio de almacenamiento. |




' H(.'qntinua Ficha Técnica de Producto ...

" MOSTAZA |

l Se realizo cambio en presentacion de producto la paiabra gaiones por unidades asi:

;
;

| Antes Ahgra — i i
f Umdad *3785g embalada en caja *4 Unidad “3785g embalada en caja '4 [ !
! 10 galones unidades ;
! | Unidad *3000g embalada en caja *4 Unidad *3000g embalada en caja 4 ! ]
: | galones unidades ] !
{ | - S -
En condiciones de vida util se cambia la palabra galon por envase pet ‘
] En requisitos nutricionales se deja el texto No aplica y se retira el texto Datos de fa tabla Nutrmcional |
! ICBF 2015. Para Mostaza x cada 100gr vy la tabla”, teniendc en cuenta que esa mformacion se refleja |
| en el rotulado nutricional del producto de acuerde 2 Ia Resolucion 810 de 2021. |
1, PARAWETROS |
! MACRORUTRIENTE q i
i PROMEDIO | DESVIACION |
I Fisteina () 36 i
11 1z } 15
i Totbghadratos | 5} EER
| CTalpaads (neal) 11 |
| En item otras: caracteristaicas del producto se retira el texto: Almidones - maxma 5%, por estar |
! contemplado en los requisitos fisicoquimicos. ‘
| En requisitos normativos se adiciona el texto: Y las demés que las sustituyan, modifiquen o adiconen. |
! En vida Util se incluye: El producto requiere una vida Util minima. Cambios roalizados ol 27/02/2024 |
por MCRG. I
f Se actualiza a version PA-FO-75 V2 |
| Se traslada de los requisitos fisicogquimicos el Parahidroxibenzil-isolocianalo de alilo el cuai esta basada |
12 Resolucion 19021 de 1985 a otras caracteristicas del producte, debide a que estos andhsis sen
i trazadores y hacen parte dei cronograma del plen de muestreo de cada empresa y determina su
‘ frecuencia en este. Cambios realizados por MCRG - ago 2024 !
i
| T Actualizacion a Version 03, Formato PA-FO-75 T
! Se agrega material SAP 200002763 item: codigo
i En presentacién de producto se agrega "En caso gue se requerirse compra local por contingencia vio|
i por necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo: |
i3 SAP 200002763 mostaza galén * 3750 a 4000 gr”. {
En empaque y/o embalaje se agrega SAP 200002763. La inclusion del codigo es uso exclusivo uara!
i compras locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por 1a regional canbe |
| para atender proyecta en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, |
b 28/04/2025. |
CARGO NOMBRE FECHA [FIRMA |
' . | Profesional de Defensa Danery Alexandra // |
Elaboro 0 : : 28-04-2025 *
Abastecimientos Clase [ Sanchez Rojas \ L Wi
Profesional de Defensa Mari talina Rodriguez N \
nal de Defens Aria Lo odrig 28-04-2025 | ,
; Abastecimientos Clase I Gonzalez L
i s e e
= Profesional de Defensa ; " i
: i Gisella Paola Garcia !
!R-evisé Subdireccion General De o 28-04-2025 |
{ s S Avendanio
‘ Operacion Logistica t
Comité |profesional de Defensa |
{Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega 28-04-2025 |
de e Innovacién Institucional W e S
Fichas . S ] :
Técnicas | Directora Abastecimientos Norma Siivana 28-04-2025 | \,no
- Clase 1 Montanchez Montenegro 6\\)39 .

Secretario General (E}

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

—

28-04-2025

|
1
|
i
1
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Baquero
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _

\ ,Cf & TITULO

CODIGO: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 Pagma 1ded |

agENCIa LOEISTIEA | PRODUCTO ALIMENTOS h-

S FECHA: 07 | 02 | 2025 |
PRODUCTO / NOMBRE PANELA

~ SAP 200082252 / SAP 200002253

Cedigo SAP 2000022544/SAP 200001497/ SAP 200002758
Clasificacion PANELA
RGEE?\I%LS:EEOSS Producto obtenido de la extraccidn y evaporacion de los Jugos|
Deserisaids del de la cafia de azGcar, elaborado en los establecimientos |
P denominados trapiches paneleros o en las centrales de acopio
Producto . = -
F de mieles virgenes, en cualquiera de sus formas Y
| presentaciones. ]
Ingredientes |Jugo de Cafia de Azlcar 100 %.
El producto debe cumplir los sngunentes parametros que se|
reportardn en el andlisis de laboratorio: |
; PARAMETROS i
' RECURIG MINIMO MAXIMO
Aztcares reduclores. expresados en glucosa, en % 55% _
Azucares ne reductores expresados en sacarosa, en % _ 83%
R‘EQ uisitos Proteinas, &n % (N x 6.25) 0.2% _
Fisicoquimicos Cenizas, en % 05% -
Humedad, en % _ g0
Plomo expresado con Pb en mgikg _ 82
Arsénico expresado como As en mgikg _ g1
S0: NEGATIVO
Colorantes NEGATIVO
REQUISITOS T
ESPECIFICO Requisitos fisicoguimicos Panela - Resolucién 779 de 2006
s Ei producto debe cumplir los siguientes parametros, que se |

Reguisitos
i Microbioldgicos

!

reportardn en el analisis de laboratorio: g
PARAMETROS N m M t |
|

|

Recuento de mohos ylevaduras enUFC igr | 5 50 | 150 | 2
Requisitos microbiologicos Panela- NTC 1311

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

QOtras
caracteristicas
del producto

En la elaboracién de la panela se prohibe el uso de ia5|
siguientes sustancias e insumos:

a} Hidrosulfito de Sodio u otras sustancias quimicas toxicas conl
propiedades blangueadoras;

b} Colorantes o sustancias téxicas, grasas satu radas; ‘
) Azucar, mieles procedentes de :ngemos azucareros, mieles de
otros trapiches paneleros, jarabe de maiz, otros endulzantes y
panelas devueltas que tengan incidencia sobre la inocuidad Y

calidad de la panela; _ ]
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Cualquier otra sustancia quimica que altere
caracteristicas fisico-quimicas, su valer nutricional
eventualmente pueda afectar la salud.

susi
o que]
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|
[
I
|
|
|

REQUISITOS NORMATIVOS

Res No.779/2006, Res 3462/2008, Res, 3544/2009 RES{I
4121/2011. NTC 1311, Res 2546/ 2004, Decreto del Ministerio y
Proteccion Social 3075 de 1997.

Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

SAP 200002253 Panela Cuadrada * 300 G ,

embalada caja 80
unidades
SAP 200002252 Panela Cuadrada * 250 G, embalada caja *801
unidades !\/
SAP 200002254 Panela Redonda * 1 Lb, Embalada Caja *40)]
Unidades i
SAP 200001497 Panela Cuadrada * 1 Lb, embalada caja *40‘
unidades |
|
En caso que se requerirse compra local por contmgencna\
yv/o por necesidad del servicio hacer uso del snguiente,
codigo:

i
SAP 200002758 panela cuadrada x 250gr

Empaque y/o
Embalaje

Cada unidad de producto debe ser empacado en: pollr.uropllenoE
termoencogido o polipropileno bierientade empacado en|
tecnolagia Flow Pack.

El material de empaque debe cubrir completamente el producto}

|y protegerlo frente a la contaminacion. — ) T
E! rotulado puede estar impreso en la bolsa o con adhesivo ¥

cumplir con la Resolucidn del Ministerio de Proteccion Seuai
5109/2005 v Resolucién 779 de 2006.

W = -

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requlere con indicacion de nimero de lote de|
produccién o empaque. El producto se recibe en bodegas con
maximo un (1) mes después de la fecha de fabricacién.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehicula:
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 Reselucién 2674
de 2013,

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

Productores Paneleros (Trapiche) '
- Registro, permiso o notificacion sanitaria del pr-o*duct-oi
solicitado. {Vigente).

|- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:

Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por elw
INVIMA. Este certificado se requiere del trapiche productor yw
planta de transformaciéon o procesamiento, Cumplimiento a IaJ
Resolucion del Ministerio de Proteccidn Social Ne.779 de 2006.

- Presentar certificacion de pago de cuota de fomento panelero !
expedido per la Federacion Nacional de productores Paneieros
“Fedepanela”. ) - 1

| FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL 2025 B " |




| go:;ﬁnua Ficha Técnica de Producto ...

o A TR

PANELA |

| CONTROL DE CAMBIOS l
|

i il .

| VERSION
1

l DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
‘ . - il . b -
\

ersion Inicial

2

| Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbioiegicos acorde a la NTC 1311 "PRODUCTOS AGRICOLAS |
| PANELA". Se actualiza a solicitar a Productores Paneleros (T rapiche), toda vez que 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 realiza nota aclaratoria resg_eg@_ngqqgﬁqg!};g@ipg._ —

| En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de gue fabricante debe conlar con registro
W sanitario, por lo tanta, se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto santaro
y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Mota |
1+ El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en ei Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por |
la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser comercializader debe allegar los |
certificados de su praveedor y/o maguilador; Se amplia 3 minimo 4 meses de vida Gtil de la pancla. Se!
| aclaran condiciones de presentacion por los nimeros SIC. Se aclera rotulacion de embalaje vy empaque
primario. Se adiciona 12 presentacion de panela redonda por 300 gramos. Se ajusta expedicion de
documentos por el INVIMA. Se retira requisitos: Se debe cumplir con las condiciones mimmas de |
| informacion en el embalaje secundario con los requisitos de rotulado que se establecen a continuacion: i
' a) Nombre completo del procucto e ingredientes;
| b) Marca comercial; |
'{ ¢} Nombre y ubicacidn del trapiche panelero; t
| d) Nimero d& lote o fecha de produccion;
e) Condiciones de conservacion; |
| £} Declaracion del contenido neto, de acuerdo con la normatividad vigente. {
| Se ajusta vida utii de un mes a ceis meses con fecha produccion no mayor 4 un mes., Se ad-cionanil
i regquisitos normativos de cumplimiento.

1 Se ajustan codigos SAP de acuerdo 2 las presentaciones referidas en el listado de materiales. Asi Mismo, SE |
1 cambian los requisitos microbiologicos, fisicoquimicos y las otras caracteristicas del producte de acuerdo a la |
| NTC 1311. :

: PARKNETROS Rimiult] | PARAMETROS NImlHW[C é
T Renerinde mobosylvaduzs g | 3 (A0 [ S0 7 RecwerodemorosyleadussenUFCigr | 5 | 30 | 10| ¢ =;

|
l
[ Se ajusta todo el contenido de 12 Eicha Técnica a! nuevo formato. |
Se ajusta el Nembre de PANELA a PANELA CUADRADA v la Clasificacién de BLOQUE a PANELA.
Se ajusta la Descripcion del Producto, los Requisitos Fisicoquimicos vy las Otras caracteristicas del products, |
de acuerdo a la Resolucion del Ministerio de Proteccién Social No.779 de 2006. ' '
Se ajustan los Requisitos Microbiolégicos segtin Ta NTC 1311.
' PARINETROS R m|K[C] | PARMERDS H m | M|C

l Reuertode mobosylevaduzs. gt | 3 1 A0 EJE L Recuerto de mohos yevedussealFCIgr | 5 5 )11 2

Se actualiza informacion a formato version PA-FO-75 Version 00, Se retra codigo SIC en donde se!
| menciona, Se retira de nombre la caracteristica cuadrada, con el fin de generalizar la ficha Tecnica por!
producto y se adiciona codigo SAP Panela Redonda, en contenido se adiciona: SAP 200000520 Caja de |
carton corrugado x 40 Unidades en empaque individual para presentacion de 500 gramos. En presantacidn i
del producte se adiciona SAP 200000525 - Redonda por 500gr. f

Se adiciona en ingredientes lugo de cana de azocar 100%.
Se incluye en Requisitos Normativos, las resolucicnes 2546/2004 vy el Decreto 3075/ 1997 del Ministenc y
Proteccion Social. Se incorpora én Rotulado, la opcion del presentar el rotulado con adhesivo. i
| En Certificaciones, se medifica presentar paz y salvo del forento panelero a presentar certificado de pagu]
| de cuota de fomento panelero expedido por 2 Federacion Nacional de productores Paneleros | Fedepanela”. |

| Se modifican codigos SAP 200000521 panela cuadrada x 2505 por SAP 20002252, SAP 200000521 r}ane!a}
! cuadrada x 300 g por SAP 200002253, SAP 200000525 panela redonda x 1 lb por SAP 200002254, SAP |
| 200000520 Panela cuadrada por |b por SAP 2000001497. |

_},s‘e_aQi_gi_qna solicitud de Reqistro, permiso ¢ notificacidn sanitaria del producto solicitado, (Vigente).

‘ Se completa la informacion de transporte y almacenamiento, se modifica informacion contemdo ¥
| presentacion del producto, conforme manejo logistico del mercado. Se incluye en concepto técnico sanitario |
| “favorable con requerimientos”. Se ajusta la vida Otil basado en Resolucidn 5109 de 20085, En certificacionas |

Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se retira de rotulado: “Se debera a solcitud de ia
gE-i‘ttida_d adelantar decleracion de 13 fecha de vencimiento del producto”, estes e retira de acuerdo g astar|
! acorde con la Resolucion 5109 de 2005, que no se requiere fecha de vencimiento para producto. Cambios |

realizados por IMRC / Septiembre 2021. !

Se ajustan nombres de materiales por presentacion de producto de acuerdo a Io indicado en el sistema SAP
y se incluye en los requisitos c_j_e empaque, fa opcion de mate'rial polipropilenc Biorientado empacado en |
tecnologiz Flow Pack, de acuerdo con las condicionas actuales del mercado. Cambios realizados por JPMR /|
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|
Actualizacion a Version 03, Formato PA-FO-75

i Se agrega material SAP 200002758 item: codigo i
| [ En presentacion de producto se agrega “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por |
‘; 12 ] necesidad del servicio hacer uso del siguiente codige: !
| | SAP 299002?58 pgﬂela tuadrada x 250gr”, La inclusién del codigo es uso exclusivo para compras locales en j
! Jcondicmnes especificas por necesidad del servicio; solicitados por la reglonal caribe para atendsr proyecto |
i !J en SanlAndrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 28/04/2025, |
. LIS . } =
|
. N - .
e CARGO NOMBRE FECHA FIi}_l'Lig._ o
S Profe.siimai de Defensa Danery Alexandra : ﬂ 5

kG Abastecimientos Clase I Sénchez Rojas “B-04-2025 | Nei g&

L B I Lo S T gl AN
5 yd | . T E . : I. - - " ! N H \

r Prof_es:ﬂppa_l de Defensa Maria Catalina Rodriguez 28-04-2025 ,B\
. Abastecimientos Clase I Gonzalez W) }
| e !_ e e P, e o
' Profesional de Defensa e ;
! ; i '
|Revisé | Subdireccion General De E'Se”a_ anla Gl 28-04-2025
i i it vendano
] -Qpe_r_acnlon Logistica .
| Comité | profesional de Defensa .

Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega  |28-04-2025

de e Innovacidn Institucional T it

oo Direct | Abastecimiento N Silvana

Técnicas | Pirectora Abastecimientos orma Silva e

Clase 1 i Montanchez Montenegro SRn-2820 R
i | - Sandra Patricia Bolafios -
| Secretarim General (E) Rodriges 28-04-2025
{ | Jefe Ofidina Asesora Juridica )
5 |encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes 04-2075
Rprako del despacho de la Direccién | Baquero RN
i General |
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E cODIGO: PA-FO-75

Pagma 1 de 6

| VERSION No. 03 j

|
FECHA: 07 | 02 g |

g

“ 2025
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PRODUCTO / NOMBRE

SALSA DE TOMATE

L
|
l
! REQUISITOS
\

Cédigo

T~ TSAP 200000677 / SAP 200000678 / SAP 200001417J[5AP

_ 200001929 / SAP 200002372 / SAP 200002761

Clasificacion

ADEREZO

GENERALES Producto preparado con la pulpa de tomates (Lycopers;cum
Descripcién esculentum) sanos y maduros, adicionado de sal, azicar,

del Producto edulcorantes permitidos, vinagre cebollas, ajos y aditivos

; permitidos, y sometidos a un tratamiente térmico adecuado que|
L garantice su conservacion. . !
f Agua, tomate, azucar, vinagre, sal, especias 0 condimentos, |
| Ingredientes |espesantes, colorantes, saborizantes y demas aditivos
L permitidos por la legislacion nacional vigente P,
| El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se.
| deben reportar en el analisis de laboratorio: .
i {
| e 5. Limite |
1 e Minimo | Maximo_ ||
E Solidos totales, fraccion de masa, 31 1 - H
| en % - ! o N
| Solidos solubles por lectura 29 I - i
| refracto metrica , a 20°C ; . ~ L
*‘ pH & 20°C ? - 43 |
g Cloruro de sodio, NaCl, Fraccion en - | 4.0 |
‘i Requisitos masa, en % | L 0
; Fisicoguimicos || Contenido Bostwich, cm/30 s 3| - b 7.0 ||
! REQUISITOS 20°C }
1ESPECIFICOS Acidez expresado como d&cido | 0.85 - I
acético, Fraccién de masa, en % i i S |

] = Requisitos fisicoquimicos para ia saisa de Tomate - NT'C;

|

92172008

Requisito colorante segun Resolucion 15790 de 1984:

Colorantes, solo en mezcla {(ppm) maximo 250

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

e ...E
Henios ras REQUISITO | n | ¢ - [ M
Microbiologico Fiohos ¥ : -
| |

% Levaduras 5 | 2| 20ugg - 59 VUFACfg I
Escherichia coli 5 0 |< 10 ufc/g o ml | - i
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| saimonella spp. | 5 L] AUF.'E”C’;'J‘./—ZEQVI | T
Requisitos Microbioldgicos 12,5 Salsa no emulsionada Res 1407
de 2022 ‘ i

Requisitos
- Nutricionales

No Aplica

|

Otras
|caracteristicas
| del producto

U

Su color debe ser Rojo caracteristico vy c.ampletamente,!
homogéneo. i
Su olor y sabor deben ser propios y libres de glores y sabores
extrafios, debido a su preparacién con ingredientes de buena |
calidad, ademds de estar libre de sabor sobrecocido, ’

i
|
|
t

Metales pesados Limites Maximo en ppm |
B Arsénico 10 |
Plomo 2.0 N
- Cobre 2.5 BT
Estafio 150.0 |

Limite metales toxicos - Resolucién Min, Proteccidn Social |

15790 de 1984 f
Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben |
cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106
de 1983 y sus actualizaciones, asi como tambien de la,
Resolucién 2606 de 2009; con relacién a las materias primas se |
debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn 4506 de 2013
y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 y
| Resolucion 3709 de 2015.

Debe cumplir con lo establecido en la NTC 921/2008 Resolucion |
Ministerio Proteccidn Social No. 15790/1984, Resolucidn 2674
de 2013. Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 1407 de 2022,
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion |
254 de 2023, y las demas que las sustituyan, modifiquen o/
adicionen, ) _

EMPAQUE /
EMBALAJE Y

ROTULADO

i
i
!Pres.e ntacion
del Producto

Empaque y/o

| Embalaje

SAP 200000678 Unidad *190g embalada en caja 24|

SAP 200001929 Unidad de 8 a 10gr.
seis (6) bolsas de 100 unidades minimo.
SAP 200002372 Unidad * 200g embalada en caja
unidades (Valido solo para Regional Centro - Leticia)

En caso que se requerirse compra local por contingencia
o _por necesidad del servicio hacer us iqui |

uso del siguiente |
codigo:

SAP 200002761 salsa de tomate galén * 3750 a4o000gr
SAP 200000677/ 200001417 / SAP 200002761 Envase en,f
PET -0 Plastico PEAD circular y/o vidrio de primer de uso grado |
alimentario con tapa rosca plastica y/o -envase de vidrio con |

Embaladas en Caja por|

unidades |

SAP 200000677 Unidad *4150g embalada en caja "4
unidades V

SAP 200001417 Unidad *3000g embalada en caja "4

unidades !

]

|

|

I

24

_Ltapa rosca.,
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SAP 200000678 / SAP 200002372 Envase Doy Pack con,
valvula y tapa rosca plastica. 5
SAP 200001929 Envase Stick Pack facil apertura. ,
El cumplimiento de los materiales utilizados para el empa.que'
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.
Todos los empaques deben ofrecer cierre hermético, que;
proporcione al producto una adecuada proteccién durante el§
transporte y almacenamiento. |

|

"{ Rotulado
i
i

-

El rotulo debe ser impreso no se admiten adhesivos. El rotulo
debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién!
Ministerio Proteccién Social No. 5109 de 2005, Resolucion 810
de 2021, Resolucidén 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023, v|
las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. \.
La informacién suministrada en el empague debe también

declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

f REQUERIMIENTOS DE LA
% ENTIDAD

El producto requiere con una vida Util minima de diez (10)
meses a partir de la fecha de fabricacion o empaque, Al
momento de la entrega el producto no debe tener mas de 1 mes|
| de fabricado o empacado. |

i CONDICIONES DE
i TRANSPORTE

V7o vehiculo|
expedido por|

El producto debe ser transportado en furgon
cerrado con concepto técnico sanitario Favorable,
el Ente Territorial de Salud. ‘
Ambiente: preferiblemente a menos de 30°C. Después de abrir |
almacenar en refrigeracion. Se debe cumplir con todos los|
requisitos referenciados en el capitulo VII de la Reselucion 2674 |
de 2013. 1

SOTTRPURTUIN, JU =

! CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
i Comercializador

v Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto
(vigente)

v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por lai
entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a
un afio y con concepto Favorable © Favorable con.
requerimientos). i

» Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento |
expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no .
superior a2 tres anos.

v/ No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar |
Certificacién HACCP o FSSC 22000 para el proceso de salsa Y
aderezos. (vigente) _ |

i

\ FECHA ACTUALIZACION:

|

ABRIL 2025 |
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i[comnol_ DE CAMBIOS

:i VERSION |

\
o
|

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
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i
l Version Imicial.

e e o e e

'Se retiraron los codigos SIC dal documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque
Lactualmente los. codigos son generados por el sistema de informacion SAP,

Se ajustan los reguisito fisicoauimicos asi:

£ Requisito Farametra

| tardmeny s " L : Rezugnlo niescfios asrolnos. UFQig u]

+ Retuento masalilos aerabilos, UFC/g 3 200  so00 i L. f \; 3 I

| Heeuento psporas Closteidium sulfito reductoras, UFC fg - 3 €10 . (i} Recueats esporas. Clastiduim $uffia reduictara UFE g 1

| Recuenta fle mohas (0 v levaduras (), UFC/g 3 20 50 1 Recuento de mohos (M ylesudros (L) UFL 4

i Retuene de coliformes totales, UFES; 3 <3 - 0. Recuento da califormes totales. UFC og

i Recuenta de coliformes fecates, NMP/R R <1 - 0 Recuento de calbormes fecales Ni8? 1 g :
fecuenta de mahos {!Illa!-}lnward) maxima 404 Campos ko Recueniode mohos (HifasHows td) maxma 4G° Camgos

como también de la Resolucion 2606 de 2009; con relacidn a las materias primas se debe cumplir con lo
establecido en la Resolucion 4506 de 20132 ¥/o sus modificaciones siguientes: Resolucidn 2671 de 2014 y
Rcsofuclidn 3709 de 2015, En el contenido, se incluye Pesos Netos Minimaos.,

| Mutsles posados Limite Maximo on

Metales pesades Limite Miximo en mg/Kg L
Arsenico | 10 Aesdnico 10
Pleme 50 Pivmo 20
Cobro ‘ 25 Cobre 25

Estana ‘ oo Exinno 1000

cerrado [con concepto técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos; expedido por el Ente
Territorial de Salud. .

“Ambiente: preferiblemente a menos de 30°C, Después de abrir almacenar en refrigeracion, Se debe cumplir
con tedos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013,

Se ncluye en el ermpaque: El cumplimiente de los materiales utilizados para el empaque debe cstar
condicionado al cumplimiento de la Resolucian 683 de 2012, Resolucidn 4143 de 2012 y/o Resolucian 834 de

2013, rizependiencim del material utilizado. Todos los empaques deben- ofrecer cierre hermético, que

En olras caracteristicas de productos se incluy®: Los aditives utilizados para la elaboracion del producte |
deben cumplir can todos los requisitos refacionados en of decreto 2106 de 1983 y Sus gctualizaciones, asi|

Se ajustan las condiciones de transporte asi: Ef producto debe ser transportado en furgdn v/o vehiculo |

H
i

|
i

;Jmp_c)rc:?ne al producto una adecuada proteccidn durante el transporte y almacenamiento.

no de alérgenos en su composicion. ;

Se ajusta la vida Gtil de! producto asi: El producte se requiere con una vida dtil minima de diez (10) mesesa

partic della recepeion,

Se ajustaron las certificaciones de proveedores asi:
Registro, permiso o netificacion Sanitaria del producto (vigente) I
Condepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente {Con fecha de expedician |
no stperior a un afo Y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). i

Certificacién HAGCCP o FSSC 22000 Pparael proceso de salsa y aderezos, (vigente) |

Bolsa Doy Pack con vélvula por 190; por cambio-en las presentaciones del mercado y con el fin de incluir

mayores posibilidades de participacion:

Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos asl:

| Componente. Minimo  Mixima T 2 = T ]
SEh40s totags fracaonen masa () 28 . - mm_eimmm e
3 2 mm.g_ :
aal’ el

Sldos solitles por refractomelro, 3 20°C TETE kil T

Regusita Patdmetro Requlsito Pacametro
bios BFCG 00 Recuento mictoorganismoes mesobibicos iR %

uim Sulfto reditiom WrCig <10 HAP - Colilormes Totales | ¢ cd

20 HAMP - celtlarmes betales 2 ¥ i

<3 Esperay Costndium Sutlita Reduetar / ¢ 1‘

=¥ Ercuenlo Hongos y ievadutes /4 0 i
Hetyeity de ma ttas-Howard) manmo 40% Camphs Recuents de Mohoy {Hitas s Howard] manmo Ao {ampos

Tenendo en cuente lo estiputado en la Resolucion 15790 de 1984, Articulo. 4,

| En otras garacteristicas se incluyo: “Su color debe ser-Rojo caracteristico ¥ completamente homogénco. Su
Lolar y sabor deben ser propios y libres de ofores y sabores extrafios, debido a su PrEpAracicn con |
mgredientes de buena calidad, ademds de estar libre de sabor sobrecocide.” Teniendo on cuents o

| estipuladd en la Resolucion 15790 de 1984, Articulo 2.

Se ‘adacacr;a presentaciones 200001417 Envase de Vidrio y/o Envase PET por 3000 gral{a_c;;;_'\_/ 720'0{5'019279;

! Envase: Stick Pack por 8 a 10 gramos. Se relaciona las referencias donde se extrae la informacién de

Se incluye en el ratulado: La informacion suministrada en ef empaque debe también declarar la existencia o

A i

Se ajusta el contenido minimo del producto SAP 200000678 Boisa Day Pack con valvula por 200 gramos a
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"SALSA DE TOMATE |

requisitos fisico quimicos, microbioldgice vy limites maximos de metales toxicos, se adiciona informacsién 2a

! contenido, presentacion del producto y empaque para
i se agrega Resolucion Ministerio de proteccién

Social 2674 de 2013.

los codigos SAP agregados. En requisitos ncrmatwosﬁj

['se modifica informacion presentacion del produ

cto, conforme manejo logistico del mercado, Se reftira dei

s transporte vy almacenamiento "o favorable con requerimientos”, se ajusta informacion de sgiigqu‘:'&_lf_l \_k_l_':‘l. T!
6 Se adiciona presentacion Doy Pack 200gr (Valido para Regional Centro - Leticia}, se modifica itern empague. |
) Cambios realizados por IMRC / Abr 2021. ) .
i Se complementa y actualiza la descripcion del producto y los ingredientas, en el item empaque para los |
7 cadigos SAP 200000677 vy 200001417 presentacion galon, se incluye la opcion de envase Plastico PEAD |
i teniendo en cuenta los requerimientos de! mercado. Camnbios realizados por JPMR / Feb 22. o
! 8 En el itern Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar Certificacion HACCP o FSSC 22000 para el |
} proceso de salsa y aderezos y se deja de caracter voluntario o .«‘
y Se ajustan los requisitos Microbioldgicos, Se retiran los Requisitos microbiolégicos Resolucidn Min. Proteccion |
i Social 15790 de 1984 '
! Requisito Parametro ;
! Recuento microorganismas mesofilicos/gr 200 i
| NMP - Coliformes Totalesfgr <3 i
! NMP - Coliformes Fecales/ar <3 ‘
Esporas Clostridium Sulfito Reductorigr <10
Recuenio Hongos y Levadurasigr 20 i
! Recuento de Mohos (Hifas-Howard) maxime 40% | Campos |
' i Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1407 de 2022, 12,5 Saisa no emulsionada ;
‘ 5 ! r REQUISITO n t m M ;
1 ' 7..3"19_'"'_05 y Levaduras 5 2 20 ufc/g 50 ufc/g
i Escherichia coli S 0 < 10 ufe/g o ml N ‘
|| salmonelia spp. 5 0 Ausencia/25¢ < |
‘; En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022., Resclucion 810
{ de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, ademas en la NTC 521 se quita el texto titima
actualizacion y se agrega el ano (2008).
{ En itern de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusién |
i Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluye texto: La|
! informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su i
i composicion. ‘
% En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
| e sanitario del sitio de almacenamiento. B NN .
{ En descripcion de Presentacion del Producto se cambia |z paiabra galones por unidades:
10 Antes Ahora ' T ‘_m!
Unidad *4150g embalada en caja *4 galones Unidad *4150g embalada en caja *4 unidades
l Unidad *3000g embalada en caja *4 galones Unidad *3000g embalada en caja *4 unidades E
| En requisitas fisicoquimicos se  actusliza table de acuerdo a los requsitos establecidos en ela NTC 291 dr?i‘
2008 i
; f ANTES DESPUES T
‘ | BT .
| i . ! Toe
‘ | wisz 1 Requisito fr— e e {
| Componente Lhnimo | llaximo o - “"":.f_l‘“-’ Maxme |
| Zélides Totales fraccidn de masa el ] - 5
i Selidos salugles oot refractometrs 3 0°C | 290 - ;‘%*:’;j—"‘ " ' i .
| | Arder tenp Come Ac Acebice) Fracoion ds S T PTT s N M TR S i e i
i 11 i {masasn % 033 = | maga, un % -
-0 2 Contenlco E vad G s it T .
‘ e 20.C ™ 43 |m Rda coma anide aceloe | Wi T |
‘: Cansiztencia Boswihe cm (305 2.20°C - 70 { Frocgidn de masa &n %%
| Clorure de sodio fracoién en masa 2n % — 20 i
i Colorantes solo en mazela ippm) . 250 Requisitos fisicoquimicos para la salsa de Tomate “ }
§ H 1
i || Requisitos fisicoquimicos para la salsa de Tomate - e '
l NTC 921(Tercera actualizacidn)

De acuerdo a la Resolucion 15790 de 1984 se agrega

an requisitos fisicoguimicos el texto " Calorantes, solo |
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i

len mezcla (ppm) maximo 250", pardmetro que Se encontr
| Requisitos fisicoquimicos para la salsa

En requisito normativo

y rotulado se agregas el texto "

aba contemplado en componente de fa tabla de |

de Tomate —~ NTC -921.(Tercer~a-actuafizacién) que se actualizé.

.| adicionen”. Cambios realizados el 27/02/2024 por DASR.

y las demds que las sustituyan, modifiquen o |

s Actualizacion a Version 03, Formato PA-FO-75

{En pres|

| Se agrega material SAP 200002761 en item: codigo
entacion de producto se. agrega “En ¢aso que se requerirse com

| necesidad del servicio hacer use del siguiente cddigo:
| SAP 200002761 salsa de tomate galén * 3750 a-4000 ar’,

: En empaque y/o embalaje se agrega SAP 20000276
| lovales en condiciones especificas por necesidad del
i proyecto en San Andrés previamente avalado por SG

i

|
i
|

pra lecal por contingencia y/o por |

i

L. La inclusion del cédigo es uso-exclusivo para compras
servicio, solicitados por la regienal caribe para attmcler!
QL. Cambios realizados por DASR, 28/04/2025.

i
]

e Innovacion Institucional

T - = e
CARGO NOMBRE FECHA
Profesional de Defensa Darery Alexandra papey
Abastecimientos Clase [ Sanchez Rojas 0% 2025;
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | ., .. s
Abastegimientos Clase 1 Gonzalez 28082423
Profesiuna;dé_igé'fens,a o _—
Subdireccion General De: Giselia f:.aala Garcia 28-04-2025 i
s e Avendafio
i Operacion Logistica
Profeéibinai de Defensa
Oficina Asesora de Planeacién |Yamile Betancourt Vega 28-04-2025

|
Directora Abastecimientos
Clase [

Norma Silvana

Montanchez Montenegro

28-04-2025

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios

Rodriguez

28-64-2025’(

Jefe Ofigina Asesora Juridica
encargada de las funciones
del despacho de la Direccidn

Martha Eugenia Cortes
Baguero

28-04-2025 {
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FICHA TECNICA DE

CODIGO: PA-FO-75 |
VERSION No. 03 h Pagma 1 de 4 j
| PRODUCTO ALIMENTOS 17 i
FECHA: 07 | 02 2025 |

il

PRODUCTOC / NOMBRE

SALSA NEGRA

/

Cédigo

7 A
SAP 200002134 / SAP 200000775 ¥ SAP 200000921
SAP 200001624 / SAP 200000682 / SAP 200002764

REQUISITOS | Clasificacién SALSAS :
GEHERALES . Salsa sazonadora elaborada a partir de hidrolizado de p‘rof‘é;inag
P vegetal, enriquecida con notas de sabor cdrnice. Posee un color
del Producto A :
[ cafe oscuro. .
Ingrediertes Proteina Vegetal Hidrolizada, sal, espemas y aditivos autorizados :
| por la legisiacidén sanitaria. !
i El producto debe cumplir los S|gu:entes parametros que se|
‘ deben reportar en el anadlisis de laboratorio: [
} Requisitos Requisito | Minimo | Maxim |
f Fisicoquimicos 0 |
pH a 20°C - I 4.0 5
Regquisitos fisicoquimicos de fas salsas o aderezos para ’
ensaladas NTC4305 F
El producto debe cumplir los siguientes parametros que se
deben reportar en el anédlisis de laboratorio:
REQUISITOS —
ESPECIFICOS REQUISITO n | ¢ m 1 M
REQUiSiIOS Mohos ¥ 5 2 20 ufc l 50 ufc
Microbiolégicos || Levaduras ufc/g | - fg i
Escherichia coli 5 | 0 [<10ufc/goml i R
Salmonella spp. ) 0 | Ausencia/25g | A

Requisitos Microbioldgicos 12,5 Salsa no emulsionada Res 1407 |
de 2022 _ B |

del producto

Regquisitos ;

Nutricionales Nadplica e n

Otras |
caracteristicas No Aplica

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn 2674 de 2013 [
NTC 4305. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022. |
Resolucién 810 de 2021, Resolucidon 2492 de 2022 y resoluc:oni
254 de 2023.

EE;:‘;:S AI;EE ‘;, Presentacion
ROTULADOC del Producto

SAP 200002134 Unidad *180 ml embalado en caja *24;
unidades i
SAP 200000775 Unidad *30009 o ml embalado en Caja *4
unidades |
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SAP 200000921 Unidad *3800g o ml embalada en caja 4

unidades

SAP 200000682 Unidad *4000g o ml

Embalado en Caja "4,
unidades |

SAP 200001624 Unidad *1000 mi (vélldo solo para Regianali

Centro-Leticia)

En caso gue se requerirse comgra lo cal nor cont:nqenc:a‘

|

| Empaque y/o
__Embalaje

SAP 200002764 salsa negra galén * 3750 8 4000 gr '
Envase plastico con tapa pldstica. Caja de carton corrug-ado !

Rotulado

El rotulo debe cumplir con los reqmsttos exagidos en Ia
Resolucion del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005,

Resolucién 810 de 2021, Resolucidén 2492 de 2022 y res:oiuciénl
254 de 2023, |
La informacion suministrada en el empaque debe también |
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién, |

VIDA UTIL DEL' PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida util de 18 meses minimo contados
a partir de la fecha de fabricacion, i
Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de
dos meses de fabricado.

|
CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producte debe ser transportado en furgon y/o vehlculo|
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.

...F

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

v Registro, Permiso o Notificacién sanitaria del
(Vigente)

v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicidon no superior al
un afio y con concepto Favorable o Favorable con |
requerimientos). |

v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
debe presentar Concepte sanitario del sitio de}
almacenamiento expedida por la entidad competente, !
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con

fecha de expedicion no superior a tres anos.

pr-dducf&.

FECHA ACTUALIZACION‘

ABRIL 2025 f

CONTROL DE Cf\M BIOS

VERSION ‘

‘DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

.1 I VerSIOII Imua!
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Se actualizan los requisitos Fisicoduimicos, microbiolagicos y complementarios. _ |
Se actualiza la certificacion a solicitar 2 las empresas, toda vez que se incluye Marnual de Buenas Practicas, |

2 Registro Sanitaric, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad ent
los procesos productos. |
b Se actualiza con Resolucién del Ministerio de Proteccion Social 333 de 2011 para rotulado de producto. .
Se adiciona codigo SAP. En ficha técnica de negociacian 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 encargsdo. Se retiran las siguientes notas que fusron aclaradas en ficha técnica de)
3 negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decrato 3075/1997 Debe ser!
Certificado por la perscna de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser comerciahizador debe
allegar los certificados de su proveedor y/o maguilador. Se aclara el uempo de conceplo sanitario pard ‘{
i transporte de alimentos expedido por el ente territorial de salud. e |
: 4 Se ajustan parametros microbiolégicos y se aclara que el producto debe estar envasado en estructura !'.EC'!
| polietilenc de alta densidad.
! Sa retiraron los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque actualmentc |
| los cédigos son generados por el sistema de informacion SAP. Se cambié la presentacion del producto de Galdp |
3 5 x 3800m! minimo 2 3000 mi minimo, como resultado de los datos obtenidos tras el estudio de mercado,"
| realizado para las compras del I trimestre 2018, donde se observo que las umidades de negocio Tequanicéren |
Lo otras presentaciones del producto, gue se encuentran en el mercado. . i :
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se incluyen codigos SAP de otras presentaciones diferentes, cambrando |
‘ los requisitos para contenido y presentacion del producto. La clasificacién se cambia basada en clasificacion
i Sisternz SAP de “ADEREZOS” a “Salsa Negra”. Se modifica parametro Solidos solubles en requisitas !
| 6 fisicoquimicos bajando el porcentaje promedio de "20 a 40" 3 "10 2 30", Se incluye en requisitps normatives |
| Resolucion 2674 de 2013, En condiciones del empaque se adiciona: “Envase plastico con tapa plastica” En !
| rotulado se adiciocna requisito. “La informacién suministrada en el empaque debe tambien declarar la existenca |
! o no de alérgenos en su composicion”. : e o1
" Se modifica infermacion presentacion del preducto conforme manejo logistico del mercado. S¢ retira del i
| b ¢ ! transporte y almacenamiento “o favorable con requerimientos”, Se incluye en concepto técnico samtaro |
i | “tavorable con requerimientos”. Se ajusta requerimientos de vida Util. i e o ————]
| i Se actualizan requisitos fisicoguimicos y microbioldgicos de acuerdo con lo establecide en ta NTC 4305, asi!
8 mismo, se incluye esta narma en los requisitos normativos v se retira codigo SAP 200001624 repetido. Cambios |
i realizados por JPMR Jun/2022. e
9 Se incluye pare los materiales 200000775, 200000921 vy 200000682 la unidad de medida alternativa os |
mililitras contermnplada en el SAP _
Se ajustan los requisitos Microbiolégicos, Se retiran os Requisitos microbiclogicos de las saisas o aderezos pasni
ensaladas NTC 4305 i
f Requisitas microbliologicas I ] < !
| |_Recuento de mict0maanismos aerobios mesoflos, UFC/ 3 kil 300 T ‘
| I Recuento de Staplivococcus coaguiiss positva, UT Cladespacal) 3 =10 s o O |
i | F_\'orv*ﬁm ar Lallammes en placa UFCIG X < 1 € 1] |
| Rcuonto do mohes v levaduras URGg 3 F) ] i i
| Recuento de Lactebaciius, UFCig (*) 3 282 1000 1 |
; " ¢ apica para produstos no acdheidos de Backwnas Licheas ‘
| Recuento de Bagilus cerrus, UFCHG (1) 3 =190 0
\ | (*) 52 aplea para productos que utheen como matana prima ¢t
i huevs, !
| Detocaién de Salmanehs spp 250 () 4 Aprgthe | = o1 }
1 {*) w0 aplica para productos qua vulicen como malena. prma 2] i
10 | hueva
Se actualizan de conformidad con la Resolucién 1407 de 2022, 12,5 Salsa no emulsionada
REQUISITO n (] m M !
Mohos v-Levaduras 5 2 20 ufc/g 50 ufc/g |
Escherichia coli 5 2 < 10 ufe/go mi 3
Salmonelia Spp. 5 0 AUSEnCiafZSg = R :
En requisitos normatives se incluyen Resolucton 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022., Resolucion 810 de!
2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. ;
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccién Sociai 333 de 2011 y se actuahza con la mclusion |
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. i
! En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concapto
[ sanitario del sitio de almacenamiento. - i
Se actualiza el formato del cadigo PA-FO-76 Version 01 "
i1 | Se cambia en presentacion de producto galones per unidad

“ Antes | Ahora
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VINAGRE BLANCO |

; REQUISITOS NORMATIVOS

Debe cumplir con lo establecido
Ministerio de Proteccién Social

en la NTC 2188. Resolucién del |
775/2008. Resolucion 2674 de |

1

Presentacion
del Producto
EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

2013 I R
SAP 200000724 Unidad *3785 ml embalado en caja *4i
Unidades ‘
SAP 200000857 Unidad *3000 ml embalado en caja * _4\/
Unidades
SAP 200001617 Unidad * 1000 ml embalade en caja * 12
Unidades (valido sélo para la Regional Centro-Leticia

¥/0 por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codigo:

codigo:
SAP 200002769 vinagre galon * 3750 a 4000 gr

| Embalaje

Empagque y/o

El envase debe ser de estructura de polietileno de alta densidad.
con tapa rosca.

Rotulado

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

|

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

El rétulo debe ser impreso no se admiten adhesivos. Ei rétulo |
debe cumplir con los requisitos exigides en la Resolucidn del |
Ministerio de Proteccién Social 5109/2005 y Resolucion 810 de |
2021.

| El producto requiere con indicacion de niimero de lote de !
produccién o empaque. El producte se recibe en bodegas con |
maximo dos (2) meses después de la fecha de fabricacion o '
empaque, _ .

CONDICIONES DE

El producto 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 i

|

TRANSPORTE requisitos referenciados en el capitulo VII de la resolucién 2674
- ) de 2013 B

J’T A - Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto |
(vigente), |
- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico VI.gente:F
CERTIEICACIONES F{a;c;;?le o Favorable con requerimientos, expedido por EIE
Proveedor / Maquilador/ e : o o |
Comercializador - Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |

presentar Concepto sanitario del sitic de

expedida por la entidad competente, conce

Favorable con requerimientos, Con fecha d
__superior a tres afios.

almacenamiento |
pto Favorable o |
e expedicion no |

FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL 2025

E CONTROL DE CAMBIOS

CRIPCION

j .
|VERSION|  DES

DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

SR |
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Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiclégicos y complementarios, Se actualiza la certificacién a |
solicitar 2 las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas, Registro Sanitario, Permesof
Sanitario o Notificacidn Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar Iz calidad en los processs productos. |
_Se actualiza ¢on ¢s. 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 retiran 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 efectia ajuste de volumen de 3860 ml a 3785 m! de acuerdo a parametrizacion dada eon SAP. So |
adiciona la frase "con tapa rosca.” en el empague del producto. Se agrega la palabra BLANCO a Ia
denominacion del producto y se corrige la clasificacion.

Se retiraron Ios codigos SIC del documento debido 2 que ya no son utilizades en la entidad, porque
actualmente los cédigos son generades por el sistema de informacion SAP. Se ajustd en el componente de
Requisitos Fisicoquimicos: Acidez total (%m/vol.) el valor minimo de 5,0% a 4,0% de conformidad con la
NTC 2188 Requisitos del Vinagra para consumo directo. Se efectia ajuste al contenide del producto de |
Botelia x 3860 ml a Botella por 3000 mi minimo, como resultado de los datos obtenidos tras ef estudio de |
mercado realizado para las compras del I trimestre 2018, donde se observd que las unidades de negocro‘
reguirieren otras presentaciones del producto, que se encuentran en el mercado. !

Se actusliza formato PA-FO-75, se cambia clasificacidn de! producto de “aderezos” a “vinagra"” segun se}
encuentra en Sistema SAP, se incluye c¢édigo SAP 200001617 y 200000857, se actualizan reQwsrLosi
fisicoquimicos basado en NTC 2188 {segunda actualizacion) cambiz el requisito minimo de acidez total de !
4% a 5% vy el limite maximo de 5% a 6%, se retira pardmetro Acetoina mag/L ya que éste, seqin norma es |
un parametro que aplica Gnicamente para vinagre de vinoc. Se adicionan otras caracteristicas del producto,
tomande en cuenta nformacidn de requisitos del vinagre NTC 2188.El contenido se cambia tenienda en
cuenta presentaciones de los codigos SAP. Y en certificaciones se adiciona solicitud Registro Sanitario del
producto (Vigente). |

Se adicionan ingredientes, Se modifica informacién presentacion del producto, conforme manejo logistica
del mercado. Se retira de transporte y almacenamiento “o favorable con requenmientos”, se ajusta
tinformacion de solicitud vida (til basado en Resolucidn 5100 de 2005, Se adiciona en certificaciones Iz |
posibilidad de entregar parmiso o notificacion sanitaria del producto solicitado. {Vigente) de acuerdo al tipo |
de riesgo del producto. ?

|
i
|
\

Se modifica codigo 2000001617 presentacion de 1000 m! (vélidc: solo para Regional Cent.ro-Leflci'a} ‘
Cambios realizados por IMRC/Abril 2021

realizados el 17/05/2024 por DASR

| previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 28/04/2025.

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02. i
Se actualiza tabla de requisitos fisicoquimicos, ya2 que la anterior se encontraba conio pantallaze v no era |
clara la imagen, adicional se agrega el afio de la NTC 2188/2012. '
En requisitos normativos se retira fa Resolucion del Ministerio de Protecaién Social 333 de 2011 v 50!
actualiza por la resolucidon 810 de 2021.
En certificaciones se agrega el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepts |
Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicidon no superior a tres afios” Cambios

i e e e el
Actualizacién a Versién 03, Formato PA-FO-75 1
Se agrega material SAP 200002745en item: codigo j
En presentacion de producto se agrega “En caso que se requerirse compra local por contingencia yfo por|
necesidad dei servicio hacer uso del siguiente codigo: {
SAP 200002745 café *500 gr”. La inclusidn del codigo es uso exclusive para compras locales en condiciones |
especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés |

i0

Actualizacion a Versién 03, Formato PA-FO-75

Se agrega material SAP 200002769 en item: codigo i
En presentacion de preducto se agrega “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/a por |
necesidad del servicio hacer uso del siguiente cddigo: |
SAP 200002769 vinagre galon * 3750 @ 4000 gr”. La inciusién del codigo es uso exclustvo para compras |
locaies en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender |
proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 28/04/2025
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CARGO NOMBRE FECHA  |[FIRMA |

i
| Elabord

Profesional de Defensa Danery Alexandra

Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas Z0F0a-2028 ¥ 06{] i f
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Profesional de Defensa ‘Maria Catalina Rodriguez

\ =]
Abastecimientos Clase I Gonzalez 28-04-2025 "
Profesional de Defensa ; .
Revisé | Subdireccion General De g\'}ﬁfﬂgﬁ"'a Garda 28-04-2025
Operacion Logistica
Comité | profesional de Defensa

Asesor | Oficina Asesora de Planeacion |Yamile Betancourt Vega 28-04-2025

de e Innovacion Institucional
Fichas . o s ;
Técnicas | Pirectora Abastecimientos. Norma Silvana 28-04-2025

Clase 1 Montanchez Montenegro

0. N — Sandra Patricia Bolafios — /\?‘) 5
Secretiarto General (E) Sodrlouss 28-04-2025 (\M ” ,@V~A{>
| Jefe Oficina Asesora Juridica '
Aprobé encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes R BA A0 /:é'g MAZ

del despacho-de la Direccién | Baquero
_General
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._ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO [ ——

I L‘ i
| TrTuLo Codigo: PA-FO-75 ot |
,./:—// : ) - o] o (CATVR |
] FICHA TECNICA DE Version No. 03 1 Pagma 1ded | . 3 |
ngmm ;gﬁﬁﬁa PRODUCTO ALIMENTOS T | fi
Fecha: | 07 l 02 LZOZS : i

i . [I—

PRCDUCTO / NOMBRE AREQUIPE

Z

7
SAP 200000051 / SAP 200000052/ SAP 200000053 /
SAP 200000054 / SAP 200000873 / SAP 200001186 /

g SAP 200001213 / SAP 200001228 / SAP 200001242 /
SAP 200002087 / SAP 200002250
REQUISITOS o o
GENERALES Clasificacion Reposteria ‘
Deseripeion Es el producto higienizado obtenido por la concentracion term:ca \
del de una mezcla de leche, sacarosa y otros edulcorantes y aditivos |
el Producto \
permitidos por la legislacion nacional vigente.
Leche entera higienizada, azucar, regulador de acidez, '
i Ingredientes |antiespumante y conservantes y demas aditivos: deben, E
| cumplir con la legislacién nacional vigente. ]
| El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
Requisito i Arquye'
Materla grasa, fraccion de masa, min, en % [ 7,0
% | Solidos lacteos no grasos, fraccidn de masa, 17,0 ‘
. min, en % i
Figggglﬁg?gos Humedad, fraccion de masa, max en % 30 i\
Cenizas, fraccion de masa, max en % 20 i
indice de Reichert Meissl, fraccién de masa, méx | 23-32 |
| en % WS
g Almidones B Negativo |
Requisitos fisicoquimicos Arequipe —Tabla 1 - NTC 3757:2021 |
El producto debe cumplir los siguientes parémetros: o
REQUISITOS REQUISITO n|c m M
ESPECIFICOS 102 |
Requisitos Mohos y levaduras 5 2 10 ufc/g ! ufc/_g i
Microbiolégicos || Staphylococcus coagulasa 5 | 0 | <102 ufc/g L
; positiva
i

1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

[
|
|

Requisitos Microbiologicos: 1,1 Arequ;pe y mangar blanco. Resolucion \L
t

No Aplica

Otras
caracteristicas
del preducto

Color y sabor lacteo caracteristico del producto. No debef
presentar ningGin tipo de deterioro o defectos como la|
cristalizacion o excesiva caramelizarian de los azucares. El|
producto debe estar exento de grasa de origen vegetal o
animal diferente de la lactéa. El producto no puede contener
almidones. El producto no puede presentar ningtn indicio de
alteracion y/o contaminacion que afecten el consumo del
producto ¢ generen aigun riesgo.




Contmua Ftcha Tecmca de Producta o AREQU;P&

NTC 3757:2021, Resolucion 02310 de 1986, Resolucion 5109 de‘
2005, Reso[umon 2674 de 2013. Resolucién 1407 de 2022,
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucmn
254 de 2023.

SAP 200000051 AREQUIPE *500 gr. VA/
SAP 200000052 AREQUIPE REPOSTERIA *5 kg, en caja *4
unidades. |
SAP 200000053 AREQUIPE REPOSTERIA * GALON |
= SAP 200000054 AREQUIPE TARRO *250 g !
Presentacion | SAP 200000873 AREQUIPE DOY PACK LECHE DESLACT *250 9
del Producto | SAP 200001186 AREQUIPE * 50 gr en display por 10 unidades.
SAP 200001213 AREQUIPE EN MANGA * 18 K
SAP 200001228 AREQUIPE *200-220 g, en caja x 75 unidades.
SAP 200001242 AREQUIPE *50 gr
SAP 200002087 AREQUIPE *250 gr.

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE / || ~ |SAP 200002250 AREQUIPE *200gr. T
EMBALAJE Y SAP 200000054 / SAP 200000873 / SAP 200001228 / SAP
ROTULADO 200002087 / SAP 200001186 / SAP 200001242 / SAP|

200002250: Vaso de PS, PP, PE o PET de baja o alta barrera
Empagque y/o | sellado herméticamente con foil de aluminio. Los vasos sellados
| Embalaje |se les colecan una sobretapa de PS, PP, PE o PET.

| SAP 200001213 Envase plastico en forma de manga.

! SAP 200000051 / SAP 200000052 / SAP 200000053: Envase
| plastico con tapa hermética.

i El rotulo debe cumplir con los requ;s;tos exigidos en la Resolucion
i del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810!
|

|

|

Rotulado |de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023, |
La informacién suministrada en el empaque debe tambnen
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

VIDA OTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere con una vida Gtil minima de tres (3) meses |
REQUERIMIE TOS DE LA | contados a partir de la fecha de elaboracién., Al momento de la
ENTID entrega el producto no debe tener mds de un mes de elaborado.

_________ IR _J____ -

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
CONDICIONES DE También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado
TRANSPORTE con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por el Ente
territorial. Se debe cumplir con todos los requisitos
| | referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013,

| v Registro, permiso o notificacién sanitaria vigente.
v Acta de visita sanitaria con Concepto Técnico Vigente:
Favorable o favorable con observaciones expedido por el

CERTIFICACIONES INVIMA.
Proveedor / Maquilador/ |v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
Comercializador presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento:

expedida por la entidad competente, concepto Favorable o'
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no.
; | superior a tres afios.
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FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

| CONTROL DE CAMBIOS

¥
 VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| 1

SERRESEPY |

1 version Imicial.

Vst

2

Ajuste al formato PA-FD-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento |
debido a gue ya no son utilizados en la entidad y se incluye codigo SAP requerido. Se cambig 2 clasificacion {
basado en Sistema SAP, cambia de “derivado licteo” a “Reposteria”. La descripcidn del producto se |
actualiza basada en informacion NTC 3757. Se actualizan los pardmetros fisicoquimicos ¥ microbiologicos
referencia NTC 3757, El contenido, presentacion, se cambia por presentacion de 220 gramos. =

'Se adiciona Codigo SAP Arequipe 5 litros, se adiciona especificaciones en contenido, presentacicn del |
| producto, empaque. Ademas se adiciona en Normatividad Resolucion 2310 de 1986 para Arequipe. Se
i cambia la vida Util de 4 meses a 3 meses.

| Se incluye solicitud de registro, permiso o notificacién sanitaria vigente y en acta de visita sanitaria Ve - |
| Invima con concepto sanitario favorabie o favorable con observaciones. _ i

| Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01 y se Incluyen presentaciones por 50, 250 v 500 |
| gr de acuerdo con listado de materiales aportado por SGOL vy tecriologia, Se ajustan condiciones de |

| empaque y condiciones de entrega del producto en vida Otil. Cambios realizados por JPMR Oct/2021 %

{Se Incluye cédigo SAP 200001242 presentacion por 50gr, se modifica presentacién y empaque, en i
| certificaciones se incluye: “para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del

| sitic de almacenamiento. Camabios realizades por IMRC Dic /2021

I'Se actualiza en requisitos microbioldgicos se retiran los requisitos microbiologicos Arequipe —Tabla 2 - NTC |
{3757 i

i
‘ l Requisito n m M 1 1
frcunnio de colitormes, UEC/E 5 10 100 2 |
i L fecuento do Ercherchig col, UFC/g 5 <10 - G |
= ~to de monosy levaturas, UFCE 5 16 100 2 !
R ~re do Stophylofoicus Qurens (DAgwiasd . A ‘:
5 100 0 z i
posiva, UFCIE
| Se incluyen los requisitos Microbioldgicos Resolucion 1407 de 2022 1.1 Arequipe y manjar bianco.
2 - REQUISITO n c m ,M
tohos v levaduras 5 2 10 ufc/g | 107 ufc/g
| Staphylococcus coaqulasa positiva S Q <102 ufc/g i i _i !
I L |
! En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de
i 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. ‘
{ En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con ia nclusion |
i Resolucién 810 de 2021, Resclucion 2492 de 2022 ¥ resolucion 254 de 2023. Se incluya ¢l texto: L&y
' informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su !
i composicion. t
‘ En item de certificaciones, se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se deba !
_ presentar Concepte sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicion no supericr a tres anos. !
i Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
i | Se actualiza requisitos fisicoquimicos a la version NTC 3757:2021 |
8 En Presentacion del Producto, Empaque y/o Embalaje se incluyen y se actualizan materiales de acuerdo a
‘* ! listado proporcionado por 12 oficina TC, de materiales existentes para este producto. Cambios reaglizados por |
| | MCRG May /2025. 1
|
CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA\ |
; . . : . : |
! - Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | ;
' Elaboré e oo taling ROAHQUEZ | 55/65/2025 |
| Abastecimientos Clase 1 Gonzalez |
5 : - —
Reviso Profesional de Defensa Danery Alexandra {

i Abastecimientos Clase I

Sanchez Rojas

) b

1 23/05/202
i
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rofesional de Defensa
bdireccién General De
Operacion Logistica

Gisella Paola Garcia
Avendafio
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rofesional de Defensa
1 Asesora de Planeacion e
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Yamile Betancourt Vega

23/05/2025

ecretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

23/05/2025
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Martha Eugenia Cortes
Baquero
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PRODUCTGC / NOMBRE

ESENCIAS PARA PANADERIA
J £

Cédigo

i - /
SAP 200001605¥ SAP 200000303 / SAP 200000246 ¥
SAP200000247 / SAP 200002706

REQUISITOS Clasificacién

Suministros de Panaderia

GENERALES
Descripcion del
Producto

Producto obtenido a partir de ia mezcla de gquimicos aromaticos
odoriferos y saporiferos en medios hidroalcohdlicos, con notas lacteas,
frutales, herbales, dulces, saladas y alicoradas.

Ingredientes

Agua, Glicerina y/o propilenglical, Alcohol potable, sacarosa, CMC
{Carboxil - Metil- Celulosa), preservantes, saborizantes y /o colorantes
certificados.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Parametro Minimo | Maximo
; Reguisitos Solidos Totales Grados Brix 23 27
Fisicoguimicos Indice de refraccion a 25°C 1,3573 1,4000
Densidad a 25°C 0,916 0,845
Requisitos .
Microbiologicos N Aphiea
Requisitos N6 Alica

REQUISITOS Nutricionales

ESPECIFICOS

Otras
caracteristicas
del producto

Apariencia: El liguido debe ser traslucido y/o ligeramente turbios, libres
de particulas extrafias de olares y sabores caracteristicos.

Es te producto contempla una dosis proporcionada segun formula de
cada productc terminado, su exceso puede generar afectaciones en
sabor y olor en el producto terminado.

Las caracteristicas de las esencias deben ser entregadas de acuerdo a
la solicitud del cliente.

Coentenide

SAP 200000303 E! producto debe contener minime 3750 ml.
SAP 200001605 E! producto debe contener minime 3800 ml s/
SAP 200000246 E! producto debe contener minimo 500 mi. af
SAP 200000247 El producto debe contener minimo 60 mi

SAP 200002706 El producto debe contener minima 1000 ml.

, Requisitos
| Normativos

Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 2606 de 2009, Resolucion
13402 de 1985.

Presentacién del

EMPAQUE Y Producto

ROTULADO

SAP 200000303 El producto debe contener minimo 3750 mi.
SAP 200001605 E! producto debe contener minimo 3800 mi
SAP 200000246 E! producto debe contener minimo 500 mk.
SAP 200000247 Ei producto debe contener minimo 60 m!
SAP 200002706 El producto debe contener minimo 1000m!

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

Las esencias deben almacenarse a temperatura ambiente constante no
mayor a 30°C, lejos de la luz del sol o de radiaciones de calor. La
Excesiva humedad puede afectar su vida utii ocasionando alteracion
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Codigo: PA-FO-75

Fecha: | 12 o7 2018

microbioldgica. Las esencias si productos alimenticios, deben evitar |

‘almacenarse como materiales quimicos gue afecten sus proptedades.

organolepticas.

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado coni

concepto tecnico sanitario Favorable ¢ Favorable con requerimientos, |
expedido por el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los |
requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucidén 2674 de
2013,

Empague

SAP 200000303 Envase de plastico PET de 3750 mi a 3800 ml. ‘
SAP 200001605 Envase de plastico PET de 3800 ml. i
SAP 200000246 Frasco en vidrio, con tapa rosca totalmente sellada !
SAP 200000247 Envase minipet x 60 ml minimo.

SAP 200002706 Envase de plastico PET de 1000 ml. F

Rotulado

Debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Ministerio de |
Proteccion Social 5109/2005 y la Resolucién Ministerio de Proteccion Social |
10593 de 1985.

Vida Util

El preducto-se requiere con una vida util minima de seis (6) meses contados a }
partirde [a fecha de entrega del producto. o [

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Camercializador
i

Registro Sanitario Vigente

Concepto sanitaric de plania procesadora expedida por la entidad competente,
(Con fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto Favorable o
Favorable con requerimienios).

FECHA ACTUALIZAGION DE
CONTE’.iNIDO:

ENERO. DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versipn inicial. o o 7“ i i
2 ‘Se adiciona cod:go SAP 200002706, se modifica condiciones en conienido, presentacion del producto y empague.
| CARGO NOMBRE FECHA
Profesional Defensa Ing. Alm. Inés Miryam i€ 20D
Elaboré |, astecimiento Clase | Rivera Cardona 15 i
Directora Abastecimiento | Adm. Emp. Rose Mary ¢ g S
| Clasel Enciso Melo 19 ERE &5
: " Subdirector General de _ _ ;
oyt K : Coronel (RA) Carlos T
R Abastec:mr_entos ¥ Ernesto Camacho Diaz | 1 0 ENE <4 ‘
| Servicios ’
Subdirector General de | MSc. Adm. Emp: Héctor -
| Contratacion Vargas Rodriguez 1 5 £t
; ' Coronel Juan Carlos e I
Aprobo $ecretario General Riveros Pineda 45 EHE '
rd
a
/’
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PRCODUCTO / NOMERE

LEVADURA PARA PANIFICACION

A

7

REQUISITOS
GENERALES

Codigo

Fi
SAP 200000418 SAP 200000419 ¢

SAP 200001610 / SAP 200001807

Clasificacion

Suministro de Panaderia

Descripcion
del Producto

Cultivo puro obtenido a partir de fermentacion controlada de’
Saccharomyces Cerevisae, que ha crecido en un medio nutritivo |
adecuado, de acuerdo al contenido de humedad se clasifica en:
- La fevadura fresca puede presentarse en bloque o granel, |
con textura moldeable hasta textura desmenuzable.

- ta levadura seca es sometida a un proceso de secado y
se presenta en particulas de diferentes tamanfos y formas.

REQUISITOS

ESPECIFICOS

Ingredientes

Levadura (Saccharomyces
Sorbitén, acido ascorbico.

Cerevisiae),

Morngcestearato

Requisitos
Fisicaquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisitos

Levadura
fresca

Levadura |
Seca

Humedad, en %

70,0 maximo

9,0 maximo |

Materia seca, en %

30,0 minimo

91,0 minimo |

Proteinas en base secz, en %
(N x 6,25)

40,0 minimo

40,0 minimo

Fosfatos como P20s en base
seca, en %

1,5 minimo

1,5 minimo b
g

Cenizas en base seca, en %

6,0 maximo

8,7 maximo

pH solucién al 10%

3,5 minimo

3 5 minimo

Porcentaje de células vivas

90,0 minimo

65, 0 mlmmo

NTC 1807 - Requisitos fisicoguimicos Levadura fresca y seca

Requisitos
Microbiologicos

£l producto debe cumplir los siguientes parametros:

(|

Regquisitos

| n ¢ |

m e

Recuento de Escherichia coli,
UFC/g

5 C

<10 -

Deteccion de Salmonella

spp/25g

5 0

Ausencia

Recuento de mohos, UFC/g

5 2

10

NTC 1807 - Requisitos microbiologicos para Levadura

Requisitos
__Nutricionales

No Aplica.

Qtras
caracteristicas
del producto

El

moho, ni cualguier otro olor desagradable.
El color caracteristico debe ser Beige.

producto debe tener sabor y olor caracteristico a su
formulacion y acordes con su clasificacion. No debe tener olor 2/

No se permite la adicion de ceclorantes y otros aditivos
diferentes a los aprobados por la legislacién nacional o el Codex

Alimentarius, ni ningln otro componente que afecte la salud. |




|
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Contmua Ficha Técnica de Producto .. o LEVADURA PARA PANIFICACION |

Para la levadura fresca, la textura o consistencia puede ser\
moldeable hasta una textura friable/desmenuzable. i

'“
|

|

L.
1—%—
|

|

NTC 1807: 2012 Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 c!e
2005

REQ UISITOS NP RMATIVOS

SAP 200000418 Levadura fresca x 500 gr.
\Presentacion | SAP 200000419 Levadura seca x 500 gr.
\del Producto | SAP 200001610 Levadura fresca x 500 gr.

‘ e | SAP 200001807 Levadura activa seca x 1000 gr.

EE:I!;:SA%EE{Y | SAP 200001610 / SAP 200000418 / SAP 200000419 Caja de 20
ROTULADO | EmPaque y/o jundx 500 g. |

i Embalaje | SAP 200001807 Caja de 10 und. x 1000 gr.
A Envase primario: Film trilaminado con aluminio sellado al vacio.

Cada unidad de empaque debe cumplir con lo estipulado en Ia-
Resolucién 5109 de 2005, |

i

E Rotulado

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | Minimo 12 meses a partir de la fecha de recepcién del producto. '
. REQUERIMIENTOS DE LA | Una vez abierto el empaque primario la caducidad es limitada vy
[ - ENTIDAD debe almacenarse en frio.

Debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con:

i concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el ente

i CONDICIONES DE territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
TRANSPORTE referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.

i ! El transporte debe realizarse evitando contaminacion cruzada vy

§ manteniendo las propiedades del producto iniciales.

* Registro, Permiso o Notificacién sanitaria del producto.
(Vigente)

» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a

CERTIFICACIONES un afo y con concepto Favorable o Faverable con
i Proveedor / Maquilador/ requerimientos).
i Comercializador * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se

debe presentar Concepto sanitario del sitio de t
almacenamiento expedida por la entidad competente, ;
concepto Favorable o Favorable can requerimientos, Con i
fecha de expedicion no superior a tres afios, _ |

FECHA ACTUAI-IZACION' MAYO 2025

:CONTROL DE cxxmams |

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i Veusmn !Inual por cambio modelo operacional de la entidad
eitas
Actuahzarmn ‘informacién a Formato PA-FO- 75, Se adicionan codigos 200002711, Se modifican reqms:tcﬂ

2 fmcouunﬂnros y microbiologicas basado en NTC 1807 - levadura instantanea, Se complementa requisites en |
| Transpwge y Almacenamiento, se eliminan solicitud de certificaciones. \
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 !
3 En descripcion de producto se retira el texto “el cual ha sido deshidratado por un meétodo: especial (lecho |
fludizado) y se presenta de .diferente forma y tamafo, empacado al vacio”, por ser una descripcion de |
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LEVADURA PARA PANIFICACION

Llevaduré instantanea y se incluye el texto para tevadura fresca con fex

dgesmenuzable.

£n condiciones de transporte se retira el texto
certificadas por Iz entidad competente evitand

“Transporte en vehiculo
o contaminacion cruzada y man

tura moldeable hasta textura
1

con condiciones inocuas v |
teniendo las propiedades del |

producto iniciales. Conservar en lugar fresco, s€Coy aireado. Evitar Exposicion solar, se cambia por el texto ‘

“Debe ser transportado en furgdn y/o vehicu
! per el ente territorial de salud. Se debe cumpl

la Resolucidn 2674 de 2013.

£l transporte debe rea

| Ias propiedades del producto iniciales.” Cambios realizados por MCRG May 2025,

lo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedida |
lir con todos los reguisitos referenciados en el capitulo VII de |

lizarse evitando contaminacion cruzada y manteniendo |
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Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobé | encargada de las funciones del
despacho de la Direccién General

Martha Eugenia Cortes
Baqguero
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| Continua Ficha Técnica de Producto ...

LEVADURA PARA PANIFICACION |




