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| PROCESO

| PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _ o
S ‘U
| TITULO Cédigo: PA-FO-75 i
ey |
Y FICHA TECNICA DE Versién No. 03 | Pagma 1de 4 :J i |
| Aomucs CORERER PRODUCTO ALIMENTOS ‘ -
" Fecha: { 07 { 02 ]1 2025 | e
PRODUCTO / NOMBRE AREQUIPE
s
= —

SAP 200000051 / SAP ZOOOO'OOSZ‘I/SAP 200000053 /
SAP 200000054 / SAP 200000873 / SAP 200001186 /

Codigo SAP 200001213 / SAP 200001228 / SAP 200001242 /
SAP 200002087 / SAP 200002250
REQUISITOS i
GENERALES | Clasificacion Reposteria ;
Descripcién Es el producto higienizado obtenido por la concentracion térmica !
del Products de una mezcla de leche, sacarosa y otros edulcorantes y aditivos |
: permitidos por la legislacidn nacional vigente, :
Leche entera higienizada, azlcar, regulador de acidez,|
| Ingredientes |antiespumante y conservantes y demas aditivos: .
. cumplir con Ia legislacién nacional vigente. _____]
El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
Requisito Arequrpe
Materia grasa, fraccion de masa, min, en % 7,0
Solidos [acteos no grasos, fraccion de masa, 17,0
i te min, en %
| Figgggfiﬁgos Humedad, fraccion de masa, max en % 30
' Cenizas, fraccion de masa, max en % 2,0
Indice de Reichert Meissi, fraccion de masa, max 23-32
en % e e oo o
Almidones Negatwo
Requisitos fisicoquimicos Arequipe —Tabla 1 - NTC 3757: 2021 .
El producto debe cumplir los siguientes parametros: o
REQUISITOS REQUISITO nic m M
ESPECIFICOS . 102 |
Requisitos Mohos y levaduras 5|2 10 ufc/g ufclg |
Microbiolégicos - o
g E’;Zi:il!ococcus coagulasa 5 0 <102 ufc/g L i

Requisitos Microbiolégicos: 1,1 Arequipe y manjar blanco. Resolucion \
1407 de 2022

i

|
la |

Requisitos .

Nutricionales No Aplica |
Color 'y sabor lacteo caracteristico del producto. No debe|
presentar ningin {ipoc de deterioro o defectos como
cristalizacidon o excesiva caramelizarian de los azucares. El|

Otras : i
it producto debe estar exento de grasa de origen vegetal o

Garackenslicas animal diferente de la ldctea. E! producto no puede contener|

del producto P p |

almidones. El producto no puede presentar ningln indicio cleL
alteracion y/o contaminacion que afecten el consumo del
produckto ¢ generen aiguln riesgo.




' VIDA OTIL DEL PRODUCTO Y

i an';ifrruq Ficha Tégnit& A_df;_ml'-"‘((;?ucto e

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 3757:2021, Resolucidn 02310 de 1986, Resoluciéon 5109 de
2005, Resolucion 2674 de 2013. Resolucién 1407 de 2022,
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 vy resolucion |
254 de 2023. [

Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

| SAP 200002250 AREQUIPE *200 gr..

| sAP 200000051 AREQUIPE *500 gr. ]

SAP 200000052 AREQUIPE REPOSTERIA *5 kg, en caja *4
unidades.

SAP 200000053 AREQUIPE REPOSTERIA * GALON

SAP 200000054 AREQUIPE TARRO *250.g

SAP 200000873 AREQUIPE DOY PACK LLECHE DESLACT #250 ¢

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,

SAP 200000054 / SAP 200000873 / SAP 200001228 / SAP
200002087 / SAP 200001186 [/ SAP 200001242 / SAP!
200002250: Vaso de PS, PP, PE o PET de baja o alta barrera:
sellado herméticamente con foil de aluminio. Los vasos sellados
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.

Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion |
del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023,

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

REQUERIMIENTOS DE LA
_ENTIDRE

El producto requiere con una vida Gtil minima de tres (3) meses |
contados a partir de |a fecha de elaboracion. Al momento de la,
entrega el producto no debe tener mas de un mes de elaborado. |

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

| v Registro, permiso o notificacion sanitaria vigente.

v Acta de visita sanitaria con Conceple Técnico Vigente:
Favorable o favorable con observaciones expedido por el
INVIMA,

v 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 a tres afios. ;




' Continua Ficha Técnica de Producto ...

b T

" AREQUIPE |

o

[ .
' FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

| CONTROL DE CAMBIOS

iveasx.én DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
) 1 Version Inicial. i
1 Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento
l debido a que ya no son utilizados en la entidad v se incluye codigo SAP requerido. Se cambia la clasificacion |
4 2 basado en Sistema SAP, cambia de sderivado lacteo”™ a “Reposteria”. La descripcion del producto se!
] actualiza basada en informacion NTC 3757. Se actualizan los pardmetros fisicoquimicos y microbiologicos
referencia NTC 3757, El contenide, presentacion, se cambia por presentacion de 220 gramos. A
Se adiciona Codigo SAP Arequipe 5 iitros, se adiciona especificaciones en contenido, presentacicn del |
3 producte, empaque. Ademas se adiciona en Normatividad ‘Resolucién 2310 de 1986 para Arequipe. Se‘i
cambia la vida Util de 4 meses a 3 meses. ]
a Se incluye solicitud de registro, permiso o notificacion sanitaria vigente v en acta de visita sanitaria IVC -!
Invima con concepto sanitario favorable o favorable con observaciones. 4
Actualizacion Informacidn A Formato PA-FO-75 Versién 01 y se Incluyen presentaciones por 50, 250 y 500 \.
5 gr de acuerdo con listado de materiales aportado por SGOL y tecnologia. Se ajustan condiciones de !
o empaque y condiciones de entrega del producto en vida Util. Cambios realizades por JPMR Oct/2021 _
i Se Incluye codigo SAP 200001242 presentacion por SOgr, se modifica presentacidn y empague, en
q 6 certificaciones se incluye: “Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepte sanitario del |
i sitio-de almacenamiento. Cambios realizados por IMRC Dic /2021
! Se actualiza en requisitos microbiologices se retiran los requisitos microbiologicos Arequipe ~Tabla 2 = NTC|
! | 3757 |
Requisito n o M 3 ‘
fecuzrio de cohformes, UFC 7 5 10 100 2 |
i Recuenta do Sschenchio colf, UFC/E S <10 - [ |
fecusntoda manes y levadurds, UFC/g 5 10 100 2 !
| flaruorta de ;!apng’.’ccoccus gureus toagulasa . 160 106 3 '
| positivd, UrCrg i
i‘ Se incluyen los requisitos Microbiologicos Resolucion 1407 de 2022 1.1 Arequipe y manjar blanco. i
‘ i REQUISITO n c m ™
Mohos vy levaduras 5 2 10 ufe/g 102 ufc/g
Staphylococcus coagulasa positiva 5 4] <10z ufcfg | o !
En requisitos normativos se-incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 do |
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. !
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inciusion :
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 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 su|
composicion.
En item de certificaciones, se incluye que adicionalmente para al caso de los comercializadores se debe !
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicién no superior a tres anos. !
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
Se actualiza requisitos fisicoquimicos a la version NTC 3757:2021 i
8 En Presentacion del Producto, Empague y/o Embalaje se incluyen y se actualizan materiales de acuerdo a
listado proporcionado por i3 aficina TC, de materiales existentes para este producto. Cambics realizados por
MCRG May /2025. 2
N
CARGO NOMBRE FECHA FIRM %ﬂ,
i
- Profesional de Defensa Maria Catalina Redriguez ;
Elaboré DiEsInRg _ g 23/05/2025
Abastecimientos Clase I Gonzalez
| Reviso Profesional de Defensa Danery Alexandra

-Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas

| 23/05/202;@'% %

/2
i

B
|

—




'L"_c'a'gffnua Ficha Tégrnicq_de Producto ...

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

despacho de la Direccién General

Profesmnal de Defensa
Subdireccién General De
Qperacién Logistica

e |

Gisella Paola Garcia
Avendafio

23/05/2025 |

" Profesional de Defensa
Oficina Asesara de Planeacion e
_Innovacion Institucional

Yamile Betancourt Vega

23/05/2025 |

r——

__AREQUIPE |

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

23/ 05/2025 (

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del

Martha Eugenia Cortes
Baquero

232/05/2&254/% m
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| PROCESO )
' PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
= | TITULO Cadigo: PA-FO-75
;| Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 “ Paginatde2 |
| AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS.
: hhe b ittt Fecha: | 42 07 2018 !
.
PRODUCTG / NOCMBRE ESENCIAS PARA PANADERIA
£
Cédigo SAP 200001605/ SAP 200000303 / SAP 200000246 /~~
SAP200000247 / SAP 200002708
REQUISITOS Clasificacién Suministros de Panaderia
GENERALES Producto obtenido a partir de .la mezcla de quimicos aromaticos
Descripcion del | odoriferos y saporiferos en medios hidroalcohélicos, con notas lacteas,
Producto frutales, herbales, dulces, saladas y alicoradas.
Agua, Glicerina y/o propilenglicol, Alcohol petable, sacarcsa, CMC
Ingredientes | {Carboxil — Metil- Celulosa), preservantes, saberizantes y /o colorantes
certificados.
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:
Parametro Minimo | Méximo
Requisitos Solidos Totales Grados Brix 23 27
Fisicoguimicos Indice de refraccion a 25°C 1,3573 1,4000
Densidad a 25°C 0,916 0,946
Requisitos ;
Microbiologicos G i
Requisitos ;
REQUISITOS Nutricionales RoHlia
ESPECIFICOS Apariencia: El liguido debe ser traslucido y/o ligeramente turbios, libres
de particulas extrafias de olores y sabores caracteristicos.
Otras Es te producto contempla una dosis proporcionada segun formulz de
caracteristicas |cada producto terminado, su exceso puede generar afectaciones en
del producto | sabor y olor en el producto terminado.
Las caracteristicas de las esencias deben ser entregadas de acuerdo a
Ia solicitud del cliente.
SAP 200000303 E! producto debe contener minimo 3750 ml. /
SAP 2000015605 Ei producto debe contener minimoe 3800 ml
Contenido SAP 200000246 E! producto debe contener minime 500 mi. /
SAP 200000247 Ei producto debe contener minime 60 mi
SAP 200002706 El producto debe contener minime 1000 ml.
Requisitos Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 2606 de 2008, Resolucién
Normativos 13402 de 1985.
i ‘SAP 200000303 El producto debe contener minime 3750 ml.
y SAP 200001605 E! producto debe contener minimo 3800 ml
Prespzir;?ict&g del SAP 200000246 E! producto debe contener minimo 500 mi.
EMPAQUE Y ' SAP 200000247 El producto debe contener minimo 60 mi
ROTULADO SAP 200002706 El producto debe centener minimo 1000ml
Condiciones de | Las esencias deben almacenarse a temperatura ambiente constante no
Transporte y |mayor a 30°C, lejos de Iz iuz del sol o de radiacicnes de calor. La
Almacenamiento | Excesiva humedad puede afectar su vida util ocasionando alteracion
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 2 de 2
ALIMENTOS :

Codigo: PA-FO-75

Fecha: | 12 07 2018

almacenarse como materiales quimicos que afecten sus propiedades

microbioldgica. Las esencias si productos alimenticios, deben evitar

organolepticas.

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos,
expedida por el Ente Territorial de Sailud. Se dabe cumplir con todos los
requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de |
2013, i

Empaque

SAP 200000303 Envase de plastico PET de 3750 ml a 3800 ml.
SAP 200001605 Envase de plastico PET de 3800 ml.

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 mi.

Rotulado

Debe cumplic con los requisitos exigidos en la Resolucion Ministerio- e
Proteccion Social 5108/2005 y la Resolucién Ministerio de’ Proteccion SBCIaH
10593 de 1985,

Vuda U:nl

E! producto se requiere con una vida util minima de seis (6) meses contados a
partir de la fecha de entrega del producto.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador! Comercializador

Registro Sanitario Vigente

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la gntidad tompetente.
{Con fecha de expedicién no stiperior a un afio y con conceplo Favorable o
Favarabie con requerimientos),

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO: ENERO DE 2021
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial - 1
2 ‘Se adiciena codigo SAP 200002706, se modifica condiciones en contenido, presentacion det producto y empaque.
| CARGO NOMBRE FECHA
Profesional Defensa Ing. Alm. Inés Miryam S G WD | Y i)
Eloboth _ Abastecimiento Clase | Rivera Cardona Wb ?
Dlrectora Abastecimiento | Adm. Emp. Rose Mary £ oene b
Clase | Enciso Melo 1 Eum &,
* Subdirector General de .
. i Coronel (RA) Carlos g
Reviso Abastecimientos y § FME A
~ Senvicios Ernesto Camacho Diaz 1 5 Bk
Subdirector General de | MSc. Adm. Emp. Héctor -
Contratacion Vargas Rodriguez 1§ EN:
_ : Coronel Juan Carlos e N
Aprobd Secretario General Hliarns Bieda 1 S A
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PRODUCTO / NOMBRE

LEVADURA PARA PANIFICACION

SAP 200000418 /SAP 2000004197
SAP 200001610 / SAP 200001807

Suministro de Panaderia

Codigo
Clasificacion
REQUISITOS
GENERALES
Descripcion

del Producto

Cultivo puro obtenido a partir de fermentaciéon controlada de
Saccharomyces Cerevisae, que ha crecido en un medio nutritivo!
adecuado, de acuerdo al contenido de humedad se clasifica en:

- La levadura fresca puede presentarse en blogue o granel
con textura moldeable hasta textura desmenuzable. i
5 La levadura seca es sometida a un proceso de secado y .

se presenta en particulas de diferentes tamanos y formas. .

ingredientes

Levadura (Saccharomyces Cerevisiae), Monoestearato

de!
Sorbitdn, acido ascérbico. L ?

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametras: ]
Requisitos Levadura Levadura |
fresca Seca
70,0 maximo | 9,0 maximo.
30,0 minimo | 91,0 minimo |
40,0 minimo | 40,0 minimo

Humedad, en %
Materia seca, en %
Proteinas en base seca, en %

(N x 6,25) o

Fosfatos como P20s en base 1,5 minimo 1,5 minimo | |
seca, en % ’
Cenizas en base seca, en % 6,0 maximo | 8,7 maximo | |
pH solucién al 10% 3,5 minimo | 3,5 minimo ! |
Porcentaje de céiulas vivas 90,0 minimo | 65,0 minimo | |

NTC 1807 - Requisitos fisicoquimicos Levadura fresca y seca

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros: ﬁé
Requisitos n c m M

Recuento de Escherichia coli, | 5 0 <10 s
UFC/g I—
Deteccion de Salmonella| 5 | 0 | Ausencia | -- |
spp/25g H
| Recuento de mohos, UFC/g 5 2 10 <100 |

NTC 1807 - Requisitos microbiplogicos para Levadura

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe tener sabor y olor caracteristico a su
formulacion y acordes con su clasificacion. No debe tener olor a
moho, ni cualquier otro olor desagradable. ‘
E! color caracteristico debe ser Beige. |
No se permite la adicion de colorantes y otros adntwos.
diferentes a los aprobados por la legislacién nacional ¢ el Codex |
Alimentarius, ni ningun otro componente que afecte la salud,
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. - |Para la levadura fresca, la textura o consistencia puede ser|
1 | moldeable hasta una textura friable/desmenuzable. i

NTC 1807:2012, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 5109&@;
2005 |

[‘ REQUISITOS NORMATIVOS

; SAP 200000418 Levadura fresca x 500 gr. .~
; Presentacion |SAP 200000419 Levadura seca x 500 gr,

- del Producto | SAP 200001610 Levadura fresca x 500 gr.

| SAP 200001807 Levadura activa seca x 1000 gr.

gﬂ: :&%EE‘; SAP 200001610 / SAP 200000418 / SAP 200000419 Caja de 20 |
ROTULADO Empagque y/o |und x 500 g.

Embalaje SAP 200001807 Caja de 10 und. x 1000 gr.

_{Envase primario: Film trilaminado con aluminio sellado al vacio.
Cada unidad de empaque debe cumplir con lo estipulado en la

Resolucion 5109 de 2005, %

Rotulado

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | Minimo 12 meses a partir de la fecha de recepcion del producto. |
REQUERIMIENTOS DE LA |Una vez abierto el empaque primario la caducidad es limitada y .
___ENTIDAD debe almacenarse en frio,

Debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con !
concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el ente
‘ CONDICIONES DE territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos i
| TRANSPORTE referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.

!‘ El transporte debe realizarse evitando contaminacion cruzada y
P manteniendo las propiedades del producto iniciales. o

» Registro, Permiso o Notificacién sanitaria del producto,
(Vigente)
« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a

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

l

j _ debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento expedida por la entidad competente,

| concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
i fecha de expedicion no superior a tres afios.

| FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

'CONTROL DE CAMBIOS |

'VERSION|  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versién Inicial por cambio modelo operacional de la entidacd

' iActuaIizaci(m informacién a Formato PA-FO-75, Se adicionan codiges. 200002711, Se modifican requisitos
2 | fisicoquimicos y microbioldgicos basado en NTC 1807 - levadura instantdnea, Se complementa requisites en
1 Transporte y Almacenamiento, se eliminan solicitud de certificaciones,
| Se actualiza Formato CODIGO! PA-FO-75 Versidn 03 !
3 { En descripeidn de producto se retira el texto “el cual ha sido deshidratado por un método especial {lecho |
i flurdizado) y se presenta de diferente forma y tamafio, empacado al vacio”, por ser una descripaion de |

i




[ Continua Ficha Técnica de Producto ... [EVADURA PARA PANIFICACION |

i levadura instant2nea y se incluye el texto para levadura fresca con textura moldeable hasta textura |
desmenuzable. |
En condiciones de transporte se retira el texto “Transporte en vehiculo con condiciones mnocuas v
| certificadas per la entidad competente evitando contaminacion cruzada y manteniendo las propiedades del ‘I
i producto iniciales. Conservar en lugar fresco, secoy aireado. Evitar Exposicidn solar, se cambia por el texto i
“Debe ser transportado en furgan y/o veniculo 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 |
i la Resolucion 2674 de 2013. El transporte debe realizarse evitando contaminacion cruzada y manteniendo |
1 tas propiedades del producto iniciates.” Cambios realizados por MCRG May 2025, t

CARGO NOMBRE FECHA
P Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez .
\ Elahore Abastecimientos Clase I Gonzalez #2901 2025/
r Profesional de Defensa Danery Alexandra 23/05 /2025&
[ Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas
| BeviEo Profesional de Defensa ralis idls Goreis
Comité Subdireccion General De Aserndan 23/05/2025 | —=——
onHLe Operacién Logistica : !
Asesor - E S SRYPURR, -
de: Profesional de Defensa t L
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 ,

Técnicas Innovacién Institucional

| Secretario General (E) SandraRiadtrritgfechianos 23/05/2025 @A‘(LMD

Jefe Oficina Asesora Juridica ; Eg;fg / ZMQ _/;
Aprobd encargada de las funciones del Pt gugema Cortes 23/05/2025 IA 1.9
‘ ; o . aquero !
despacho de la Direccion General 1 J
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PRODUCTO / NOMBRE

HARINA DE TRIGO FORTIFICADA

4

Cadigo

"
SAP 200001607 / SAP 200001049 / SAP 200002247/ ~
SAP 200002486 / SAP 200002789

Clasificacion

|
|
|
|

Harina de Trigo

REQUISITOS
GENERALES

Descripcion
del Producto

Harina de Trigo: Principal producto obtenido de la molienda y|
cernide, del endospermo de granos de trigo comun Tntrcuml
aestivum L., o trigo ramificado, Triticum compactum Host., o|
mezcla de ellcs, con el fin de obtener un tamano de pal’tlcula
determinado.

Harina de Trigo Fortificada: Harina de trigo a la cual se e hanj

agregado los micronutrientes en las cantidades especificadas en |
el Decreto No.1944 de 19586. ;

Irngredien_tes

Harina de Trigo y micronutrientes aceptables

Requisitos

Fisicoquimicos

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

PARAMETROS
RERDEID MINIMO [MAXIMO
Humedad en % - 145

Proteina {Nx5,7}, fraccidn demasaen baseseca| 7.0 -
Reguisitos fisiccquimicos - NTC 267; 2017 (Novena Actualizacion)

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos

Microbiologicos

El producte debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaran en el anadlisis de laboratorio:

Muestreo
clase

w1

3%103
Ufc/g

10Ufc/g

M

5%10°
ufc/g

102 Ufc/g
1*103

Parametro | Caso

Mohos ¥
levaduras
Escherichia
Coli¥)
Bacillus
Cereus Ufc/g |
Salmonella ! : Ausencia/25 |
Spp. 10 2 5|0 g !
Regquisitos microbiologicos de harinas y mezclas crudas (incluye salvado de
trigo) Resolucion 1407 de 2022

2 3 5

5 3 5|0

7 3 5| 2| 5*10? Ufc/g

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras

caracteristicas

del producto

La harina de trigo debe estar exenta de sabores y olores
extrafnos. !
La harina de trigo, asi como todos los ingredientes o aditivos |
que se agreguen, deben ser inocuos y apropiados para el
consumo humano, la harina de trigo debera estar adicionada o
anadida con la_cantidad minima de micronutrientes por cada
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kilo de harina, estipulados en ¢l Decreto 1944 de 1996

La suma de aflatoxinas B, Bz2; Gi y G2 no debe exceder el limite
maximo: 4,0 pa/Kg

METAL LiMITE MAXIMO
Plomo, mgfkg 0.2
Cadmio, mg/kg 0.2

Limites maximos de metales contaminantes - NTC 267 (Novena Actualizacion).

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe cumplir con lo establecido en la resolucién 1407 de 2022, |
el Decreto No.1944 de 1996 y la Resolucion del Ministerio de |
Proteccion Social No.1528 de 2002, Resolucién 2674 de 2013. |

Presentacién
del Producto

_SAP 200002247 Bul’to X 25 kllogramos

SAP 200001607 Unidad *500 gr embalada en paca *12 0 12,5
Ka.

SAP 200002486 Unidad *1000 gr embalada en paca *12 Kg
SAP 200001049 Bulto X 12.5 Kilegramos

ificada * 500 GR. Este

materral es de uso egc]uswg para compras locales en territorio

con funcionalidad exclusiva.

SAP 200001607 / SAP 200002486 / SAP 200002789

empacado en bolsa de polietileno baja densidad grado
alimentario calibre 3.0 de primer uso.

El empaque secundario debe ser bolsa de polietileno de alta
densidad, el cual debe soportar el peso de las unidades vy
producto, debe garantizar que el producto se preserve hasta
llegar al consumidor final.

SAP 200001049 /7 SAP 200002247. El saco debe ser de
poliolefina por 12,5 y 25 kilos, respectivamente y cumplir con la
NTC 1792,

EMPAQUE /

EMBALAJEY | Empaque y/o

ROTULADO Embalaje
Rotulado

El producto debera contener en forma destacada la leyenda
Harina de Trigo Fortificada con la declaracion de las cantidades
de los micronutrientes adicionados en miligramos por kilogramo
(mg/kg) de harina.

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Resolucion 810 de 2021, 2492 de 2022 y 254 de 2023.
Resolucion Ministerio de Proteccion Social 5109/2005.

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

El producto requiere wuna vida Gtil entre los 8 2 12 meses
contados a partir de la. fecha de fabricacion. Al momento de la
entrega no debe tener mas de dos (2) meses desde su fecha de
fabricacién.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

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
requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674
de 2013.

El personal manipulador de alimentos deberda contar con la
dotacion y documentos requeridos de acuerdo al Capitulo 111
personal manipulador de alimentos de la Resolucién 2674 de
2013, i
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CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

 Registro, permiso o Notificacidn Sanitaria (Vigente) -

» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente {Con fecha de expedicién no superior a
un afio y con concepto Favorable o Favorable con
reguerimientos)..

o Certificado de calidad del empaque utilizado, en el cual se
pueda evidenciar el cumplimiento en cuanto a calibre y/o!
espesor de acuerdo con lo requerido en este documento y a|
la normatividad vigente.

s Adicionaimente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitaric del sitio de
almacenamiento expedida por la entidad competente,
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
fecha de expedicion no superior a tres anos.

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versidn Inicial:

2

Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiologicos acorde a la NTC 257 Harina de Trigo, Se actualiza la
certificacion a solicitar a-las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas, Registro Sanitario,
Permiso Sanitario o Notificacién Sanitaria {(Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesos
productos. Se actualiza con Resolucién del Ministerio de Proteccidon Social No.333 de 2011 para rotulado de
producto.

En ficha técnica de negociacién se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con reqistro sanitario,
por lo tanto, se retira requerimiento de [z ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente
encargado. Se retiran las siguientes notas gque fueron aclaradas en ficha técnica de negociacién: Nota 1: El}
Manual de Buenas Pricticas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificade por lal
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 retira requisito: El rétulo del producto debe influir el nombre y la :
categoria a'la cual pertenece de acuerdo con la formulacion empleada. |

S

Se-hace modificacion de vida Uil de 12 meses a 06 meses de vida Util, dando cumplimiento a la NTC 257

Se hace solicitud de creacién v adicion de codigo SAP para la presentacion de 1 Kg.

Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.

Se ajusta la clasificacion del producte

Se ajusta la descripcion del producto de acuerdo al Decreto No.1944 de 1996 y a la NTC 267 Harina de Trigo.
Se ajustan los items: requisitos fisicoquimicas y Otras caracteristicas de acuerdo a la NTC 267 Harina de Trigo.
Se elimina de requisitos normativos: NTC 4679, para recuento de Bacillus cereus, NTC 4574, para deteccion de
Salmonella, por ya estar contemplados dentro de la NTC267. Asi mismo se elimina la NTC 1232 por ser
aplicable para determinacién de aflatoxinas, pero en alimentos de consumo animal.

Se actualiza a nuevo formato PA-FO-75 se retira de donde se menciona los codigos SIC, ya que estos codigos
ya no son utitizados dentro de la Entidad, se cambia clasificacion del producto basado en Sisterna SAP de
“harina” a “harina de Trigo” se cambia descripcion cédigo 200001049 se cambia de Bolsa x 1000 gramos 2 |
Saco a grane! x 12,5 Kg, ya que la presentacion de 1000 gramas no se utiliza en Ia Entidad para las compras,
se-agrega codigo SIC 200002189 presentacion x 25 Kg, se coloca en requisitos fisicoquimicos y microbiclogicos
NTC 267 (Novena actualizacién), en otras caracteristicas se listan requisitos para producto harina de trigo
dentro de NTC 267, En requisitos normativos se adiciona Resolucion 2674 de 2013, Se completa la informacion
de Requisitos de transporte y almacenamiento. En rotulade se adiciona: “El producto debers contener en forma |
destacaca fa leyenda Harina de Trigo: Fortificada con la declaracidn de las cantidades de [os micronutrientes
adicionados en miligramos por kilogramo {mg/kg) de harina”, En certificaciones se adiciona requisito Registro,
Notificacion o Permiso Sanitario Vigente

Se elimina-contenido v presentacion del producto cédigo SAP 200000353 de 50 kg, debido 2 que la Resoiucic‘m’;
2400 de 1579 del Ministerio del Trabajo y Seguridad Social recomienda no sobrepasar cargar superiores a 25,
kg. ;

Se modifican Codigos SAP 200002189 Harina de trigo Fortificada bulto * 25 kg por SAP 200002247, se modifica ,
SAP 200000352 harina de trigo fortificada * b por SAP 200001607, I
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10

11

| ati,

Se modifica informacion de contenido y presentacion del producto conforme manejo logistico del mercado. Se
retira del transporte y almacenamiento “o favorable con requerimientos”. Se ajustan los requenimientos de vida

Se actualiza formato PA-FO-75 / V01, se Incluyen requisitos nutricionzles de acuerdo con lo referenciado en la
Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018, se retira el item “Contenido” unificando la informacion en el item
“presentacion”

Se incluye dentro de las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador "Céertificado de calidad del
empaque utilizaco, en el cual se pueda evidenciar el cumplimiento en cuanta-a.calibre y/o espesor de acuerdo
con lo requeride en este documento y a fa normatividad vigente”, teniendo: en cuenta las novedades
presentadas en los reégionales referentes al empaque del producto, Cambios realizados por JPMR Jul/21.

14

15

1'Se cambia requisitos microbioldgicos de fa NTC 267 de 2017 por la resolucién 1407 de 2022.

Lanes”,

Se Incluye codigo SAP 200002486 Unidad *1000 gr por solicitud de la regional Centro, previa validacion gor
parte de la SGOL. Cambios realizados por IPMR Abr/2022.

Requisitos m M|

TRypuarte #2 porstes megities UFC»-]

‘ Muestreo
7 P t Pardmenro | Caso clasn

w | - Mohos v ;
— levaduras 2 3 5

nje 0 M

[AETE
2 Ml
0] Uy 10 g
500 | som ~Hac -~
acillus . S BT R TG
Requisitos mlcroblologmos SONTC 267: 2017 | cereus 7 3 51 2[ 8707 Wy Ul
(Novena Actualizacion) Salmonella Ausencialh
Spp. 10 2 500 q

3105 Uterg

c
£
e
0 |Ausencis| -
z
2
T¢

; Escherichia
wee | s0bo Coli" 5 3 5

P P PN e T
i

Raquisitos microbiclogices de harina & y mezcias crudas  inclove
salvadode Wigo)

En requisitos normativos se cambian la NTC 267 de 2017 per la resolucidn 1407 de 2022 y se adiciona la
resolucion 810 de 2021, 2492 de 2022 y 254 de 2023 y se elimina la Resolucion de Ministerio Proteccion Social
333 de 2011. i
Se adiciona en CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador: “Adicionalmente para el caso de
10s comerclalizadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad
competente, concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicldn no superior a tres

| vida util menos a un afioe.

| realizados por MCRG Abr 2025,

Actualizacion a Version 02, Formato PA-FO-75 ]
Se cambia vida Ukl de 12 meses a una vida Gt entre los 8 a 12 meses, -por solicitud de la regional Carnbe,
teniendo en cuenta las condiciones ambientales y de almacenamiento de 1a zona los fabricantes garantizan una

En presentacién del producto y Empaque y/o Embalaje se Incluye el material SAP 200002789 Harina De Trigo
Fortificada * 500 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

'CARGO NOMBRE FECHA

Elaboré

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ,
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez. 28 ABR 2025

Profesional de Defensa Danery Alexandra (
Abastecimientos Clase 1 Sénchez Rojas 18 ABR 2025\ 7

" Profesional de Defensa y doo
Subdireccion General De Gl-selfvzizl‘:ﬁ(garcaa 2 8 ABR 2023
Operacion Loglstica '

~ Profesional de Defensa TS -
Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega } § ABR 2075 { !& ‘ﬁ U

Innevacion Institucional

Directora Abastecimientos Norma Silvana 2 B ABR' 2025 ‘ l

Clase I Montanchez Montenegro

Secretario General (E) SandraRZZt;f;LaezB AR 2 8 ABR 2025 (jp»—b@kbu‘ E>
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Aprobo

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despacho de la Direccién
General

|

Martha Eugenia Cortes ; q
g 18 ABR 2005

a
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"PROCESO

¥

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

L r—

-‘ cODIGO: PA-FO-75 ;|

, TITULO ;I

Y FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pégina 1 de 4 | S ied |

| AcENcIA LGEISTICA PRODUCTO ALIMENTOS 1 ===
ton st sbe - imabrwe, FusnE e FECHA: 07 02 2025 \ v bh Latesas

el siinirw———y

|

PRODUCTO / NOMBRE

MARGARINA INDUSTRIAL

|
|

Codigo

SAP 200002731 / SAP 200002732 / SAP 500000230
SAP 200000450 / SAP 200000453/ SAP 200001612 |

Clasificacion

Suministro de Panaderia

F:;EE%UEIRSESSS Emulsion de consistencia liquida o ‘p.l-é:s’t‘ica constituida por agua, *
Descripcion leche o sus de_rivados o una combma_t_:aon de .iags anteriores, con |
del Producto grasas y aceites \_fe.getales comestible aducxo.nada o no de!

saborizantes, especias o ambaos, con un contenido de grasa no .
menor del 65%. e
Meozcla de aceites vegetales comestibles (mezcla o en |
singularidad), agua y/o leche y/o derivados iacteos, sal, |
Ingredientes |emulsificantes, conservantes, saborizantes idénticos a losl
naturales, antioxidante, colorantes, secuestrantes, permitidosl
por la legisiacion nacional vigente. o
El producto debe cumplir los siquientes parametros: &
Requisito [ Minimo | Maximo ||
Contenido de grasa, % (m/m) 65 | -- i
Humedad en % (m/m) — 31 1
Requisitos Cloruro de sodio (NaCl), % (m/m) -- | 3,5 \
Fisicoguimicos || Acidez como acido oleice, en % - 03 |
Punto de fusion, °C i 46 }!
Indice de perdxido, megq Oz2/Kg de 5 i
grasa i ) S |
Resolucion 2154 de 2012 - Requisitos fisicoquimicos Margarina Industrial
| REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros:

| ESPECIFICOS Requisitos n_| ¢l m___ | M

Staphylococc us aureus| 5 | 1 <100 | 100 !

coagulasa positiva **UFC/g i

Mohos y levaduras * UFC/g 5 |1 100 | 1000 |

Requisitos E. coli, UFC/g 510 <10 | - |

Microbioldgicos || Deteccion de Salmonella| 5 | 0 | Ausencia T

*%/25 g R R 1

‘, Deteccion de Deteria | 5 | 0 | Ausencia | -- |
. monocytoge nes **/25 g _ ]I . i
*Cuando tiene especias _**Cuando tiene leche, especias |

Resolucien 2154 de 2012 - Requisitos microbioldgicos Margaring Industrial |

Reguisitos
Nutricionales

No Aplica |
i

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe tener sabor y olor caracteristico a su |
formulacion y acordes con su clasificacion, libres de rancidez. i

No se permite la adicién de colorantes y otros aditivos |
diferentes a los aprobados por fa legislacion nacional vigente o |
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E
r
r
!

ente que afecte fa|

el Codex Alimentarius, ni ningn otro compon
salud,
- Es de uso industrial,

empleada como materia prima eni
pasteleria y reposteria., |

REQUISITOS NORMATIVOS

[NTC 250, Resolucién 2674 de 2013

SEIERY: |

, Resolucién. 5109 de 2005, |
Resolucion 2154 de 2012, Resolucién 810 de 2021, Resoiucién;

2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023. E

Presentacion
del Producto

[ SAP 200002731 MARGARINA CROIS

115000 gr.,

SANT PANADERIA *1000 gr. |
SAP 200002732 MARGARINA INDUSTRIAL PANADERIA *1000
ar.

SAP 200000450 MARGARINA *1 KG

SAP 200000453 MARGARINA INDUSTRIAL UND *15 KG

SAP 200001612 MARGARINA INDUSTRIAL

SAP 500000230 El contenido neto del producto debe ser de

#
|

|
]
F
E
|

|

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO |-
I Empaque y/o
_Embalaje |
Rotulado

Bolsas de polietileno internas y corrugada externo.

Cada unidad de empaque debe cumplir con lo estipulado en ia
Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥
REQUERIMIENTOS DE LA
_ENTIDAD

El producto debe contar con una vida (til minima de 6 meses a
partir de la fecha de entrega.

-

CONDICIONES DE
| TRANSPORTE

Debe ser transportado en furgén y/0 vehiculo cerrado con |
concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el ent'el
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. |

No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del
(Vigente)

Concepto sanitario de planta
entidad competente,
un afio y con concept
requerimientos)., !
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento expedida por la entidad competente,
concepta Favorable o Favorable con requerimientos, Con
fecha de expedicién no superior a tres afios.

. producto. !
procesadora expedida por la |
(Con fecha de expedicién no superior a !
o Favorable o Favorable con

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

ECONTROL DE CAMBIOS

'VERSION| DESCRIPCION D

= !
E CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCT

_i
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7
1 Version Inicial }
-4
Actuatizacion informacidn a Formato PA-FO-75, Se adicionan codigos 200002731 y 200002732, cambia la |
clasificacion basada en Sistema SAP, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo a Resolucion |
2 2154 de 2012 y microbiolégicos basado en fa NTC 250, El contenido y la presentacion del producto se |
cambia teniendo en cuenta los codigos adicionados, Se complementa requisitos en Transporte yi
B Almacenamiento, se eliminan solicitud de certificaciones. R T ]
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 "
En requisitos microbiologicos se actualizan a la Resolucion 2154 de 2012 - Requisitos microbiologicos |
Margarina Industrial, teniendo en cuenta la no aplicabilidad de la Resolucion 1407 de 2022 para o
margarina industrial.
En requisitos normativos y rotulado se incluyen Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 v |
resolucién 254 de 2023. |
En presentacion del producto se incluyen los materiales SAP 200000450 / SAP 200000453 / SAP 200001612
3 y se-ajustan ias descripciones de todos los materiales de acuerdeo al SAP.
En condiciones de transporte se incluye gl texto "Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en
el capitulo VII de la Resolucidn 2674 de 2013. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias.
En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por I3 entidad competente, conceplc
Favorable ‘0 Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos.”. Cambios
N realizados por MCRG May 2025. o
CARGO NOMBRE FECHA
. . Profesional de Defensa Maria Catalina Redriguez
Elaboré i ‘
Abastecimientos Clase I Gonzalez 250542025
Profesional de Defensa Danery Alexandra
na vy ol 23/05/2025
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas \
Revisd ;
wevs Profesional de Defensa Gicella Pacls Garéiy
Comité Subdireccion General De P 23/05/2025
Operacién Logistica
Asesor -
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
Técnicas |__& Innovacion Institucional
Secretario General (E) =AGGra FAticla BSOS | suidyaes
Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica o
P encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes
Aprobd : ;
P del despacho de la Direccion Baquero SRR

General
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