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PAN CORRIENTE
Cadigo 200001768 / 200002050
Clasificacién Panaderia

Descripcion del

Producto

Producto alimenticio resultante de la fermentacién y horneo de una
mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede
contener otros ingredientes, y/o aditivos permitidos por la legislacion
nacional vigente.

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, grasa vegetal comestible, sal, azticar,
levadura, sal y conservantes, el uso de los ingredientes y aditivos deben
cumplir con la legislacién sanitaria vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:

Requisitos Minimo | Mdximo
Humedad, en % 20 40
pH 4,8 6
Proteinas en base seca, en fraccién en masaen % 9 -

Requisitos fisicoquimicos pan corfiente — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

Requisitos

Microbiolégicos

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:

Limite porg
Requisitos microbloldgicos

n c m M
Recuenlo de bactenas acrobias mesdfilas, en UFClg 5 2 5000 10 000
R lo de mohas y levad on UFCYg 5 2 100 200
Recuento de Staphylococcus aurcus coagulasa positna, en UFC/y 5 0 <100 -
Deteccidn de Salmonella spp. UFCR25g e 5_-_._. 4] Aursencia .
Recuento de Bacus cereus, en UFCig 5 2 mn 100

Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ullima Actualizacién)

El aporte nutricional minimo del producto en 100g debe ser:

ARAMETROS 111

Humedad (%)

Requisitos
Nutricionales Grasas (%) -
Carbohidratos (%) -
Calorias (kcal) -
Datos de tabla nulricional ICBF 2015 — Pan
Otras El olor y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion y acordes
‘caracteristicas | €0N SU clasificacion.

del producto

El coler debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafa alguna.

Contenido

SAP 200001768 Debe tener un peso entre 60 y 125 gramos.
SAP 200002050 Debe contener un peso minimo de 65 gramos

Requisitos
Normativos

NTC 1363 (Ultima actualizacién), Resolucion 2674 de 2013.
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Prei;ergtgg gt}g del Canastilla x 30 unidades
El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
Condiciones de | condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
Transporte y |en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
Almacenamiento | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.
Eribadie Lamina poliprpileno biorentado. Empaque individual y/o Bolsa
polietileno de alta densidad o polipropileno biorentado.
Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracién y fecha de
Rlladd vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de dos (2) dias.

requerimientos).

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

Concepto sanitaria de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con conceptc Favorable o Favorable con

MARZO 2020

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién Inicial,

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se reliran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la enlidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
informacién. Se incluye clasificacién basado en Sistema SAP, se ajustan requisitos fisicoquimicos y requisitos
microbiolégicos basados en NTC 1363 (ultima actualizacién), En Condiciones de transporte y Almacenamiento se
agrega: “ademds debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE
(FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS", se cambian las especificaciones en las certificaciones.
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PONQUE TAJADO / TORTA DE VAINILLA

Cadigo 200000695 / 200001786/ 200000716 /200001787
Clasificacion Reposteria
) Praducto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de batido y cremados
Descripcion del | ingredientes panificables. El producto es de textura suave, esponjosa y aroma
Producto caracleristico cuadrado y empaque individual.
Ingredientes E:rr:: ::Ie-lngn forlificada, azucar, agua, mantequilla, huevos, esencia, polvo para
Requisitos .
Fisicoquimicos NoiAglica
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
"REQUISITO m
Recuento lolal de microorganismos <10000
| meso
Requisitos NMP Coliformes totales/q <7
Microbiolégicos NMP Coliformes fecales/g <3
Recuento Estafilococos coagulasa <100
positivos/g
Recuento de Mohos y lavaduras/g £100
ESPECIFICOS Deteccién de Salmonella /25q Ausencla
: ZSEECIEICOS Referencial: INVIMA para galletas y bizcochos
3 Wi Requisitos -
«Nutricionales | . NoAmica
: * '|'El producto debe poseer una textura suave al paladar, que se disuelve en la
Otras boca, olor y sabor caracterislico, libre de cualquier material extrafio o
caracteristicas | contaminante de cualquier naturaleza. El producto no debe poseer exceso de

del producto

grasa ni en su superficie o en su interior. Debe entregarse en los sabores
solicitados por el cliente.

Contenido

200000695 / 200001786 El producto. debe poseer un peso neto minimo de 70
gramos,
200000716 / 200001787 El producio debe poseer un peso neto minimo de 63
gramos.

Requisitas
Normativos

Resolucion 2674 de 2013,

| Presentacion del
Producto

Canastilla x 30 unidades. El praducto debe ser embalado en canastilla por 2
bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas x 10 unidades.

Condiciones de
Transporte y
¢| Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el Ente
Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013.

Empaque

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

Rotulado

Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimienta,
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Vida Util El producto se requiere con una vida atil minima de dos (2) dias.

7| Acta de visita sanilaria con conceplo sanitario Favorable o favorable con
o condrciones para silio de acopio y distribucion expedido por la autoridad

MAYO DE 2020

VERSION DESCRIPC[ON DE CAMBIOS

Profesional de Defensa Ing. Alim, Inés Miryam Rivera i
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| PRODUCTO / NOMBRE PAN TAJADO
Cadigo 2000017565
HEBLEE Clasificacion PANADERIA
GEE]ER :\-:—.Eg - Produclo horneado de texlura blanda y suave. Elaborado a partir de una masa de
Descripcion del | harina de trigo fermentada por |a accion de |a levadura al degradar el azucar, que
Producto es colocada en moldes rectangulares para ser sometida a crecimiento y posterior
horneo. El pan debera venir tajado.

Ingredientes

Harina de trigo forlificada, azucar, sal, margarina, levadura fresca y agua.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguienies requisitos fisicoquimicos:

PARAMETROS
REQUIIY MINIMO | MAXIMO
Proteina en % 9 -
Humedad en % m/m 20 40
Grasa (g/100 g de harina) 6 18
Requisitos fisicoguimicos pan blando = NTC 1363 (Ultima Aclualizacion)

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

El preducto esta protegido por una pelicula de polietileno de baja densidad, el

Requisitos
REQUISITOS Microbioldgicos PARAMETROS i g ik M
ESPECIFICOS Recuento de Mohos y Levaduras UFC/g 3 1 10? 10°
_ Requisiles microbiclagicos pan sin relleno — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
| e No Apic
El pan no debe presentar ampollas. El color debe ser uniforme, la corteza no
debe estar quemada. La miga debe ser elastica, porosa y uniforme, no debe ser
- Otras j ; b
! caracteristicas pegajosa ni desmenuzable. El olor y el sabor deben ser caracterislicos a la
! S Biddsh formulacion y clasificacion. Debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
[ €l producio | gahores desagradables. No se permite la adicion de colorantes y ofros aditivos
]' 3 diferentes a los aprobados por la legislacion vigente.
Contenido El produclo debe tener un peso minimo de 450 gramos paquete de 24 unidades.
§ Requisitos NTC 1363 Pan — Requisilos Generales. Res. Min. Proleccion Sccial 2674 de
i X 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de
i Normatwos 2011.
Presentacion del | Canaslilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades de 24 unidades de pan tajado,
Producto cada una o 3 bolsas por 10 unidades de 24 unidades de pan tajado
Condiciones de | E! producto debe ser tr.ansg'onado en _ambienle fresco, seco y bajo condipiones
Transporte que evilen su contaminacion, ademas debe ser transportado en furgon y/o
P : Y |vehiculo cerrado con concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o
EMPAQUEY | Aimacenamient
ento | FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente territorial de salud.
| ROTULADO
{

Empaque cierre de la bolsa se hace por medio de un alambre plastificado el cual se
| enforcha.
Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion del Ministerio

de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucién 333 de 2011.
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. El producto debera tener una vida ulil de veinte (20) dias. Al momento de la |

Vida Util entrega el producto debe tener maximo cinco (05) dias, después de su fecha de ;

fabricacion. |

- Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente) |

CERTIFICACIONES Proveedor/ |- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
Maquilador/ Comercializador competente (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto

Favorable o Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO: FEBRERO DE 2020 ) .
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS ]]
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS _
I | Version inicial T
i | Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se reliran los codigos SIC del documento debido a que ya no son |
utilizados en la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque aclualmente los codigos son generados por este
sistema de informacion. Se cambia [a clasificacién basado en Sislema SAP, se agregan requisitos fisicoquimicos |
2 basado en NTC 1363 (Ultima actualizacion). y se ajustan los requisitos microbioldgicos y Otras caracteristicas |
basados en misma NTC, En Condiciones de lransporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON |
REQUERIMIENTOS y en certificaciones se agrega: Regislro, permiso o notificacion Sanitaria del pmdul:mil
(vigente) :
CARGO NOMBRE FECHA
. Profesional de Defensa | Ing. Alim, Inés Miryam Rivera i f
Elaboré Abastecimientos Clase | Cardona ko) F@hrgm J 2020
" "Directora )
AT Adm. Monica Mana Tovar
Abastemmlér;tos Clase | Bernal / 3.7&/49, aQ/OZ()
Subdirector Generalde | ; —— =
fa : Coronel (RA) Carlos Ernesto J e
Reviso Abassiecmgntos y Bamaihoblaz f ! /C“{] Z, J
envicios
Subidirector General de Coronel (RA) Juan Carlos .
Contratacién Collazos Encinales /3 R’% 2o
. . X Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobo Secretano General | /' / 2
Pineda
______ 3 feb ‘o
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PAN CROISSANT
Caédigo 200001725 /200002142
Clasificacion Panaderia

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
panificables y hojaldrados con margarina vegetal El producto es de
Descripcion del | textura suave y crujiente.

Frodueto Segun lo requerido por la regional, debe contar con relleno de queso y

bocadillo, queso o sin relleno.

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azlcar, agua, sal, polvo de

hornear, esencias. No se permite la adicién de colorantes y otros aditivos

diferentes a los aprobados por la legislacién nacional vigente, los
; ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las condiciones

Ingredientes caracteristicas del producto.

Cuando el producto se requiere relleno con bocadillo y queso, o queso, el

relleno deberd estar libre de contaminacién y contar con las

caracteristicas propias del producto.

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:

Humedad, en % 20,0

IMaximo,

40,0
Requisitos pH 4.8 6,0
Fisicaquimicos Proteinas en base seca, en 9.0
fraccion en masa en % !
Grasa en fraccion en masa en % 20.0

Requisitos fisicoguimicos pan hojaldre= NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:

Limihe porg
Requisitos microbioléglcos = z ™ 5
Requisitos el : 2 ml';c:‘mﬂ sele 2 i 5"2" ‘2::“
Microbioldgicos oo 0 Sapoces iy orep oA PR OE e -
Detectbn de Sabmoncty 3pp UFC259 o 5 ] i (IR
Recuento de Bacsfus corrus, en UFClg 5 2 10 100
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos :
Nutngcionales No'Apica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura hojaldrada al paladar, que se disuelve en la boca, olor y

caracteristicas | sabor caracteristico, libre de cualquier material extraiio o contaminante
del producto | de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa
ni en su superficie o en su interior.
. El producto debe tener un peso de 65gramos a 120 gramos, como se
Contenido : ; il
requiere en pliego de condiciones.
Requisitos

Normativos | Resolucion 2674 de 2013, NTC 1363 (Ultima actualizacion)
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Presentacion del
Producto

El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de 15
unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacitn, ademas debe ser transportado
en furgbn ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

Empaque

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

Rotulado

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

Vida Util

El producto se requiere con una vida Util minima de dos (2) dias.

0 Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto

¢| fabricacion del producto.

/| sanitaria_para la entrega del producto.

Favorable o favorable con requerimientos a planta de proceso o sitio de

B Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para vehiculo de distribucion
con fecha de expedicién no superior a un afio.

8 El personal debe poseer dotacién acorde a la normatividad

MARZO 2020

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial.

territorial de salud”,

Se ajusta formato PA-FO-75 Versidn 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la enlidad, y se incluye los cédigos SAP. porque actualmente los cédigos son generados por esle sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sisltema SAP, se ajustan los requisitos microbioldgicos, En

Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: “ademas debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado
con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Enle

2 AT Lo Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera | : 3 ,
b Abaslecimientos Clase | ' Cardona Dq’ Na o104 MO_LE}Q
. e 7 }
: Birectara élt;a:;tc;cwmemoa Adm. Rose Mary Enciso Melo | (9 dy s - 2X86

Subdirector General. de
Abastecimientos y Servicios

= ¢

Subdirector General. de
o Contratacién

. Y

| , -Gl
Coroneé;?“?gggs; zErn.esk:n de D,W Mw l %
=

Coronel (RA) Juan Carlos -
Collazos Encinales 0.4 &_ (48%s) M

%@I Secretario General,

Coronel Ju:?r'é‘,:gos Riveros o U’ A Zd 25, ,//2—(// /%
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PAN ROSCON
. 200001760
Cédigo
‘ 200002138
Clasificacion PANADERIA

Descripcién del

Producto alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto, es un
pan de tamafio personal con relleno de bocadillo o arequipe y

del producto

Producto espolvoreado con aztcar granulada, con un caracteristico hueco en el
centro.
Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, aztcar, agua, sal, levadura y
relleno de arequipe o bocadillo. Es importante que en el momento de los
' pedidos o procesos de contratacion, se establezca el relleno del mismo,
Ingredientes | en todo caso este relleno, debers estar libre de contaminacion y contar
con las caracteristicas propias del producto. No se permite la adicion de
Lkt colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion
st nacional vigente
Requisitos ;
| Fisicoquimicos No Aplica
| El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se deben
reportar en el andlisis de laboratorio:
Requisitos icos on pan
Am% Limite por g .
; Requisitos e L L n
Microgiolétgicos Eochorchia coil (UFGlg) o2 0 .0
i mmmﬂm 3 2 0 0
Saimoneiia on 259 3 0 [
Mohos y Levaduras UFC/g 3 2 | 10%°] 10
Bacillus cereus UFC/g 3 1 10 | 10%
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos .
Nutricionales No'aplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
caracteristicas | caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante de

cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa ni
en su superficie 0 en su interior.

SAP 200001760 E! producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.

Contenido Segun como lo requiera la Regional en Pliego de condiciones.

SAP 200002138 El producto debe tener un peso neto de 80 gramos
Requisitos NTC 1363 Pan - Bequisilos Qenera[es. Res. Min. Proteccié'n Social 2§?4
Normiatiies de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion

Social 333 de 2011.

R

Presentacién del
Producto

Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
por 10 unidades
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Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

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

Empaque

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

Rotulado

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

Vida Util

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

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

MARZO DE 2020

VERSION

DESCRIPC

ION DE CAMBIOS

1 Versién Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cddigos SAP, porque actualmenle los cédigos son generados por esle sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los
requisitos microbiolégicos, En Condiciones de transporle y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

Profesional de
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Abastecimientos Cardona
Clase |
Directora '
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo L)L mar.
Clase | : 04 20- g@ﬁ? N
Subdirector General /
i Coronel (RA) Carlos Ernesto . 3
de Abass_tet_:lmlgnlos y ‘Camacho Diaz 0(’ I\l MPUJO 2—-02/0 7
ervicios - ; =17 e
Subdiraplor General, Coronel (RA) Juan Carlos 2&4
de Contratacion Collazos Encinales O‘—-} UAAQ - 2o2o W S =
Coaronel Juan Carlos Riveros "
Secretario General Pineda Oé/« /\/&3, ZC?ZJ //N/%

e



PROCESO

GESTION DE LA CONTRATACION

SUBPROCESD
\\ ﬁ" SELECCION ABREVIADA BOLSA DE PRODUCTO
Y TITULO
FICHA TECNICA DE PRODUCTO
CODIGO VERSION FECHA VERSION
F01-PGN-S03 No. 03 01/09/2010 Pag. 1 de 1
. Producto/Nombre
Género 200001726
Variedad No Aplica
Grado de Madurez No Aplica
Nombre Generico GALLETA CUCA

Descripcion del Producto

Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color marrén que se caracteriza'por Ser ung
elaborada a partir de Harina de Trigo , Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbons
conservantes y de contextura blanda

13
S|

Harina de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato, aditivos permitidos. No se

Ingredientes permite la adicién de colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacién naciof
vigente
Requisitos Fisicoquimicos No Aplica
Requisitos Nutricionales No Aplica

olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante de cualquier naturald
El producto no podré presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.
Debe cumplir los siguientes requisitos microbiolégicos:

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer una textura suave al paladdr,

Requisitos n m M c
Otras caracteristicas del producto Recuento de bactenas aercbias mesélias, UFClg | 3 1000 5000 1
Recuento de colformes en placa. UFC ig 3 <10 10 1
Recuento de Staphyfococcus aureus coagulasa 3 =100 . 0
positiva, UFCig
Recuento de mohes y levaduras, UFC /g 3 50 500 1
Recuento de Escherichia col, UFCig 1 <10 0
Recuento de Bacilus cereus, UFCig a 10 100 1
Contenido EI 200001726 debe pesar 60 gramos.
Presentacion El producto debe protegerse de tal manera gue no se permita contaminacién cruzada.
Empaque El producto debe empacarse en material de primer uso, que proteja el mismo, de grado alimentarig.
Bolsas de polietileno por 12 unidades. ]
Rotulado Se debe indicar minimo la siguiente informacién: fabricante, direccién fabricante, fecha de elabora
lote, fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida Util minima de ocho (8) dias

Condiciones de Embalaje

El producto deber entregarse en canastillas de plastico, cajas de cartdon u otro embalaje que asg

presentacién del producto y los riesgos de contaminacion cruzada, en excelentes condiciones de

ligieng

Condiciones de Transporte

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo condiciones que eviten su
contaminacion.

Requisitos Normativos

Resolucion 2674 de 2013, Res. Min proteccion social 5109 de 2005. NTC 1241

Reguisito Especifico

No Aplica

Certificaciones y/fo requisitos de cumplimiento del proveedor

El proveedor debe estar certificado con: Diagnostico técnico sanitario vigente expedido mediante 2
de visita del INVIMA o del ente de salud piblica autorizado en el lugar de fabricacién, con concept
FAVORABLE. El vehiculo deber presentar

concepto sanitario favorable que lo autorice para el transporte de alimentos.

FECHA/ACTUALIZACION DE CONTENIDO:

7250412013 COD LMWFT - 2471
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PROCESO

GESTION DE LA CONTRATACION

SUBPROCESO

\\/ TITULO

SELECCION ABREVIADA BOLSA DE PRODUCTO

Y
A FICHA TECNICA DE PRODUCTO
I
ARSHGIA LOQIEIIEA CODIGO VERSION FECHA VERSION E
F01-PGN-S03 No. 03 01/09/2010 g 1de ]

Genero 200001730
Variedad Mo Aplica
Grado de Madurez No Aplica
Nombre Generco GALLETA PUNTO
Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color claro que se caracleriza por ser una| masg
Descripcion del Producto elaborada a partir de Harina de Trigo , Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbcr!-ato.s'n

conservantes y de contextura blanda

Ingredientes

Harina de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato, aditivos permitidos. No se

permite la adicién de colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion nacional

vigente

Requisitos Fisicoguimicos

No Aplica

Requisitos Nutricionales

Mo Aplica

El produclo debe presentar |as siguientes caracteristicas: debe poseer una texlura suave al paladdr,

v

olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante de cualquier naturalgza.

El producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superficie 0 en su interior.
Debe cumplir los siguientes requisitos microbiolbgicos:

Requisitos n m M c
Otras caracteristicas del producto Recuento de bactenias aercbias mesélilas, UFC/g a 1000 5000 1
Recuento de coliformes en placa, UFGig 3 <10 10 1
Recuento de Staphylocoocus aureus coagulasa 3 <100 - Q
positiva, UFCig
Recuento de mohos y levaduras, UFC /g 7 50 500 1
Recuento de Escherichia col, UFCig 3 <10 - 1]
Recuanto de Bacilus cereus, UFC/g q 10 100 1
Contenido E1 200001730 debe pesar 60 gramos.
Presentacion El producto debe protegerse de tal manera que no se permita contaminacion cruzada.
Empaque El producto debe empacarse en material de primer uso, que proteja el mismo, de grado alimentario.
Bolsas de polietileno por 12 unidades.
Rotulado Se debe indicar minimo la siguiente informacién: fabricante, direccién fabricante, fecha de elaborgcion,
lote, fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de ocho (8) dias

Condiciones de Embalaje

El producto deber entregarse en canastillas de plastico, cajas de cartén u otro embalaje que ageg

presentacion del producto y los riesgos de contaminacion cruzada, en excelentes condiciones de | higiefie

urd 14

Condiciones de Transporte

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo condiciones que eviten su
contaminacion.

Requisitos Normativos

Decreto 3075 de 1997, Res. Min proteccion social 5109 de 2005. NTC 1241

Requisito Especifico

No Aplica

Certificaciones y/o requisitos de cumplimiento del proveedor

El proveedor debe estar certificado con: Diagnostico técnico sanitario vigente expedido mediante|acta

de visita del INVIMA o del ente de salud pliblica autorizado en el lugar de fabricacién, con concepto
FAVORABLE. E| vehiculo debera presentar
concepto sanitario favorable que lo autorice para el transporte de alimentos.

[FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO:

725/04/2013] COD LMFT - 2471
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ROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

Codigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 1 de 3
| AGEhcis LosisTica ALIMENTOS
il Splt e bl Fecha: 12 07 2018 T
PRODUCTO / NOMBRE GALLETA DULCE
| | Codigo 200002100
’ Clasificacion CONFITERIA
; Producto obtenido mediante el horneo apropiade de las figuras
- REQUISITOS formadas del amasado de derivados del trigo u otras farinaceas. con
GENERALES

Descripcion del
Producto

ofros ingredientes aptos para el consumo humano. Las galletas se
deben elaborar en condiciones sanitas apropiadas, a partir de materias
primas sanas, limpias, exentas de impurezas y con los procedimientos
que garanticen las buenas practicas de manufactura.

Ingredientes

Harina de Trigo Fortificada Aceite Vegetal, Grasa Vegetal, Azucar
Invertido, Agua, Sal, Azucar, Bicarbonato de Sodio, Pirofosfato Acido
de Sodio, Bicarbonato de Amonio.

Requisitos
Fisicoquimicos

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

Componentes Valores
Min Max
Proteina (%) en base seca 3,0 =
PH en solucién acuosa al 10% 5.6 9,5
Humedad (%) - 10.0

Requisilos fisicoquimicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1

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

| Reguisto n m M 3
I REQUISITOS REQUiSiIOS Recuento I;anucri:s zerobias me!::ﬁia:, UFC/e H 2-.‘ . 3 -- ‘
| . y i ecuento Coliformes en placa, UFU 3 < | i
| ESPECIFICOS MICI’ObIO!ﬁgICOS :«ue:o Srnpb)irxouuf:w:u: tocguisie positiva, UFC/ 2 3 e
Recuento mohosy fevaduras UFC/s 2 -5 {0
Recuento Exchenchic coli UFL/ 3 220
Rezuemto Baciuscereus, UFC/s E] 1o Hxw S
Requisitos microbiolégicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2
Requisitos \
Nutricionales No aplica
Contenido de Metales pesados:
Otras
caracteristicas del Componente Contenido
producto Plomo, como Pb {mg/kg) 0.2
Contenido No aplica
Requisitos Debe cumplir con lo establecido en la NTC — 1241, Resolucién 2674 de
______ Normativos 2013.
Presentacion del | SAP 200002100 el producto debe contener un peso entre 60 a 80
Producto gramos.
Condiciones de | El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con
EMPAQUE Y Transporte y | concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
ROTULADO | Almacenamiento | Territorial de Salud.

Empaque

Las galletas se deben envolver y empacar en BOPP y asegure su
higiene y buena conservacion, que sean atoxicos y que estén
permitidos por la autoridad competente.




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

o TITULO Cadigo: PA-FO-75
\\Y/"/—’/ i

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 2 de 3

AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS - p
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Fecha: 12 07 2018

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Réé_c_:l_ucitim'f
Rotulado Ministerio Proteccion Social 5109/2005. Resolucion Ministerioi
Proteccion Social 333 de 2011. |

Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de 6 meses contados '

B Ka Ml a partir de la fecha de recepcion. ]

— Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente) |

CERTIFICACIONES Proveedor/ |- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
Maquilador/ Comercializador competente (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con |

concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

OCTUBRE DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

1

DESCRIPCION DE CAMBIOS |

Version Inicial

2

Ajuste al formato version 2 GP 1000:2004.

3

Se aclualiza el Formalo, Se cambia requisilo © El producto se recibe en bodegas con maxima un (1) mes después de la |
fecha de fabricacion" a dos meses. Se ajusian requisitos fisicoquimicos, dejando solos unos valores ya que se exng:an
dos calores diferentes. Se incluye requisito de conceplo sanitario FAVORABLE y reqgistro sanitario INVIMA

Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiologicos acorde a la NTC 1241 PRODUCTOS DE MOLIENDA
GALLETAS. Se actualiza la certificacion a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye Registro Sanilario, Permiso |
Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) y Manual de Buenas Practicas, para asi garantizar la calidad en los
procesos productos. Se actualiza con es. Min Proteccion Social 333 de 2011 para rolulado de producto.

Se incluye codigo SAP. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con
registro sanitario. por lo tanlo se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitanio y
ente encargado. Se retiran las siguientes nolas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacién: 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
yfo maquilador. Se aclara el tiempo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territornial
de salud. Se retira requisito: El rétulo del producto debe influir el nombre y la categoria a la cual perlenece de acuerdo
con la formulacion empleada. Se ajusta fecha de vencimiento de producto de 12 a 6 meses minimo. Se adelantd ajuste
a los analisis microbiologicos dados en la NTC 1241. Se ajusia peso total no po minimo en un taco 300 g. Se ajusla |
requisitos fisicoquimicos conforme NTC 1241. |

Se ajustan codigos SIC de acuerdo a referencia de correspondencia en cadigos SAP, T

Se retiraron los codigos SIC del documento debido a que ya no son ulilizados en [a entidad, porque actualmente los |
codigos son generados por el sistema de informaciéon SAP. Se ajusta la descripcion del producto, toda vez que
corresponde a la Galleta salada asi: “Produclo obtenido mediante el homeo apropiado de las figuras formadas del |
amasado de derivados del trigo u olras faninaceas, con olros ingredientes aplos para el consumo humano Galletas |
saladas. es la gallela que liene un sabor predominante salado. Se deben elaborar en condiciones santas |
apropiadas... . se relira la descripcion “... Gallelas saladas, es la galleta que tiene un sabor predominante salacio

Se cambia la presentacion del produclo en Peso Neto minimo de 300 gr a 294 gr. como resuliado de los datos |
obtenidos tras el estudio de mercado realizado para las compras del | trimestre 2018, donde se observo que las |
unidades de negocio requirieren olras presentaciones del produclo. que se encuenliran en el mercado.

Se actlualiza formato de acuerdo con el nuevo modelo de operacion de la entidad,
Se acluahiza la Clasificacion del Producto se modifica de "Producto de molienda” a "Confiteria” como aparece en SAP
En Requisitos Fisicoquimicos y Microbiologicos se coloca Descripcion donde se toman la informacion de las tablas.
En Presentacion del Produclo se adiciona requisito “Caja x 24 unidades’,
Se retira de la vida util del producto: "Al momento de la:entrega, el producto no debe tener mas de dos (2) meses de |
empacado " Y se ajusta asi' "El produclo se requiere con una vida (il minima de 6 meses comtados a partir de la fecha
de recepcion.”

Se ajustan Ias certificaciones del proveedor asi: 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 |
un aio y con conceplo Favorable o Favorable con requerimientos).

|
|
_1|
|

Se incorpora el codigo SAP 200002100 el producto debe contener un peso entre 60 a 80 gramos
En requisilos normativos, se incluye el cumplimiento de la Resolucion 2674 de 2013
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Codigo: PA-FO-75
~= g
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina 1 de 2
BRI o eien ALIMENTOS
| e ——— Fecha: | 12 | o7 | 2018 | JUTim
PRODUCTO///N PAN DULCE
Cadigo 200002051 -
Clasificacion PANADERIA

REQUISITOS
GENERALES

Descripcion del

Producto alimenticio resultante de la fermentacion y horneo de una
mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede

Producto contener otros ingredientes, y /o aditivos permitidos por la legislacion
. __|vigente, En su masa y relleno predomina el sabor dulce. !
Harina de Trigo Fortificada, Aztcar, Grasa Vegetal, Agua, Sal, Leudante,
Ingredientes | Huevos. Los ingredientes y aditivos son sugeridos y deben ser permitidos
por la legislacion nacional Vigente.
Requisitos Minimo | Maximo
Requisitos Humedad, en % 20 40
Fisicoquimicos | |PH 4.8 6
Proteinas en base seca, en fraccién en masa en % 9 -

Regquisilos fisicoquimicos pan blando — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

ESPECIFICOS'

Requisitos
Microbiolagicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Limite porg
Requisitos microblolégicos T e

n c m M
Recuentn de hatterars derobas mesdfilas, en UFCYg 5 ? 5000 10 000
Recuenta de mohos ¢ levaduas, en UFCHy 5 2 100 200
Recuento de Staphpdococcus mieus coagulasa postea, en UFCYy 5 o | =100
Dateconn de Svimaoneliy spp UFC25 5 1| Ausencu | .
Recuento de Bacfus coreus, en UFCYy 5 | ? | 10 | e

Requisilos microbioldgicos pan = NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
caracteristico, libre de cualquier material extraiio o contaminante de
cualquier naturaleza. El producto no pedra presentar exceso de grasa ni
en su superficie o0 en su interior,

Contenido El producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
Reamisites NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
N orqmatiuos de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion

Social 333 de 2011.

Presentacion del
Producto

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

Condiciones de
Transporte y

‘| Almacenamiento

E! producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacidn, ademas debe ser transportado
en furgbn ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanilario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido

por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con el capitulo VIl de Ia




PROCESO
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: TITULO Cadigo: PA-FO-75
2\ £~

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versian No. 00 Pagina 2 de 2
Aulir:‘gk: #E.E-R:Lc“ ALIMENTOS
it i, Fecha: | 12 07 2018
Resolucién 2674 de 2013,

. Bolsa de palipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
Empaque alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (2) dias.

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

" |- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

RTIFICACIONES P
“ﬁ%‘rﬁ?’oﬂ éo%":e e
g‘: S PP A ;

MARZO DE 2020

Gl ARG e
DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién Inicial
[ TGARGO NOMERE
| Profesional de
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera - ;
Abaslecimientos Cardona 9 N\U‘w * EQQU
Clasel .
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Abastecimientos
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las funciones de la | Adm. Rose Mary Enciso Melo q 11200 /28 7D
Subdireccion General 1 - ¥
de Abastecimienlos y
Servicios

Subdirector General Coronel (RA) Juan Carlos ; .
de Contratacion Collazos Encinales {(()/(/(‘(/r? s /"?O s TR
; Coronel Juan Carlos Riveros
Secretario General s da 1([ \ ,\U/‘ /Zc) p \///%
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

— g | TITULO Codigo: PA-FO-75
S L ’
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pégina 1 de 2
AgEcia LOCTETieR ALIMENTOS
SRt o Fecha: 12 07 2018
L PRODUCTO / NOMBRE PAN DE SAL —|
Cédigo 200001634
el Clasificacion PANADERIA
GEIEI!ERAL(E)S Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a partir de una masa de

Descripcion del
Producto

harina de trigo fermentada por la accién de la levadura al degradar el azdcar, que
es colocada en bandejas rectangulares para ser sometida a crecimiento vy
posterior herneo. El pan debera venir entero

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, sal, margarina, levadura fresca y agua.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes requisitos fisicoquimicos:

PARAMETROS
AR MINIMO | MAXIMO
Proteina en % 9 -
Humedad en % m/m 20 40
Grasa (g/100 g de harina) 6 18

Requisitos microbiologicos pan blando — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

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

Requisitos
REQUISITOS Microbioldgicos PARAMETROS i < m M
ESPECIFICOS Recuento de Mohos y Levaduras UFC/g 3 1 10? 10°
Requisitos microbiolégicos pan sin relleno — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos :
Nutricionales Na.Aplica
El pan no debe presentar ampollas. El color debe ser uniforme, la corteza no
Otras debe estar quemada. La miga debe ser elastica, porosa y uniforme, no debe ser
caractaristicas pegajosa ni desmenuzable. El olor y el sabor deben ser caracteristicos a la
| formulacion y clasificacion. Debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
del producto sabores desagradables. No se permite la adicién de colorantes y otros aditivos
diferentes a los aprobados por la legislacion vigente.
Contenido El producto debe tener un peso minimo de 60 gramos paquete de 10 unidades.
Requisitos NTC 1363 Pan - Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674 de
a : 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de
Normativos 2011,
Presentacion del Canastilla x 30 unidades. 3 bolsas por 10 unidades
Producto
Condiciones de El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo condiciones
Transoort que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportadc en furgén y/o
EMPAQUE Y anapo F‘T 5 vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o
ROTULADO Almacenamiento | EAvORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente territorial de salud.

El producto esta protegido por una pelicula de polietileno de baja densidad, el

Empaque cierre de la bolsa se hace por medio de un alambre plastificado el cual se
entorcha.

. = = o Ministeri

Rotulads El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion del Ministerio

de Proteccidn Social 005109/2005 y Resolucion 333 de 2011,
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El producto debera tener una vida atil de veinte (20) dias. Al momento de la
entrega el producto debe tener maximo cinco (05) dias, después de su fecha de
fabricacién.

Vida Util

_ - Registro, permise o notificacion Sanitaria del producto (vigente)
CERTIFICACIONES Proveedor/ |- Concepto sanitaric de planta procesadora expedida por la entidad

Magquilador/ Comercializador competente (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto
Favorable o Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO: DICIEMBRE DE 2019

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versioén Inicial
- Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los c6digos SIC del documento debido a que ya no son
utilizados en la entidad, y se incluye los c6digos SAP, porque actualmente los cadigos son generados por este
sistema de informacion. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se agregan requisitos fisicoquimicos
2 basado en NTC 1363 (Ultima actualizacién), y se ajustan los requisitos microbiclégicos y Otras caracteristicas
basados en misma NTC, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS y en certificaciones se agrega: Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto
(vigente)
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
- Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Elaboro Abastecimientos Clase | Cardona
Directora :
Abastecimientos Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo
Subdirector General de
. i Coronel (RA) Carlos Ernesto
Revisé Abaséemn_‘u_entos y o Bilay
Ervicios
Subdirector General de Coronel (RA) Juan Carlos
Contratacion Collazos Encinales
2 Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobé Secretario General Pineda
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3, e e o e o e i s T e e —
PRODUCTO / NOMBRE DONA

| Codigo 200000237 -

| Clasificacion Panaderia i

|
1

REQUISITOS Las donas son un producto que consiste en una masa compuesta por |
GENERALES | harina, aceite, azucar y sal que se extiende con un rodillo para forrnar‘
Descripcion del | una capa delgada que se corla en forma circular con un orificio en medio. |
Producto | se hornean y una vez hechas, a veces se rebozan de azucar, chocolate, |
o se rellenan de arequipe, mora, chantilly. _
]
_ -I Harina de trigo, levadura, leche, huevos aztcar, marganna areque !
ngredlenles -
.~ |chocolate, mermelada de mora, crema chantilly. ‘,
Requisitos Minimo | Maximo | ° ;
Humedad, en % - 20 40
Requisitos i ook e a8 16
Fisicoquimicos Proteinas en base sem en fraction en masa en'® 9 -
Tabla 1. Requisilos fisicoquimicos para el pan NTC 13632017 ;
_____ NN | e I Tt T ‘.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
) - Limite por g
Requitios micitsoldgicos .
n [4 ~m u"
Fir-rm-_--.'-\ B Burtenees actedwy mesidlay enl T g ) / H e fiadv R
REQUISITOS Requisitos (lerinent e mts y eva buras 1916 (g o ; F
ESPEC'FICOS Microbloioglcos Hew pmnte b S0 4wt d st ot (O At fara®add o110 4 1
Lot et 1% Ya%reavre PRTUSRE: Bl i F Farr e gy
1-'"1-1"1_'r:->- Ly ooy ‘.nl_': o . . 3 ' i _ e

_Requisites microbiolégices pan - NTC 1363 (Ulima Actualizacion)

__del producto

| Requisitos .
_ Nutricionales | Hoaples 0
Otras
caracteristicas No aplica

Contenido

El peso del produclo debe estar entre 60 y 100 gramos

e ———]

Requisitos
Normativos

INTC 1363 Pan requisitos generales. Res. Min Proteccion social 2674 del

2013. Res. Min Proteccién social 5109/2005. Res. Min Proteccian social
333 de 2011. ]
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El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la
contaminacion cruzada.

‘ Condiciones de
| Transporle vy
'l Almacenamiento

El producto debe ser lranspor{ado en ambiente seco. fresco y bajo-
1 condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
{en furgon y/o vehiculo cerrado con conceplo tecnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

| Bolsa de pollpropr[eno biorientado o polletlleno de pnmer uso grado

alimentario.
El praducto debe ser embalado en canastilla por 20 unidades.

EMPAQUE Y .
ROTULADO - N
il Empaque
M _
Rotuiado
Il Vida Ulll

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la resolucion
15109 de 2005.

El producto se reqwere con una vida utll minimo de ocho (8) dias.

‘Concepto sanitario favorable o favorable con requerimientos de la planta
de produccién expedida por el INVIMA o entidad sanitana
correspondiente.

Registro sanitario del producto (vigente) expedideo por el INVIMA.

o

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

OCTUBRE DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

A VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
e “CARGO NOMBRE
Mic. Adriana Carolina
Elahord PD Abastecimiento Clase | Agudelo Mendoza
Direclora Abastecmiento | ,
. Clasel Adm Rose Mary EI_-'ICISO Melo
Subd:reclor Grai
Reviso Abastecimientos y Corone(lzgl?;\;cﬁgrg:izfrnestc
L Servicios
| Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Heclor
| Contralacion Vargas Rodriguez
Aprobd Sec;elano Geneml Coxaie] Jugp Carlos Riveros
o L ineda




