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PRODUCTO/NOMBRE | TORTA DE BANANO
Cadigo SAP 200000713
Clasificacién Reposteria
REQUISITOS
GE%ERALES Producto homeado de pasteleria elaborade con harina de trigo

Descripcién del

fortificada, huevos, agua, grasa, banano, azlcar, agente leudante, sal, el
preducto no puede presentar ningln indicic de -alteracién ylo

FreAc contaminacién que afecten el consumo del producto o generen algin
riesgo.
Banano, harina de trigo fertificado, hueves, azlcar, margarina y aditivos
Ingredientes | permitidos, efc. El uso de los ingredientes y/o materias primas debera
cumplir con Iz legislacion sanitaria vigente.
Requisitos . REQUISITO Maximo
Fisicoguimicos Humedad, en %m/m 30
Crne e CREQUISITO R n| m M |c
Recuento total de microorganismos mesofilicos/g 3 | 10.000 | 30600 | 1
o NMP conformes fotales/g 3 7 i 1
Requisitos
s Microbiologicos | | NMP conformes Fecales/g 3| <8 - |0
REQUISITOS Recuento de S Aureus coagulasa positiva (UFC/g) | 3 | <100 — |0
ESPECIFICOS Mohos v Levaduras (UFClg) 31 100 200 |1
Referencia Pardmetros Microbioiégicos INVIMA para Bizcochos
Requisitos No Aoli
Nutricionales ki
Ctras
caracteristicas | No Aplica
del praducto
Contenido Unidad x 80 gramos minimo +
Requisitos ;
Nermativos Resclucién 2674 de 2013.
Presentacion del | Presentacidén empaque individual con un contenido neto minime de 80
Producto gramos minimo.
Condislonssda El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
Traresse concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial
Al mace?tar:nier‘{to de Salud. Debe dar cumplimiento ai capitulo Vil de Ia resolucion 2674 de
EMPAQUEY 2013.
ROTULADO Empague flexible BOPP (Monocapa o Laminado). El empague debe

tener sistema de apertura facit (MUESCAS) en los costados. El empaque

Empanue no debe presentar delaminado durante el tiempo de vida Otil del
producto. i
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién del
Rotulado

Ministerio de Proteccién Social 005109/2005 y Resolucién 333 de 2011. /]
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La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la
-existencia o no de alérgenes en su composicitn

El producto requiere una vida Uil de 15 dias contados a partir de Ia fecha
Vida Util de fabricacion. Al momento de la entrega, €l producto no debe tener mas
de dos (2) dias de fabricado.

s Registro, permiso.o notificacion sanitaria (vigente).

o Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente para
establecimiento o planta de produccién: Favorable o Favorable
con requerimientos, expedido por el Ente territorial.

MARZO DE 2021

1 Wersion Inicial,

o = R

0 CCARGO! e
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam
Abastecimientos Clase | Rivera Cardona
Directora Abastecimientos | Adm. Rose'Mary Enciso
Clase | Melo
Subdirector General de Coronel (RA) Carlos

Abastecimientos y

Sarvicios .E'rnesto Camacho Diaz

Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héclor
Contratacion Vargas Rodriguaz

Coronel Juan Carlos
Riveros Pineda

gecmtan’o General
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PRODUCTO / NOMBRE GALLETA DULCE
Cédigo e 200002100 T
Clasificacion CONFITERIA
i Productc obtenido mediante el horneo apropiade de las figuras|
- REQUISITOS formadas del amasade de derivados del trigo u otras farindceas. con:
GENERALES

Descripcion del

Producto

otros ingredientes aptes 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 procedrm:entos;
que garanticen las buenas praclicas de manufactura. |

Ingredientes

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

Requisitos

Fisicoquimicos

E! producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben |
reportar en el analisis de iaboratorio:

Componentes Valores §

Min Max |

Proteina (%} en base seca 3,0 - !
pH en solucidén acuosa al 10% 5.6 9.5 !
Humedad {24) - 10,0 i

Requisitos fisicoguimicos para galletas sin rellenc - NTC 1241-Tabla |

- REQUISITOS
| ESPECIFICOS

Requisitos

Microbiologicos

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

Reaumsie ) m N £
Recuento bacreras serabis mesofilys, UFC/ 2 e Raar 3
Recuente Coliformes en phea, BFC g 2 o 15
Recuerto Stophploceccvs ourus coogwioss sostive, UFD/ E X

Retuento mohosy leveduray, URC/g
Recuerto Lachencre ool UL 2 el =
Rezuerto Bacilusesreys. UFC/e z L2 g L

Requisitos microbiologices para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2

Requisitos
Nutricionales No splica
Contenido de Metales pesados:

i Otras
| caracteristicas del Componente Contenido |
i producto Plomo, como Ph {mg/kg) 0.2 i
Contenido No aplica
Requisitos Debe cumplir con lo establecido en la NTC - 1241, Resolucicn 2674 de
‘ Neormativos 2013,

Presentacion del

Producte

SAP 200002100 el producto debe contener un peso entre 60 2 80 «
gramas,

EMPAQUE Y
ROTULADO

Condiciones de
Transporie y
Almacenamiento

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

Empague

Las galletas se deben envolver y empacar en BOPP y asegure su
higiene y buena conservacion; que sean atéxicos y gue estén
permitidos por |z autoridad competente.
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[ El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion
Rotulado Ministerio Proteccion Social 5109/2005. Resolucion Ministeriog
A | Proteccion Social 333 de 2011.
' VI d " Utxl El producte se requiere con una vida Gtil minima de 6 meses contadcs

a partir de la fecha de recepcion,

CERTIFICACIONES Praveedor/ |-
Magquilador/ Comercializador

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

Congepto sanitario de planta procesadeora expedida por la ent{dad'
competente (Con fecha de expedicion no superior a un afc y con |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

OCTUBRE DE 2020

MAESTRO com'@l. DE CAMBIOS

VERSlON

DESCRIPCION DE CAMBIOS

e e e

Ver5| on In;cm!_

‘ Ajusle al formalo version 2 GP 1000:2004.

| requisitos fisicoquimicos-conforme NTC 1241,

" 'Se actualiza formato de acuerdo con el nueve modelo de operacion de la entidad,

Se adlualiza el Formato. Se cambia requisito " El producto se recibe en bodegas con maximo.un (1) mes despues de la | ,
fechal de fabricacion” a dos meses. Se ajusfan requisitos fisicoquimicos, dejando solos unos valores ya que se exlg:aﬂ

_| dos calores diferentes. Se incluye requisito de concepto sanitario FAVORABLE y registro sanitarno INVIMA

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

Se incluye codigo SAP. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con
reglsllro sanitario. por lo tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion-de concepto santario y
ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1 Elf
Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997 Debe. ser Certificado por {2 persona de !
Calidad con Tareta profesional. Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor |
ylo miaquilador Se aclara el tiempo de conceplo sanitano para transporte de alimenlos expedido por el ente terntonal |
de salud. Se relira requisito: El r6lulo del producto debe infiuir el nombre 'y la calegoria a la cual pertenece de acuerdo
con l@ formutacien empleada. Se ajusta fecha de vencimiento de produclo de 12 a 6 meses minimo. Se adelantd ajusle
a los|analisis microbiologicos dados en la NTC 1241, Se ajusta peso total no po minimo en un taco 300 g. Se ajusta

Se ajpstan codigos SIC de acuerdo a referencia dec correspondencaa en cécilgos SAP.

Se retiraron los eodigos SIC del documento debido a que ya no-son utilizados en fa enlidad, porque actualmente los
codlgos son. generados por el sistema de informacion SAP. Se ajusta fa descripeion del producto, toda vez que
cofresponde a la Galleta salada asi: “Producto oblenido mediante el horneo-apropiado de las figuras formacdas del |
amasade de derivados del triga u olras farinéceas, con olros ingredientes aptos para el consumo humano Galletas |
saladas. es- la gallela que liene un sabor predominante salado. Se deben elahorar en condictones santas |

apﬂ};;pimias;‘. . se relira la descripeion .. Galletas saladas. es la galleta que liene un sabor predominante salado

|
Se cambia la presentacion del producto en Peso Neto minimo de 300 gr a 294 gr, como resultado de los datos
oblenidos tras el estudio de mercado realizado para las compras del | timestre 2018, donde se observa que lag
_unidades de negocio requirieren otras presentaciones del producto, que se encuentran en ¢l mercado.

Se actualiza la Clasificacion del Producto se madifica de “Produclo de molienda” a “Confiteria” como aparece en SAP
En Requisitos Fisicaquimicos y Microbioladices se coloca Descripcion donde se toman la informacion de las lablas
En Pfesentamon del Producto se adiciona requisito "Caja x-24 umidades”,
Se relira de la vida Gtil del producto: "Al momento de |a entrega, ¢l producto no debe tener mas de dos (2) meses de |
gmpacado " Y se ajusta asi’ "El produclo se requiere con una-vida (til minima de 6 meses conlados a partir de fa fecha |
de recepcion.” :
Se ajustan las centificaciones del proveedor asi: Registro, pemmiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente) %
Congeplo sanitario de planta procesadora expedida por fa entidad competente {Con fecha de expedicion no supenor a |
“un affo'y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). i

'Se incorpora el codigo SAP 200002100 €l producto-debe contener un peso entre 60-a 80 gramos.

| En raquisitos normalivos. se incluye el cumplimienlo de la Resolucion 2674 de 2013,

/
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CARGO NOMBRE FECHA
. Profesional de Defensa Mic. Ind Adriana Carolina
Elaboro Abastecimientos Clase | Agudelo Mendoza -2 0]—0 C/% = )-Q
Directora ! o
Abastecimientos Clase | Adm. Rese Mary Enciso Melo ‘2?’ 06{- - OQQ &
Subdirector General de =
.z Coronel (RA) Carlos Emesto P .
Revisd Abaslecimientos y Camacho Disz 2 .G 20
Senvicios
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héclor -
Contratacion Vargas Rodriguez 2 ? - /6~ 290 20
= . Coronel Juan Carlos Riveros § 5 s P
Aprobd Secretario General Pineda 17 Vs DZJ &..J-/
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PRODUCTO / NOMBRE PAN ACEMA
- f‘
1 Cddigo SAP 200001048 / SAP 200002207 ¥ |
‘ REQUISITOS Clasificacion PANADERiA__ ) L
' GENERALES Producto alimenticio natural cbtenido mediante la mezcla de ingredientes |
i Descripcion del | panificables. El producto es de forma redonda, textura compacta y aroma
i Producio caracteristico. Se caracterizan por su sabor a anis, ademas de tener un
L acentuado sabor duice. e é
I ' ’ THarina de trigo, panela, leche, azicar, agente lsudante, anis. especias |
1 Ingredientes | o o maticas, huevos, grasa vegetal. I
! Requisitos ;
i Fisicoquimicos Nghplez E
‘ El producto deberé cumplir con los siguientes requisitos! ]
1 E
l Requisitos Parametro n c I m L |
; REQUISITOS Microbiolcgicos .Mohos 5 2 ! 2x10%ufclg | - _: :
‘ ESPECIFICOS | Escherichia coli 5 0 | <10 ufcig =y !
i Requisitos Microbiologicos 8.1 Pan, Res 1407 de 2022 m\
Requisitos .
Nutricionales i \
! El producto debe presentar las siguientes caracteristicas. debe poseer;
; Otras una textura compacta al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de |
1} caracteristicas | cualquier material extrafio © contaminante de cualquier naturaleza. EI{
! del producto | producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su |
| interior. R
g Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 |
|  REQUISITOS NORMATIVOS | de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion ;
! 554 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. B
Bresentacion del | SAP 200001048 Unidad entre 60 y 65 gramos.  f 1
Producto SAP 200002207 Unidad entre 60 y 65 gramos. ¥ o
Empaque y/o | Belsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso Y grado .
ENMPAQUE/ F ; . !
: Embalaje alimentario, ;
EMBALAJE Y _ - : TG —
ROTULADO El rotuio debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. |
Rattlado Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucien 810 de 2021, Resolucion |
2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, |
modifiquen o adicionen. B
1 VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto requiere una vida util de 5 dias contados a partir de la fecha |
‘{ REQUERIMIENTOS DE LA | de fabricacién. Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas |
i ENTIDAD de un (1) dia de fabricado empacado. |

St
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' El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo |
_ , condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado |
CONDICIONES DE TRANSPORTE |en furgon wo vehiculo cerrado con cencepto técnico sanitario
: FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir
: con el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013, ]
RN 1 | _ -
* Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente)
e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
_ competente (Con fecha de expedicion no-superior a un afo y con
C.ERTIFIGAG'QON ES Proveedor/ concepto Favorable o Favorable con requerimientos),
Maquilador/ Comercializador |+  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
i | requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios |
|
S | ~ e
FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024
CONTROL DE CAMBIOS J
i A 1
VERSION DESCRIPGION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
1 Version Inicial
" Seacwaliza aversion PAFOTEVE -
Se reliran los Requisitos Fisicoquimicos pan NTG 1363 Pan de un solo horneo (panes blandos).
REQUISITO Minimo % | Maximo %
Homedad en% 20.0 40.0
PH - N 48 | 6.0
[ Proteinas en base seca, en fraccion en masa .en % 9.0 -
Se aclualizan requisitos microbiologices incluyendo resolucién 1407 de 2022 por-entrar en vigencia y se retiran los
requisitos microbiolégicos pan - NT € 1363 (Ultima Actualizacion). o
Wi W . Uimae per.p Parametro n e m M j .
’ .. | | Mohos 5 |2 | 2x10* ufeig -~m_’l |
2 | o .| | Escherichiacoli | 5 | 0 | <10 ufelg | - ; |
-- Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407 |
i __| B de 2022 o “‘ i
5 En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 Y
resolucmg 254 de 2023, Y las demas que las suslituyan, madifiquen o.adiclonen. Se retiran Res. Min, Proteccion Social
333 de 2011.
En rotulaé!o se relira el texto ‘Las bolsas.deberan poseer fecha de-elaboracion y fecha de vencimiento" Y se incluye el texto
“El rotulojdebe cumplir con los:requisitos exigidos en da Resolucién Min, Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucisn 810
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 ¥ Resoluciéon 254 de2023. Y. las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
En cedificaciones.se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Conceple
sanitario |del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimlrznlos. Con fecha de expedicién no superior a tres afos. Cambios realizados por MCRG, octubre 2024,
___| CARGO NOMBRE FECHA FIRMA™
Elabors Profes;.ional de Defensa, Maria Catalina Rodriguez 4 1 M \};\\ i
Abastecimientos Clase | Gonzalez ] % GQ & \3 ;
evi i S e e : : i ]
Revisé Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 4 GU\ '2@1(‘-‘ g
Comiité Abastecimientos Clase | _ Rojas ¥ % ' 1
Asesor | Profesional de Defensa , - - 1 T
de Fichas |  Subdiréccion General De Glselﬁvziggaﬁgarma 59 01 A \
Técnicas | Operacion Logistica | ’ S eisieinn, SN
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PAN ACEMA 4

FERRTT

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacioén e Innovacién
Institucional

Yamile Betancourt Vega

;3 8 Ou 2004 %M

Directora Abastecimientos
Clase |

Norma Silvana Montanchez
Montenegro

HEu d %g\wﬂ%ﬁ

Secretario General (E}

Sandra Patricia Bolarios
Rodriguez

f"J'(
5

DR T

Aprobé

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

Martha Eugenia Cortes
Baguero

3007 2 W/M
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PRODUCTO/NOMBRE GALLETA DE AVENA
Cadigo SAP 200000280 # SAP 200001081 / SAP 200002303
Clasificacion Confiteria
Producto hormneado tipo galleta con forma redonda u ofra forma, las
; galletas y colaciones son alimentos a base de cereales y/o farindceos ylo
REQUISITOS mezcla de cereales, farindceos, elaborados mediante el horneo
GENERALES! apropiado de las figuras formadas del amasado de derivados de trigo u
Descripcién del | ofras farindceas con otros ingredientes aptos para el censumo humano.
Preducto
Las galletas se le puede adicionar ingredientes tales como azucares
naturales edulcorantes ertificiales permitidos, productos lacteos y sus
derivados, huevos, frutas, pasta o masa de cacao, grasas, aceites,
levaduras o cualquier otre ingrediente apto para el consumo humano.
Harina de trigo, avena, azucar, agua, aceite, levadura, colorantes,
bicarbonato, aditivos permitidos. No se permite la adicién de colorantes y
Ingredientes | otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacién nacional
vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las
condiciones caracteristices del producto,
‘Requisitos en 100 g de muestra m | M
JiC ey pH de solucién acuosa al 10 % 56| 95
i REQUISIH.‘.JS Proteina, %en fraccién de masaen baseseca | 3
Fisicoguimicos Humedad % 10,0
Tabla 1. Requisitos Fisicoquimicos NTC 1241:2067 (sexta actualizacién).
Reguisitos m M
b Bacterias aerobias messfilos, UFC/g 1000 | 5000
REQUISITOS Recuento de coliformes en placa, UFCig ____ <10 | 10
ESPECIFICOS Requisitos Recuento de Sfaphylococcus aureus coagulasa positiva, UFC/g | <100 | -
s a0 Mi ! b 16qi Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 50 500
-Microbiologicos Recuento de E.coli, UFC/g <ig0 | -
Recuento de Baciffus cereus, UFClg 10 1C0
Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para galietas con ¢ sin relleno NTC 1241: 2007 (sexta
actualizacién).
Requisitos ;
Nutricionales No aplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
caracteristicas | cualquier material extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El
del producto | producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su
& interior.
= ne NorRmATR/Ae | NTC 1241, Res. 2674 del 2013, Res 5109/2005, Res. 4506 de 2013 del
REQUISITOS NORMATIVOS. Ministerio de salud y proteccidn social.
EMPAQUE / Presentacion del | SAP 200000280 el producto debe contener un peso entre 60 a 80
EMBALAJEY Producto gramos.

‘~"2L\§
-



Continua Ficha Técnica de Producto ... _ Galleta de AVENA

'ROTULADO SAP 200001081 Galleta de Avena *34G

| SAP 200002303 Galleta de Avena PAQ 26 a 32'GR * 6 UND

Empaque y/o |Bolsa de polipropileno- biorientado o polietileno de primer uso grado
Embalaje alirentario.

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la resolucion

Rotulado 5109 de 2005.

“VIDA UT]L:D L

5 El producto se requiere con una vida util minimo de ocho (8) dias al
- | momento:de la entrega del producto.

~ | B! producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
|'concepto técnico sanitaric 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.

| = Registro, parmiso o notificacion sanitaria (vigente) del producto

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion ne superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepte sanitario del

sitio de almacenamiento.

OCTUBRE DE 2021

| DESCRIPG!QN DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

VERS.IC)N
1 Versién i?lslcial
Se madifican requisitos fisicoquimicos y micrabiolégicos de acuerdo a la NTC 1241:2007.
2 En rotutado se incluye dar cumplimiento a la Resolucion 5109 de 2005.
En contenido se incluye en el SAP 200000280 la presentacion de 60 a 80 g
En certificaciones se incluye registro sanitario del producto.
3 Se ajusta informacién a formato PA-FO-75 Version 01, se incluye cédigos SAP 200001081 y

200002303, modificando item presentacion,

CARGO | NOMERE .
Profaé’ienal de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Abastecimientos Clase | . Cardona

Directora Abastecimientos
Clase |, encargada de [as

funciones de la Subdireccitn Adm, Rose Mary Enciso Melo T
General de Abastecimientos y 28007 R
| Servicios:
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héclor Vargas 14
¥, Contratacion Rodriguez 9 g ocy ?[«{
' i .
! ; Coronel Juan Carlos Riveros & e /
tario General : Corann
Secretario General Pineda "’3 'ﬁ GCT JU: i C:';'_srzo;}": @lm« i
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

o — e | TITULO Cédigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1de 2
o ALHSENTOS
by ek Pl Fecha: | 12 07 2018
PAN DE COCO
’i
Cédigo 2000017507 200000503
Clasificacién PANADERI[A

Descripcion del
Producto

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico. Se
caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su
estructura, ademas de tener un acentuado sabor y presencia de coco

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, azlcar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, coco rallado y leche de coco. No se permite la adicion de
colorantes y otios aditives diferentes a los aprobados por la legislacién
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar
las condiciones caracteristicas del producto.

Requisitos
Fisicogu/micos

No Aplica

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

Requisifos micreblolégicos en pan Limits por g
i n < m | M
Mig'iqb?c;lségios  Escherichia coll (UFCIg) 3 Z o | ©
me 3 2 o o
positivos {ufcfg) il
Saimonofis en 25¢ 3 g o —
Mohos y Levaduras UFClg 3 2 10 | 10°
Bacillus cereus UFClg 3 1_1 10 {10
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 {Ultima Actualizacidn)
Reguisitos ;
Nutricionales No'aplica
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Otras no debe estar quemada, ni tener hollin o0 materia exirafia aiguna. La miga
D B debe ser eldstica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni

del producto

desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
formulacion. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.

Contenido El producto debe {ener un peso entre 60 gry 100gr.
Reatisios NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674
Nor?nafiv - de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5108/2005. 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

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
en furgdbn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

= | TITULO

AGENCTIA LOB‘ETIEFA

G
FURREAR MILITARNS |

B e T

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versidn No, 00 Péagina2de 2

Codigo: PA-FO-75

ALIMENTOS

frn foars y Lromsrs

Fecha: 12 OT 201 8 ~.-;..-..;-:.“m

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

Empaque

Bolsa de polipropilenc biorientado o polietiieno de primer uso y grado
alimentario. ]

Rotulado

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

Vida Util

El producto se requiere cen una vida Util minima de dos (2) dias:

VERSION

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 afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

Se gjusta formato PA-FO-75 Version 00, se reliran los codigos S1C del documento debido-a que-ya no son ulilizades en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cadigos son generados por este sistema de
2 informacion. Se cambia la: clasificacion basato en Sistema SAP, Se ajusta el contenido, ampliando ef rango de peso

que puede tener el producto asi: "El producto debe tener un peso de entre-60 gramos a 100 gr de acuerdo a las
.solicitudes de las Regionales. En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON

.. En lugar fresco, seco.y ventilado, lejos-del calor y ef fuego.

REQUERIMIENTOS y.

[Profesional de
Defensa
Abastecimientos
Clase |

ing. Alim. Inés Miryam Ri 1 ,
ng. Alim gaﬁd mr;am ivera @qmuﬂg%m

Directora
Abastecimientos
Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo QJ; 03._ 2.090)

| Subdirector General
| de‘Abastecimientos y
Servicios

_ B 7T )’
Carane A aecmee N} MATLY) 7020 A

‘Subdirector General,
je Contratacian

Coronel (RA) Juan Carlos _ o . -
Collazos Encinales G‘f‘(' [}jm} Zo22 % L

w

ecrefario General
|

Coronel Juan Carlos Riveros ‘ : —
e Sl g o7 |

/ {




FEHIEM PPN o i A i o A

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| TITULD

i

comco PA-FO-75
Y | FICHA TECNICA DE VERSION No, 03 Pagma 1 de 4
agENCIA LECISTIER | PRODUCTO ALIMENTOS | ,
- S FECHA: 07 L 02 2025
A L e — Y (S
PRODUCTO / NOMBRE PAN TAJADO

,t‘

; Codigo SAP 200001755¥ SAP 200002730 / SAP 200002880
| S
| Clasificacion PANADERIA
3 F:;EE%‘;‘S:E?: Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a|
Descripcién partir de una masa de harina de trigo fermentada por la accion |
P de la levadura al degradar el azicar, que es colocada en moldes
del Producto : y e .|
rectangulares para ser sometida a crecimiento y posterior
_horneo. Ef pan debera venir tajado.
o Harina de trigo fortificada, azlcar, sal, Tﬁargarlna, levadura
Ingredientes |fresca y agua. Solo es permitido la adic‘ién de colorantes y otros |
o aditivos aprobados por la legislacién nacional vigente.
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
Pan de un solo horneo ]
| Requisitos {panes blandos) |
i 2 Minimo Maximo |
[ Requ1§stos _
[ Fisicoquimicos Humedad, en % 20,0 | 40,0 j
! g; pH G Er wiwn mmn.6.£ Q_._...... I
‘ Proteinas en base seca, en | 9,0 ; - .
i L fraccién en masa en % , | 1
i Requtsatos Flsacoqusmlcos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo {panes |
| biandos) o o i
) E! producto debera cumplir con los szguzentes requisitos: i
REQUISITOS i
ESPECIFICOS = 5
! Requisitos Paranietro L LN, %_...,.ﬂ_._.mi,_ ——
Microbiologicos | | Mohos 5 1.2 | 2x102ufe/g | --- | i
H [ i i
Escherichia coli 5 0 <10ufc/g | --- |

Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

Requisitos

Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El pan no debe presentar ampollas. El color debe ser un:forrne
la corteza no debe estar quemada. La miga debe ser elastrc.,;
porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni desmenuzable. El'
cior y el sabor deben ser caracteristicos a la formulacion vy |
ciasificacion. Debe estar bien horneado y cocido, libre de olorea
y sabores desagradables. Solo es permitido la adicion de
colorantes y otros aditivos aprobados por la legislacién nacional.
wgente Puede adrc:onarse sabor a mantequslla

 REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion) Res |
5108/2005, Resolucidn 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, !




Cantmua F:cha Tec:mca de Pradur.:to

e

‘Resolucién 2492 de 2022 y y resolucion 254 de 2023. Y las demas

que las sustituyan, modifiquen o adicionen,

Presentacian
| del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

|
" Empaque y/o

| Embalaje
|

Rotulado

i
s

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
. REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

e

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

rotulo debe cumpllr con

SAP 200001755 EI producto debe tener un peso minimo de

450 gramos paquete de 24 unidades,

SAP 200002880 Pan Tajado De Mantequilla Paquete * 550 GR

PAN TAJADO |

/

SAP 200002790 Pan Tajado Paquete * 500 a 520 GR. Este

material es de uso exclusivo para compras locales en te’rri’torio]‘
con funcmnalrdad exclusiva.

Bolsa de polipropileno blor:entado 0 pohetlieno de prlmel use y -

| grado alimentario. El cierre de la bolsa se hace por medio de un

alambre plastificado el cual se entorcha.
Canastma por umdades requendas por la reglonai

El

fos requisitos exng1dos en

Resolucién Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion
810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de
2023. Y las.demés que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

El producto debera tener una vnda ut|i de vemte (20 ) dias. Al
momento de la entrega el producto debe tener maximo cinco
(05) dias, despues de su Fecha de fabrlcac;on

El producto debe sar transportada en amblente fresco seco vy
bajo condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser

|

la |

fransportado en furgon y/o vehiculo cerrade con concepto’
técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de |
salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucion 2674

de 2013.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

|

i
|
¢
i ‘
i

E EECHA Acwhuzncmm:

—

« 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

{afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
. Adicionalmente para el caso de los comercializadores

s5e

debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requerimigentos, Con fecha de expedicion no

superior a tres afhos.

MAYO 2025

{ccmmm DE cAMB:os

VERSI(}N !

i ] Versin inical

D#SCRIPCION DE CAMBIDS DE REQlliSITOS TECNICOS DEL PRODUCTD
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i Se ajusta formato PA-F

575 Viarsion 00, se retiran fos codigos SIC del documento Jebido 3 que ya no son

| Ltilizados en la entidad, v se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este !

| sistema de
2 | fisicoquimicos basado en NTC 1363

| caracteristicas basados en misma

| del producto (vigente)

informacion. Se cambia la clasificacion basado en
{Ultima actualizacion), y se ajustan los requisitos microbiologicos y Otrdas
NTC, En Condiciones de transporte v Almacenamiento se agregar © |
i FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS y en certificaciones se agrega.

Sistema SAP, se agregan requisitos |

Registro, permise o notificacion Samitana |

| Se actualiza a version PA-FO-75 V3

| En requisitos fisicoquimico

3

< se retira el pardmetro de grasa y se inciuye el parametro de protaina de a verde
la NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes blandos). :

1N REdiST PARAMETROS 1 Pan de un solo horneo | |
o > ”i”;m MAXIMOY | Requisitos {panes blandos) |

i rotena en % - z — {41
! Humedad en % mim 20 40 l it _tﬂ.ian.?_. " !__Mjﬁ“’!? wi }

H Grasa 11100 g g hannaj G 18 e Humedad, en % A [ L 400 |

| i __DbH [ 48 | .60 ! 1t
| 1 5 9,0 i

i

PR - _ . R .
!Se actualizan requisitos microbiologicos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se

r'brotéiﬂas'en base seca, en
fraccion enmasa en % |

} ratiran los reauisitos microbiclogicos pan -

NTC 1363 (Ultima Actualizacion).

i
\.
1

L

PARAMETROS n

c

Parametro n

| Hecuanto go Mehos y Levaduras UFCH a

1

BE "1

100 l 100

1

l | Mohos

leschericniacoli | 5 10| <touferg |-
I Requisitos Microbiolégicos 8,1 Pan, Res 1407

‘ de 2022 i

Lo

LEn requisitos normativos
i.de 2022, Resolucion 810

H

]con ios requisitos exigidos en ia Reso
| Resolucion 2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023. Y
1 | adicionen.”
] | En vida Util se incluye el texto “al momento
| En certificaciones se incluye el texto “adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
jConCepto sanitario del sitio de almacenamignto expedida por

| este material es
| por la regional caribe para atender proye
canastilla por unidades requ
| En rotulado se retira la Resol

<o robra 13 Resolucion 333 de 2011 por derogacion y se incluyen Resolucian 1407
de 2021, Resclucidn 2492 de 2022 v resclucian 254 de 2023. Y las demads que las
| sustituyan, modifiguen o adicionen.

lcion 333 de 2011 por derogacion y se incluye el texto “El rotule debe cumplir
tucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005

i En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002790 Pan Tajade Paguete v 500 a 520 GR, '
de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionahdad exclusiva, solicitados |
cto en San Andrés y avalado por SGOL. En embalaje se inciuye en
eridas por la regional,” i

y Resolucion 810 da 2021, |
las demas que las sustituyan, modifiquen ©

de la entrega del preducto.”

la entidad competente, concepto Faverable ©

| Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos. Cambios reahizados por|

_ | MCRG Abr 2025.
!En ingredientes se ajusta el texto quedande

“Selo es permtido la adicdn de colorantes y otres aditivos |

| aprobados por ta legislacion nacional vigenta”.

a |
|

| pacifico para contrato in

En otras caracteristicas del producto se incluye
aprobados por la legislacion nacional vigente. puede adicionarse sabor a mantequilla”.

En presentacion de producto y €6digo se incluye SAP 200002880 este

“Solo es permitido la adicion de colorantes y otros ndl!"vcf,i‘

matenal es solicitads por la regional |

teradministrativo y avalado por SGOL. Cambios realizados por MCRG May 2025.

-

CARGO

b

NOMBRE | FIRMA |

|

Elaboro

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

| Revisé

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase I

FECHA | WN
il Q\R(}JJ

Maria Catalina Rodriguez }
Gonzalez |

Danery Alexandra

|
Sanchez Rojas l 23/05/2025

Comité
Asesor
de Fichas

Profesional de Defensa
Subdirecciéon General De
Operacién Logistica

Gisella Paola Garcia

Avendafio | 23/05/2025 |

| Técnicas |

Profesional de Defensa

% | Oficina Asesora de Planeacion

e Innovacion Institucional

I
Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 A
|
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cadigo: PA-FO-75
\\(;.7’
_ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina1de2
g ALIMENTOS
T Fecha: | 12 o7 2018
PAN ROSCON

Codigo

Vi
200001760 7
200002138

Clasificacion

PANADERIA

Descripcion del
Producto

Producto alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto, es un
pan de tamafo personal con relleno de bocadillo o arequipe y
espolvoreado con azicar granulada, con un caracteristico hueco en e
centro.

Ingredientes

Harina de frigo, huevos, margarina vegetal, azlcar, 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 rellenc del mismo,
en todo caso este relleno, debera estar libre de contaminacion y contar
con las caracteristicas propias del producto. No se permite [a adicién de
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion
nacional vigente

Requisitos
Fisicoguimicos

No Aplica

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

Roguisitee mderobloléygicos en pan LimBs porg
Gs n € m &
Migﬁ‘gﬁﬁ;iﬁ Eschonichia ooll (UECH) T R
' MWW 3 2 o o
R T T O 10 B
Xohos y Levaduras UFClg 3 2 106° | 10’
Bacillus cereus UFC/g 3 1 10 | 107
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos d
Nutricionales o Bpica
El producto debe presentar ias siguientes caracteristicas; debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en |z boca, olor y sabor
caracteristicas | caracteristico, libre de cualquier material extrafioc o contaminante de

del producto

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

SAP 200001780 El producte debe tener un peso entre 80 a 120 gramos. ¥/

Contenido Segln 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 — Bequisims _Gen‘eral_es. Res. Min. Proteccié_n Social 2§74
Normativos |98 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccién
= Social 333 de 2011,
EMPAQUEY | Presentacién del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
ROTULADO Producto por 10 unidades




PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

: | TITULO Codigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Péagina 2 de 2

%‘i‘m? ALIMENTOS _
s W ko Feari | : Fecha: 1 12 07 2018

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo.
Condiciones de |condiciones que eviten su contaminacién, ademds debe ser transportado
Transporte y |en furgbn ylo vehlculo cerrado con concepto técnico sanitario.

Almacenamiento | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido.

por el Ente territorial de salud.

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grade

alimentario.

Empaque

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

Vida Util El producto se requiere con-una vida util minima de dos (2) dias,

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

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no superior @ un-afio y con
conceplo Favorable o Favorable con requerimientos),

MARZO DE 2020

VERSION ‘ DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Ver:§|én Inicial

Se qinsta formato PA-FO-75 Version 00, se retican los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son genérados por este sistema de
2 infarmacion. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se retiran requisilos. fisicoquimicos, y se ajustan los
requlisitos microbiolégicos, En Condiciones de transpore y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
L REQUERIMIENTOS

PEsai Ay E:__;;; Ty i e - TR - - =

Profesional de
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera

Abastecimientos Cardona Oy M 0 T'E.D 00 Ww IMM&MD
t :

Clase |

Directora

Ahastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo zDL{ ; M2 QQZC

Clase |

G
f
>

Subdirector General

oy | Cmenenacmse |3 1070 2,029

e Su$dimctor General. Coronel (RA) Juan Carlos

I > A
dle Conlratacidn Collazos Encinales Oqo#ij? - 2olo 2&#‘ ? R

-

. Coronel Juan Carlos Riveros »” )
Secretario General Pineda. 0 % /‘7,‘:’?' 20 Zﬂ . ,4:‘-’-/;’// /%
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| TITULO Codigo: PA-FO-75
i Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 2
i Afm:w ALIMENTOS
! sl ey Fecha: | 12 07 2018
PRODUCTO /NOMBRE PAN DULCE
Cédigo 200002051
ERe Clasificacion PANADERIA
ggggggg Producto alimenticic resultante de la fermentacién y horneo de una
Rty Descripcion del | mezcla basica de harina de trigo, agus, sal y levadura, que puede
Producto contener otros ingredientes, y /o aditivos permitidos por la legislacion
vigente. En su masa v reilenc predomina el sabor dulce. i
Harina de Trigo Fortificada, Azdcar, Grasa Vegetal, Agus, Sal, Leudante,
ingredientes | Huevos. Los ingredientes y aditivos son sugeridos y deben ser permitidos
por fa legislacién nacional Vigente.
Requisitos Minimo | Miaximo
Requisitos Humedad, en % 20 40
Fisicoquimicos | |PH 4,8 &
Proteinas en base seca, en fraccidn en masaen % 9 —

Reguisiios fisicoguimicos pan blando — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisitos microblolégicos o cUmIR!P:G T m
Reguisitos Recusnts e Bacterirs aerotias mesdfias, oo UFCig 5 —iL_z JT{E)_— [ voom |
REQUIS{TOS Microbiotdgicos Recuento demohos y evadras, en UFC/g s | 2 100 200
ESPEC{F]COS Recuento de Siphyiococrts Durmus Ea0gulasa postivd, en UFC' 5 0 <100
Deleteidn de Salmonelin spp UFC25g 5 ] Ausencia
Recuenta de Bacdus cereus. en UFClg 5 i 2 1 100
Requisites microhioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos
Nutr?cionales Naaplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en [a boca, olor y sabor
caracteristicas | caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante de
del productoe | cualquier nafuraleza. El producto no podra presentar exceso de grasa ni
en su superficie o en su interior. /
Contenido El producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos. \/
Requisitos NTC 1363 Pan— Bequisitos Generalgs. Res. Min. Proieccié'n Social 26_74
Normativas de 20‘1_3, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccién
Social 333 de 2011. ]
Presentacion del | Canastilia x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
Producto por 10 unidades
EMPAQQE'Y N El prp_ducto debe ser transportaqo en ambiente fresco, seco y bajo
ROTULADO Condicicnes de | condiciones gue eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado

Transporie y
Almacenamienio

en furgdn yfo vehiculo cerrado con conceplo técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con el capitule VIl de la
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

“ \'L_\\ ﬁ TITULO

Cédigo: PA-FO-T5

FICHA TECNICA DE PRODUCTO. | Versién No. 00 Pagina2de2
AGENCIA -gpth Ecu ALIMENTOS .
SRR Fecha:| 12 | 07 | 2018
Resolucion 2674 de 2013,

Empaque

alimentario.

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado

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.

~ Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)

- Concepto sanitariv de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no superior a un aflo y gon
concepto Favorable o Favorable con requerimientos),

MARZO DE 2020

F‘rofesmnal de

Abastecimientos

| Clase |, encargada de
as funciones de la

: Lbdlreccidn General
de Abastecimientos y
Servicios

.Adm, Rose Mary Enciso Melo

Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera Ny
Abastecimientos Cardona \[\Um l ?.U)O
Clase |
Directora-

{1 e oo

‘i ‘Subdirector General
4 | de Contratacion

Coranel (RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

e
(2t /= |

~

Secretario General

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda

A=

M e /70 /fa//f 7=
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TITULO

1
{
i
AGENCIA LBG!STICA!

4\\\

A HSAT PAILITARE T

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS | ™ s

' CODIGO: PA-FO-75

S T——— =3

¥
VERSION NO 03 Pagma 1 de 4

s st e e g s %

FECHA: | 07 ] 02 | 2025

T T

PRODUCTO / NOMBRE

TAMAL CORRIENTE

i

Caodigo

SAP 200001761 ¢

REQUISITOS | Clasificacion

Comidas Listas

GENERALES

Cescripcion
del Producto

Se obtiene a partir de la masa hecha a base de harina de maiz y |
otros ingredientes, envuelto en hoja de platano v posteriormente |

se cocina al vapor.

Ingredientes

Ingredientes minimos que debe contener:

Presa de Pollo (Colombina / Muslo o Ala completa 80g),

Huevo (20gr)

masa a base de harina de maiz y/o arroz, cebolla larga, cebolla
cabezona, zanahoria, ajo y otras especias. (100 a 200gr)

Requisitos
Fisicoguimicos

Requisitos
Microbioclégicos

| REQUISITOS |
 ESPECIFICOS

Nc Aplica

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos
microbioclogicos

REQUISITO nilc m M ‘
Escherichia caoli 50 < 1Qufe/g = -
Staphyiococcus coagulasa c 0 | < 107 ufc/g i |
positiva - i
Salmonella spp 5] 0 Ausencia/25g | --- |
Listeria monocytogenes 5 U Ausencia/25g | --- |
Bacillus Cereus (36) '5/0] <102ufc/g ___W!

!

(38) Criterio microbiolégico cuando < producto contenga

harinas o cereales

Requisites Microbiologices. 14,1 comidas preparadas listas para

el consumo. Resolucién 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

| El producto debe contener presa de pollo compieta, y/o que se |

garantice el gramaje total estipulado en los ingredientes, no debe |

tener trozos de piel sin carne. El producto debe tener las
siguientes propiedades: Textura suave al paladar. Olor y qabo:
caracteristico y debe estar libre de materias extrafias.

La unidad de producto debe estar en un promedio de peso de 200
a 300 gramos sin heoja.

De acuerdo a2 la solicitud este sera entregado: congelado, |
refrigerado o caliente y el gramaje sera definido de acuerdo al
pedido del supervisor

|



Gontinus ficha T

o om—

i
REQUISITOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

CONDIC

Comerag

|
FECHA ACTL

JALIZACION:

cmca' de Producta

TAMAL CORRIENTE

NORMATIVOS

El producto debe cumplir la Resolucién del Ministerio de Prateccion |
Saocial N° 5109/05. Resolucion 2674 de 2013. Resolucion 719 dp?
2015, Resolucion 1407/2022

Presentacién
del Producto

SAP 200001761 Unidad de 200 a 300 gr. J

Empaque y/o
Embalaje

Producto envuelto en hoja de platano y asegurado con fibra .
sintética deben ser de primer uso. El empaque no puede presentar
hongos y hojas con ataque de insectos, el producto no puede estar
amarrado con fibra natura!l (cabuya o fibra de fique). El empaque |
del producto debe ser amarrado en tipo redondo-mono o
amarrado tipo sobre.

El producto debe estar en canastilla, la cual debe ser plastica en

| perfecto estado. Debe contener 40 unidades de producto

Rotulado

El producto debe tener una etiqueta de produccién con minimo el
nombre del fabricante, fecha de produccion, fecha de vencimiento
y nimero de lote o El productor debe pasar certificacion donde se
inferme minimo el nombre del fabricante, fecha de preduccion,

| fecha de vencimiento y nimero de lote,

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
__ENTIDAD

|

[ONES DE
TRANSPORTE

CERTIFI?ACIONES
Proveedor /| Maquilador/

ializador

El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (02)
dlas

| El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado

con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favarable con
condiciones, -expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
momento de la entrega el producto debe tener una temperatura
optima de acuerdo al requerimiento Regional. Las condiciones de
transporte deben cumplir con los reguisitos establecidos en el

| Capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.

¢ Notificacion, permiso o registro sanitario vigente.,

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente con coricepto Favorable o Favorable
con condiciones).

Adicionalmente para el caso de los comerclalizadores 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.

L]

AGOSTO 2025.

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION | |
; ]

i Ver

1

SIon il

bESCRIPCIéN DE CAMBIOS DE REQUISITQS TECNICOS DEL PRODUCTO




SR o R s LN T

f (_.‘6n tfgj:nqn' Ff‘h?.?:éﬁf’.{“ de Producto - i ) . Tﬁ“ﬂ" Co 8RI ENTE i

2 | Se especifica el peso de los ingredientes

; asrmmlmad]
;“Se ajusta a formato version 3. Se retira del nombre del producto la palabra "TOLIMENSE". Se incluye 1a |
! clasificacion del producto. Se adiciona requerimiento normativo: El producto debe cumphir la Resolucion |
! det Ministerio de Proteccidn Social N° 5109/05. Se cambian los requisitos Microbrologicos del Producto |
| sequn parametros emitidos por INVIMA.

| — Paamewo ____ Aceptable |
{ Analisis Valor Recuanto de Micreorganismos
i = teschios 10000
10.000 UFC |
: 3 Aerobios mescfiles maximo Coliformes Totates P 2 i
i Coliformestotales <3 NMP/g Califormes Fecales. NMP :3
i Estafilococo Recuento Estafilococo Coagulasa
i - ; ! Positiva =100
¥ <
i Coagulasa{+) 100 NMP/g Recuents Esporas Clostridium
. ‘Sulfite Reducter =120 |
, E. Ccli Ausente Salmonellz/25g Negative
§ R iimit e i
o Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retirb el cédigo SIC, de donde se menciona en el‘aomnm"nzﬁ-ﬁ”i
debide a que ya no son utilizados en la Entidad, y se incluye codigo SAP, Se cambia la clasificacion basado
en Sistema SAP, cambia de “Plato preparado” a “Comudas Listas”. En ingredientes se adiciona |
“colombina/muslo o generando otra alternativa de presa de pollo fuera del ala, se adiciona la)]
4 | especificacion “y/o" entre la harina de maiz y arroz, basado en la forma de preparacion de diferentes |

regiones, se retiran ingredientes tomate, por ser un producto que incrementa el riesgo de deterioro del |
ramal y pimiento, En contenido se adiciona pese de acuerdo 2l Sistema SAP para codige ademas se hace |
adiciona la especificacién: “sin heja”, En requisitos nermativos se adiciona Resciucidn 2674 de 2013, en

condiciones de transporte se completa los raquisitos.

Ajuste al formato PA-FO-75 Versidn 01,

En requisitos normativos seincluye la Resolucion 719 de 2015, :
5 En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye Registro sanitario vigente, de!
acuerdo a la Resolucién de 719 de 2015, se cambia favorable con condiciones a favorabte con |
requerimientos de acuerdo a la clasificacién de concepto sanitario. i
Se actualiza formato PA-FQ-75 version 03 |
En ingredientes se agrega el producto huevo y se espécifica el gramaje de la porcion y de los demas
i ingredientes |
@ Se actualiza los requisitos microbioldgicos de acuerdo a la resolucion 1407/2022
1 ' ANTES | DESPUES

Aceptable mrquisize o]
1800

Parémetro
sroanismos hlessfics
oliformas Tolales NMP

Rezuentada Vi

H
|
i

Coiformes Fecales NIAP “
RezuemaEstatigeoza Congulasa Fostva 3%

£ W '.‘-
<

]

i
i
‘..

| 5 Rezuenis EsperasClosindwm SufitcRaduciar <700 - = -
i Samonen/2sg Hagaive ° | 1t
| S S R R ¥ 2giomZ. 10,5 SRTIASE 246Da dgAT sas paea |1
| e T Al 52 Lragn (AT g 3 RPRRRR—— | 1
‘ En otras caracteristicas del producto se agrega el texto “y/o que se garantice el gramaje total estipulado |
en los ingredientes, " y “De acuerdo a la solicitud este serd entregado: congelado, refrigerado o caliente i
I y el gramaje serd definido de acuerdo al pedido del supervisor” i
| En requisitos normativos se agrega Res 1407/2022
! L En certificaciones se agrega el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debie |
; | presentar Concepto sanitario-del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto ‘
Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a Lreés anos. "y Notificacion, |
» | permiso o registro sanitaric vigente. csomahe o
B r CARGO i NOMBRE FECHA
l 2 Profesional de Defensa Danery Alexandra
| Elaboré Al Y .’ 08/08/2025
| Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas
Profesicnal de Defensa Maria Catalina
‘ L 3 08/08/2025
| Abastecimientos Ciase [ Rodriguez Gonzalez
| -
Profesional de Defensa b Jaive Herrers
| Subdireccion Generai De Weeber 08/08/2025
Reviso | Operacién Logistica J b




' ééntinua f‘-'rlchaV }“‘éé}n}éhﬂdé"!’réﬁucto

| g '
; Comité | P‘r$fe-sionalde Defensa
| Asesor | ficina Asesora de
' de . Planeacién e Innovacién
Fichas Institucional
 Técnicas | o
! Director de Abastecimientos
Clase I

encar
del de

R T —
|

“TAMAL CORRIENTE

Ronald Oswaldo Duarte
Rodriguez

T — _

08/08/2025

Julian Fernando
Serrano Serrano

08/08/2025

Secretario General (E)

Sandra Patricia
Bolafios Rodriguez

08/08/2025

| Jefe Oficina Asesora Juridica
gada de las funciones
spacho de la Direccion

_ General

Martha Eugenia Cortes
Baquerp

2

08/08/2025 ‘Z,/jé K%Zé

ol
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g 4 FICHA TECNICA DE PRCDUCTQ | Varsion No. 01 Pagina 1 de 2
At ERekn ALIMENTOS
e Focha: | 26 83 2021
PRODUCTO /{ NOMBRE GELATINA
Fi
Cédigo SAP 200001732 / SAP 200002468 w";
REQUISITOS Clasificacion Gelatina
GENERALES Producto listo para consumo directo obtenido de la preparacidn de la

Descripcidn del
Producto

mezcla en pelvo para preparar gelatina, agua y edulcorantes con o sin Ja
adicion de frutas y otros ingredientes y aditivos alimenticios permitidos en
la legislacion nacional vigante o en su defecto en el Codex Alimentarius.

Ingredientes

Gelatina en polvo, agua, edulcorantes y aditivos permitidos.

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir con lo siguiente:

Requisitos Minimo Maximo
*Grados Brix (* Bx) 9 13
pHa2sC 3.7 4.4

No aplica cuando se reemplaza la sacarosa.

Centaminante Limite maximo

REQUISITCS
ESPECIFICOS

Plome. exprosado zomo Pb. en mgkg 0,010
Referencia Normalive NTC 6279
El producto debe cumplir zon lo siguiente:

. Requis.io HEF m Fig c

RequiSitos Feosudms de Ezcharichia-cok, en LFCH 5 <10 v o

. e - Detecoidn de Salmonelia spp. /250 iP5 Ausencia 0

Microbio IOQ 1Cos focueata do mehos ylevaduras, cn UFCy 5 10 ‘ N
ft-:a.nenln oe S.':me_'.'_q__mcc:.-:msmagw: postv. UFCYg | 5 « zqc,____ __ i_”_ ”nw L

Referencia Nomativa NTC 6279

Requisitos ;
Nutrﬁcionales e Aphca
El producto debe estar exento de materias exirafias y no debe presentar
Otras alteraciones causadas por agentes biclégicos, fisicos o quimicos.
caracteristicas | Debe presentar una textu-a caracteristica y no debe presentar indicios de

dei producto

separacion o rompimiento del coloide. El producto debe ser totalmente
homogeéneo.

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005 y NTC 6279 o
cualquier norma gue las rcdifiquen, adicionen o sustituyan.

Presentacién del

SAP 200001732 Gelatina * 150 - 200 g / Peso neio por unidad de
producto.

Produto | SAp 200002468 Gelatina Lista para Consumo Vaso * 100 g /
EMPAQUE / Producto debe estar empacado en envase pléstic;c y cierrge con foil de
EMBALAJE Y aluminio. El empaque qfehe ser de grado alimentario y de primer uso que
ROTULADO Empaque ylo  garantice la conservacion del producto. El empague no pued_e presgntar

Embalaje fugas o defectos en e sellado, el envase debe ser resistente a Iz

manipulacién. Con cada unidad de gelatina debera ser entregada unz
cuchara de plastico, para el correspondiente cansumo del producto.
Embalade en canastilla plastica limpia y desinfectada.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

GELATINA ;

El producto debe estar rotulado de acuerdo con lo establecido en la Res

ENTIDAD.

Rotulado | i Proteccion Souial 5109/2005,
: ! El producto se requiere con una vida Gtil minima de quince (15) dias al
IDA UTIL DEL PRODUCTOY | momenta de entrega del producto. El producto deberé ser entregado con
EQUERIMIENTOS DE LA una temperatura entre 0-4°C, y se debera conservar la cadena:de frio. El

producto se recibe en bodega con maximo cinco (5) dias después de su-
fabricacion.

CONDICIONES'DE TRANSPORTE

En luger fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Tambiéen debe
ser transportado en furgon yfo vehlculo cerrado con concepto técnico
sanitaric FAVORABLE, expedido por el ente territorial de salud. El
vehiculo debe tener unidad de enfriamiento y equipo de medicion de
temperatura. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en
el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. Al momento de entrega
del producto, debe tener una temperatura de almacenamiento y
transporte entre 0 'y 4°C.

GERTIFICACIONES Proveedor /
- Maquilador/ Comercializador

Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria vigente.

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

(FV) o favorable con condiciones, para sitio de produccion-y distribucion,
expedidy por la autoridad sanitaria.

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2021
|
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION I DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version I!’licial.

del produ

acuerdo

Se actusliza formato PA-FO-75 V01, se actualiza nombre del producto y cddigo SAP, se aclualiza y ajusta la descripcién y los
ingredientes, de acuerdo con la naturaleza el producto, se incluyen requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos de acuerdo
2 con lo establecido en la NTC 6279, se actuaizan y ajustan requisitos narmativos, se unifican los item de empaque y embalaje

cto, se incluye la presentacidn dal producto “Gelalina * 150 - 200 g / Peso neto por unidad de producto”, se
actualizan y ajustan las Condiciones de Transporte y las CERTIFICACIONES Proveedor/ Maquilador/ Comercializador de
con lo establecido.en fa normatividad vigente, Cambios realizados por JPMR /. Sept -2021.

Se adiciona codigo SAP 200002468, gelatina lista para consumo vaso x 100 g. Por solicitud de la Regional Centro, y gestion

de cddigo ante la oficina de las TIC por ia SGOL. Cambios realizados por IMRC/ Nov -2021.
| CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
L Profi!asional de Defensa Ing. Alim. inés Miryam Rivera o sy \ \ !
Elaboro Abastecimientos Clase | Cardona & oMy Jus \)\G\\\\ .\‘(\,\(l\}.,k\;{\j
P
. | e 7
Dlre.ctPra Abastecimientos Adm. Rase Mary Enciso Melo 103 / _
| Clasel
T A
‘Revis6 Subdirecter General. de Corone: (RA} Carlos Ernesto .
e Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 3 X ‘ :
5 v
Subdirector General. de MSc. Adrn. Emp. Héctor Vargas L I
Contratacién Rodriguez S 1 .
-, | i Corone! Juan Carlos Riveros
Aprobd Secretario General Pinads et / %";
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1
|

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i

| . TITULO Codigo: PA-FO-75
| Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 ‘l Pagina 1de 4 o % |
| ~gsnems LEEETER ALIMENTOS ESASS |
§ e o e Fecha: | 26 03 2021 weimiens |
s ﬂ |
PRODUCTO / NOMBRE DEDC HAWAIANO PRECOCIDO J
A
r Codigo 1| SAP 200002453/ SAP 2000022599 v’/ %
1
‘ Clasificacion Pan I
\ Producto de panaderia claborado a partir de harina de trigo fortificada ydt
|  REQUISITOS adicionado de grasa vegetal, debe ser manipulado cen el fin de obtener
\ GENERALES un panecitlo con diferentes capas o laminas, en forma tabular o alargada,

Descripcion del
Producto

con adicion de pifia, queso. Sometido a un proceso de congelamiento
rapido mantenidos a una temperatura de _18°C o inferior en todos los |
puntos de la cadena de frio, sujetos a [as tolerancias de temperatura
permitidas, para el momento de su consumo debe someterse a procesc |
de freido, horneado u otro proceso de coccion final. B

Ingredientes

|

Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de trigo.
agua, grasa vegetal comestible, queso, jamon, pifia, sal.

Requisitos
Fisicoguimicos

! |
\ No Aplica 5

Debe cumplir con [0 establecido en la Resolucion 1407 de 2022 item 7. |

CEREALES, PRODUCTOS A BASE DE CEREALES {DERIVADOS DE|
GRANOCS DE CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y LEGUMBRES O|
LEGUMINOSAS). %
i 1
REQUISITOS Mi{i?:%tijcltfgoiios [ Pparametro Caso Mlé?:;:fo nilc m ‘ M !'\
ESPECIFICOS g Moho y levaduras 2 3 5 12 10%ufcly | 2x10’ﬂfcfgjl
Escherichia coli’” N/A 3 5 |0 <10ufclg__| — |
Bacillus cereus 7 3 52| 3xilulelg | 10 ufclq_l \
Salmonellz Spp 10 2 {5 | 0] Ausencia/25g | -]l
Tablz 7.7 harinas y mezclas precocidas |
Requisitcs l
Nutricionales s J
Otras |
caracteristicas ﬁmrinﬁ?;nggt_c; Bg(e; la enirega gl producto debe tener una temperatural
L del producto )

]

REQUISITOS NORMATIVOS

Ej producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucion

|
|

EMPAQUE/
EMBALAJE Y
ROTULADO

r Rotulado

1407/2022, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005 y NTC
6410:2020. I

S-—sentacion del| SAP 200002453 Dedo Hawaiana Por Kilogra B
Producto SAP 2000022599Dedo Hawaiano por 90 gf_
Empaque y/o Produ_cto empacado en Bc_l:;a plastica grado -alimentar_io de primer uso.!
Embalaje con cierre o sellado I'!ermetlco-o ambos, que proporcionen al producto |
: una adecuada proteccion durante el transporte y almacenamiento. B
Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5108 de 2005. Las |

| bolsas deben tener una etigueta o rotulo de produccion caon minimo el |




an

| Continua Ficha Téenica de Producta DEDO HAWAIANO PRECOCIDG |
| .

| nombre del producto, fecha de vencimiento y nimero de Iote. Se requiere |

que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion. |

Ademas debe tener leyenda Consérvese en congelacion o congelado. La J

informacion: suministrada en el €mpaque debe también declarar 1ai

B .| existencia o no de alérgenos en su composicion, e

}

|

| vipa UTIL DEL PRODUCTO
REQUERIMIENTOS DE LA

ENTID#!nD

tem

Y El producto requiere una vida atil
partir de la fecha de fabricaci

minima de ocho (8) meses, contado a |
on conservando las condiciones def

peratura, Al momento de la entrega no debera tener mas de dos {2),

dias desde su fecha de fabricacion, |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

alm

| sistema de conservacion de frio y control del

El producto debe ser transportado en furgén yio vel‘l{cuié—c*eﬁ}io*cdﬁ']
concepto. sanitario FAVORABLE, expedi i

acenado-en un lugar, limpio, seco y ventilado.

|
|
i
|

—

comercializadores s

_ ‘Conceplo sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
G,ERT!F-ICACIONES} Proveedor/ competente. (Con fecha de expedicién no superior a un ano y con
Maquilador/ Gomeircializador concepto Favorable o Favo.rabfe.con-requerimientos). Para el caso de los |

e debe presentar Concepto sanitario del sitio deﬁ

: almacenamiento. - - ]
I - S— o - - e o
= | s : . : : — S :
[ FE‘QHAACTUALIIZACION: Enero 2024, ;
s - um— N S s e -~ P
: ) !
e e —_—
5 B
CONTROL DE CAMBIOS ’
‘;ﬁ—T ‘ i N i ! N T L‘_—i
VERSION DIF:SCRFPCEON DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO g
1 Version Inigial, | Realizada por IMRG / Oclubre 2021,
'kmm—ﬁ_l-'.ézﬁa de modi Ecﬁfﬁfﬁi/éﬂﬂ. T T RS —7:
. S
Teniendo en cuenta que el Contrate Interadministrativg celebrade ‘con el Ministerio de Defensa Nacmnal-E;erc:to;
Nacidnal yllja ALFM, establece tamafo por porcion por hombre de cada producto, se hace necesario incluir codigo SAP i
2000022599 solicitado mediante memorando  N° 20241411400,02-1S&ALRSDDR-OL-AYS-M?M. por parte de fa|
Regional Suroccidente, |
- En requisitos microbiologicos se agrega el texto ‘Debe cumplir can o establecide en la resolucion 1407 de 2022 item 7. |
CEREALES, PRDDUCTOS_ A BASE DE CEREALES {DERIVADOS DE GRANOS DE CEREALES RAICES. |
TUBERCULOS Y LEGUMBRES 0 LEGUMINOSAS)." ¥ se modifica fos pardmelros de acuerdo a lo anterior, da -laii
siguiente manera; i
i : T ——
, |[AnTES - DESPUES R
Retquisitos Aceptable . S l
MR colifor mes 83- 150 Pardmotro | Caso Mgf:::o nie m Mo ,J
HIMP Colicimes Fecales <3 “Moho 2 a 5127 10uig l_z?{o‘-'"’. I
= ol levaduras utesg | ”
| F.‘.g.cueniro_d-z Staokiccocy coagulasa <don Eschenchia | Tk T 50| Soudg (“ 41
posilva UFG 4 colft S
T Bacillus 7 3 S 12| 307 ufcig !
Recuento de Bacius Cereas UFC iy <300 cereus L | ufeig gl
PR —— e Salmonella 10 2 5 | 0] AusenciaiZsg |
Dateccion de Saimpneta 259 Ausancia | Spp L
Pardmetros microbiologicos INVIMA para productos Fabla 7.7 harinas ¥ mezclas precocidas
precocidos.
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T Continua Ficha Técnica de Producto ...

DEDO HAWAIANO PRECOCIDO ﬂ

En requisitos normativos se agrega la Rest
En la vida util del produ
no debe tener mas de dos {2
En presentacion de producte se agrega
200002453 se elimina fa des
realizados por DASR enerc de 2024.

clo se corrige con

) dias desde su fecha de fabri

Sucien 1407122, NTC 6410:2020

diciones de enirega. estableciéndese gue al mom
cacion.

2000022599 Dedo Hawaiano par g0 gr y del cddige SAP

el codigo SAP

cripcion por libra, ya que verifican

ento de entrega el producto ‘

do el malerial solo esta par 1000gr/kg. Cambisﬂ

CARGO

NOMBRE

FECHA

FIRMA |

Elaboré

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing. Alim. Danery Alexandra
Sanchez Rojas

18 ENc 202

l
ia
1
|
l

Revisd

Comité.
Asesor
de
Fichas!

Técnicas i

Secretario General (E)

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola Garcia :Q

Avendafic

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacién

Institucional

Castro

Ing. Ind Fabi&n Ernesto Ponguta pﬁ ﬁ EI“

Directora Abastecimientos
Clase | (E)

Adm,Emp. Bibiana Pena Rincon| § ENE 7

C.P. Sandra Patricia Bolanos

Rodriguez

116 ENE 2024

1
|
|
|
i

Aprobd

Director General

Coronel Carios Augusto Morales,,

1§ ENE 204

Hernandez




!ﬁantinua- Ficha Técnica de Producto ..,

DEDO HAWAIANO PRECOCIDG |

sl
-




PRCCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

ssee | TITULO Cadigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsion No. 01 Pagina 1 de 2
ageNcia kﬁﬁcﬁ ALIMENTOS -
e ] Faecha: | 26 03 2021
PRODUCTO I NOMBRE CEREAL AZUCARADO

Codigo SAP 200000166 / SAP 200002095?=;SAP 200001184 / SAP 200000165

Clasificacion Cerezles

REQUISITOS — — -

GENERALES .| Producto de textura fragil y/o crujiente, de figuras o forma variables,

Descripcion del
Producto

obtenidos a partir de cerzales y sus derivados, sometidos a uno ¢ mas
de los siguientes procesos: coccion, extrusidn, secado, laminado,
hormeado, recubierios o ro, con adicién de vitaminas y minerales y ofros
ingredientes. Lisfo para el consumo en combinacion de bebida liquida.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Harina de maiz, aztcar, sal, edulcorantes no caldricos, malta, vitaminas,
puede contener leche y sus derivados, frutas y sus compuestos, frutos

secos, los aditivos deten ser permitidos por Iz legislacion nacional
vigente.
Requisito Minimo | Maximo
Humedad. % (m/m) ~ 6%
. Proteina x £.70. % (m/m} | 3.50% -
_Requisitos Cenizas, % (m/m) - - 5%
Fisicoguimicos
La Humedad para cereales con trozos de fruta deshidratada debe ser del
10% max.
Requisitos microbicldgices para cereales listos para el desayuno — NTC 3748
Pardmetro n € m il
Recuenlo de bacterias aerobias mesdfilas, UFCig] 3 1 { 5000 {10000
NMP de Coliformes Totales /g 3 1 9 110
R’equésitos NMP de Coltformes fecales /g 3 (4] <3 —
MiCTDbidlé QECOS Staphylococeus aureus i 3 4] 100 -
Retuento de Mohos y levaduras. UFC/g 3 1 71000 2000
Recuento de Szimonells sppl/25g 3 0 0 -

Requisitos microbiolégicos para cereales listos para el desayuno — NTC 3749

Reguisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Producto de textura fragil y/o crujiente con olor y sabor caracteristico

El producto no debe coniener particulas exiraiias, insectos, ni restos de
insectos.

No podra exceder el contenido de metales toxicos:

Metal Requisito
Arsénico, makg 1.0
Plomo, mg'kg 20

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 3748, Resolucién 2674 de 2013




| Continua Ficha Técnica de Producto ..

CEREAL AZUCARADO ﬂ

ENTIDAD

SAP 200000166 Cereal para Desayuno * 35g
Presentacion del | SAP 200002095 Cereal * 35g
Producto SAP 200001184 Cereal Lonchera * 12 PQ * 390 G
| SAP 200000166 Cereal Azucarado * 1 KG
Eripagie o Los empiagues deben ser de un material inerte con re;pecto al _pr_odycto.
_ Embalaje los empaqgues dgpen conservar las condicicnes higiénicas,
‘ROTULADO organoleplicas y nutritivas del producto.
i El rotulo debe cumplir con los requisitos. exigidos. en [a Res. Min,
Hahilude Proteccidn Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de 2011.
La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia 0 no de alérgenos en su composicion.
|
“ ; El producto requiere una vida Gtil de doce (12) meses, contado a partir de
Vng;Jélﬁggég?gg ggI{;Y la fecha de fabricacion conservando las condiciones de temperatura, Al
: e o momento de la entrega no debera tener mas de cuatro (4) meses desde

su fechz de fabricacian.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado con

concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
Salud. E! personal debe poseer dotacion completa para la entrega del
producte, 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 notificacién sanitaria del productao vigente.

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afic y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los
comercializadores se debe presentar Cancepto sanitario del sitio de
almacenamiento.

FECHAAGTUALIZAC!ON: DICIEMBRE DE 2021
i
CONTROL DE CAMBIOS 5
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
|
1 Version Inl:i:ial. Realizada por IMRC / Noviembre 2021.
s B——
CARGO NOMBRE FECHA ] FIRMA _
Profesional de Defensa Ing. Alim Inés Miryam Rivera A v . i y
Elabora Abastecimientos Clase:| Cardona d i 2L \W{)’]UH \M:MH‘ AN
Direcloraié!t;asr:etcimientos Adtt, Soseilany Enelso Wils : .17 J : / .
i = Y
Revisé Suhdiréctor General de Coronel {RA)Carlos Ernesto Rl / e
: Abastecinientos y Servicios ‘Camacho Diaz 4 U ! L,——i-"
Subdireictor General de- MSe. Adm. Emp. Heéctor Vargas 707 ; : ‘\
Contratacion Rodriguez "”‘&-’y L 7 g
Aprob6 Secretario General Somiel Ju;ri'lng;:_os Riveros Al r /ﬁf‘;" {%




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cadigo: PA.FO-75
=\ //‘

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersiénNo.01 | Pégina1de2

AGENCIA LOGISTICA " ¢ ALIMENTOS

Fecha: | 26 | 03 2021

PAN CHICHARRON
cedigo | L “SAP 200001122 v
Clasificacion Pan

Producto alimenticio resultante de la fermentacién y homeo de una
mezcla basica de minimo harina de trigo, grasa vegetal comestible,
Descripcion del |agua, sal, que presenta una estructura de capas finas sobrepuestas y

Producto cuya contenido minimo de grasa es 20 gramos por 100 gramos de
' harina, puede contener relleno de arequipe o bocadillo. Segtin lo requiera
la Regional et ;

Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de frigo,

iigeciaes grasa vegetal comestible, agua, sal, bocadillo o arequipe.
Requisitos : T
Fisicoquimicos No Aplica -
' ' _REQUISITO _ |- m
Rectento total de microorganismos <10000
. : mesofilosllg
Requisitos |- NMP Coliformes totales/g =9
Mictobiolagieos . NMP Coliformes fecaleslg <3
‘ Estafilococes coagulasa positivesig | <100
. Recuento de Mohos y levaduras/g | - =200
¢ Par&metros microbiolégicos INVIMA para Productos Panaderia
Requisitos .
Nutricionales | . _ NoApiica
Ot;ras ' El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una
caracteristicas | t€Xtura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material
del producto extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra

presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.

i El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucion
1.2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005.

1| Presentacién del

Producto E! producto debe tener un peso entre 50 2 100 gramos por unidad. v/

El producto debe empacarse en material de primer uso, que proteja el

Empague ylo produqto, debe entregarse en cavas de icopor o en un recipiente que

Embalaje garantice temperatura, el producto el momento de la entregza debe estar

- a una temperatura minima de 65° o temperatura ambiente segln lo
requiera la Regional, )

El productor debe pasar certificacién que indique minimo la siguiente
informacion: fabricante, direccion del fabricante, fecha de elaboracién o
lote o el embalaje debe tener una etiqueta de rofulado con dicha
informacion. ;

Rotulado




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN CHICHARRON |

. El producto se requiere con una vida atil minima de dos (02) dias.

! Eli producto 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 el capltulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013.

- Congcepto sanitario de planta iprocesadorarexpedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion: no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

OCTUBRE DE 2021

E CAMBIOS DE REQUISITOS TEGNICOS DEL PRODUCTO

VERSION DESCRIPCION D

1 Version Inicial. Realizada por IMRC 7 Qctubre 2021,

ARGEO
Profasipnal de Defensa
Abastecimientos Clase | Cardona,
Directora Abastecimientos ' ‘ 5
F ‘ Adm. Rose Mary:Enciso Melo 2 2T
| Clase | t g7y 0CT 2021
Subdirector General de Goronel (RA) Carlos Emesto
Abastecimientos y Servicios Camacho Disz i 7 0CT 2001 :
| 2 ) :
Subdirector General de MSc. Adm: Emp..Héclor Vargas P
c{qntratacudn Rodriguez: o 7 0CT 2001
| :
Secrelario General (E) coroneémcﬁ:rgisaf e H 7 0CT 21
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| S === | TITULO Codigo: PA-FO-75

) Y FICHA TECNICA DE PRODUCTOQ | Version No. 00 Péagina 1de 2

T ALIVEENTOS

TS e Fecha: | 12 07 2018
PAN PERA

5

Cédigo

g
200000512 / 200001752 ¥

REQUIS

Clasificacion

PANADERIA

 GENERALES

Descripcion del
Producto

Producte alimenticio natural ebtenido mediante la mezcla de ingredientes
panificables con relleno de arequipe ¢ bocadille. El preducte es de
textura suave, esponjosa y aroma caracteristico.

Ingredientes

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azUcar, agua, sal, levadurs,
esencia, relleno {(areguipe o bocadilio).

Reguisitos
Fisicogquimicos

No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben

reportar en el analisis de laboratorio:

microblolégicos Lot
Ragquisitos enpan porg
e n T o M
Migiﬂ‘i‘;ggoizo o Exchenichia coll (UFCH) N
Sm:)mmmmlm 5 2 o o
Solmonelioen25g S - O T O O
Nohos y Levaduras UFClg 3 2 10° | 10°
SBacillus cerous UFClg 3 1 10 | 10°
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacidn)
Requisitos o
Nutricionzles No aplica
El color debe ser uniforme de dorado- o ligeramente moreno, La corteza
Otras no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extraria alguna. La miga
cataclericlicas debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegsjosa ni

del producto

desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
formulacién. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.

El producto debe tener un peso de 60 a 100gr. Como lo requiera la

Contenido Regional en Pliego de condiciones.
Reguisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674
Normatias de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5108/2005. Res. Min. Proteccion

Social 333 de 2011.

'% .0 Presentacion del

Producto

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

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

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




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTQ

e, = | TITULO Cédigo: PA-FO-75

' FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 2 de 2
ApEEiE TR ALIMENTOS | |
A i S B Fecha:|{ 12 | 07 2018

Empaque

alimentario.

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado

Rotulado

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

Vida Util

El producto se requiere con una vida util 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).

MARZO DE 2020
VERSION ‘ DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Verdion Inicial

REQUERIMIENTOS

Se-ajusla formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya fo son uliizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque acluaimenle los cddigos son ‘generados por este sistema de
2 lnfof[nach_'m. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los/| -

requisitos microbioldgicos, En Condiciones de lransporle y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON

—e- z
Profesional de
Defensa
Abastecimientos:
| Clase |

T

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

C4. Mirno 2020

i Directora
Abastecimientos
Clase |

Adm, Rose Mary Enciso Melo

ol vareo 260)

WMmﬂ; |

{

. | Subdirector General
" | de Abaslecimientos y
£} Servicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto
Camacho Diaz

i , | o
OEPAD L0 2000 _Mza Foal

l

Subdirectar General,

Pineda

L ——
Coronel (RA) Juan Carlas p ) 3y §
de Contratacién Collazos Encinales OL&{}AQQ o2 A{\ s T, S
SeLzei‘aria Generat | Coronel Juan Carlos Riveros

7

Q%M;y WAZLZ /,a//;‘/" %




| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

A P A e T A h s AR 1 WYY

="

TITULO

[rsiotiemiescsmrenti

CODIGO: PA-FO-75

Pt

i

‘ Y FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pagina 1 de 4 |
| AgEnciaLSETSTICA | PRODUCTO ALIMENTOS |
| FECHA: | 07 | 02 | 2025 |
i} i 1 o
PRODUCTO f NOMBRE PAN PERRO
i .
Cldine SAP 200001753 ¥ ;
- SAP 200002701 . |
: t
Clasificacion PANADERIA '
RGEE%%{:AII::}SS Producto alimenticio natural obtenide mediante la mezcla de
I ingredientes panificables. El producto es de textura suave vy
del Pro;c)iucto aroma caracteristico, con la adicion de ajonjoli tostado en su
superficie. Se caracterizan ‘por su contenido alto de humedad v
la suavidad en teda su estructura. . ]
Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal, mantequillz,
bicarbonato de sodio, semilias de ajonjoli, etc. No se permite la
Ingredientes ad.ncm-n de cgiora.r‘ltes y ofcros -adlt_:vos drferente; 3 lo; aprobados
por la legislacion nacional vigente, los ingredientes son
sugeridaos, es necesario garantizar las condiciones
caracteristicas del producto. L
‘ El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
Pan de un solo hornec
Reguisitos {panes biandos)
Minimo Maximo
Requisitos Humedad, en % 20,0 40,0
Fisicoquimicos pH 4.8 6,0
Proteinas en base seca, en 9,0 -
fraccién en masa en % i J I
REQUISITOS ggudig;t;)s Fisicoguimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes;
ESPECIFICOS —

Requisitos
Microbiologicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:

i
|
'
i
|
|

Parametro n c m M i
Mohos 5 | 2 | 2x102ufc/g - | !
Escherichia coii 5 0 <10 ufe/g ——

Requisitos Microbiclogicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Qtras
caracteristicas
del producto

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La
corteza no debe estar quemada, ni tener hollin o materia
extrafia alguna. La miga debe ser elastica porosa y uniforme, no
debe ser pegajosa ni desmenuzable. E| olor y el sabor deben ser
los caracteristicos a su formulacion. El pan debe estar bien|
horneado y cocido, libre de olores y sabores desagradables.

|

. REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucién 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion) Res
5109/2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,
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PAN PERRO n

Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023, Y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicienen.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200001753. El producto debe contener un peso de 100
gramaos. )

SAP 200002792 Pan Perro paquete * 6 und c/u 60 a 80 GR.

Este material es_ de us0 exclusivo para_compras locales. en

Empaque y/o

Bolsa de polipropileno blorlentado 0 pe!ietlleno de primer uso y5
grado alimentario.

__"._Ernbalage Canastilla por unidades requeridas por la regional.
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
kil Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion

810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de
2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

_ENTIX

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

DAD

El producto se requiere con una vida Gtil minimo de acho (8) l
dias al momento de la entrega del producto.

CONDICIONES DE
TRANSP

ORTE

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco yk
bajo condiciones que eviten su contaminacién, ademas 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 el capitulo VII de la Resolucion 2674
de 2013.

Proveedor /
Comerci

CERTIFICACIONES

Maquilador/
alizador

+ 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
afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
° Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Faverable con requetimientos, Con fecha de expedicion no
superior a tres anos.

°

FECHA ACTU

! .
ALIZACION:

ABRIL 2025

CONTROL DE CAM BIOS

= '!

VERSION |
3 - I
1

1

DIESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| Ver‘sscm' Imcal

2

se actumua é version PA-FO-75 V3
lS&_ actualizan requisitos microbioldgicos incluyende resolucion 1407 de 2027 por entrar en vigencia y §e

£ tretiran ios requisitos microbiolégicos pan - NTC 1363 (Ultima Actualizacion).




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN PERRO |
? % le;;mlrm;;uen!w:n\ o - Lm"“‘:’ u Parémetrn n |e m M j ‘ L
! | Lo = T 9 ’ """'*H"'“""‘l i
i i o 3 Mohos 5 [2]2x10% ufc/g | -- ; | #
- ¥ s . | | Escherichiacoli | 5 |0| <1Qufe/g | --- L
] | - s ... = | Requisitos Microbiolégicos 8,1 Pan, Res 1407 ||

de 2022 . |

En reguisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de |
2022 vy resolucion 254 de 2023. Y las demads que ias sustituyan, modifiquen o adicionen. i
En presentacion del producto se elimina la informacién del SAP 200001781 El producto debe contener ur ;
peso minimo de 30 g y/o estar en €l rango de 60 a 80 gramos por ser datos del material PAN BUFFET, se
incluye la informacién correspondiente pan perro material SAP 200001753 Ei producto debe contener un |
peso de 100 gramos. Se incluye el material SAP 200002791 Pan Perro paquete * 6 und ¢/u 60 a 80 GR, este |
material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la l
regional caribe para atender proyecto en San Andres y avalado por SGOL.

En embalaje se incluye en canastilla por unidades requeridas por la regional.” |
En rotulado se retira el texto “Las bolsas.deberan poseer fechas de elaboracién y fechas de vencimiento” Y s2 |
incluye el texto “El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proleccidn Sociat |
5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 v Resolucion 254 de 2023. ¥ las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.”

En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente pare el caso de ios comercializadores se debe presentar

Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o

Favorable con requerimientos, Con feche de expedicidn no superior a tres afios. Cambios realizados por
MCRG Abr 2025.

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA!\
i Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez Y
Elahire Abastecimientos Clase I Gonzalez ! 8 ABR 2025 & LUK
Profesional de Defensa Danery Alexandra 28 ABR /\
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas A ZUU\\’\F\/]
Profesional de Defensa . R i | T
: A Gisella Paola Garcia | |
Reviso Subriteedon. Geagrel De Avendafio 18 ABR mi t
_______ Operacion Logistica i i |
Comité Profesional de Defensa
| Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega / § ABR 2005 | :
| de Fichas | € Innovacion Institucional -
| Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana \_p E
! Clase I Montanchez Montenegro / 8 ABR 2025@&3{3\"?
I
. Sandra Patricia Bolanos
Secretario General (E) Beditaies 72 8 ABR 2[}2
Jefe Oficina Asesora Juridica
p encargada de las funciones del| Martha Eugenia Cortes 78 AR 202%/@

despacho de la Direccidn
General

Baquero
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

|
% FICHA TECNICA DE PRODUCTO i VERSIONNo. 02 |

cODIGO: PA-FO-75 %
: { b K .
Pagina 1 de 4 j ; ,\;‘;
e %
1
1
i

Y .
AgEnels LoRmIe " | ALIMENTOS I Sl -
| FECHA: | 23 | 04 | 2024 i |
PRODUCTO | NOMBRE DONA l
Cadigo SAP 200000237 ¥ |
} Ciasificacion Panaderia
| REQUISITOS , - l
i GENERALES Las donas son un producto gue consiste en ura masa compuesta por |
| Descripcion del harina, aceite, azlicar y sal que se extiende con un rodillo para formari
| Pr o%uct o una capa delgada que se certa en forma circular con un orificio en medio, |
| se hornean y una vez hechas, a veces sé rabozan de azucar, chocolate, \
I o se rellenan de arequipe. mora, chantilly. "

: b e il Harina de trigo. levadura, leche, huevos azucar, margaring, arequipef‘i
'{ 9 chocolate, mermelada de mora, crema chantilly. L B
; Requisitos .
é Fisicoquimicos No Aplica i
‘! E! producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
| - .
3. ( REQUISITO nle m Mmoo
| Mohos 5 | 2| 1cfulig | 2x107ufcg | |
! REQUISITOS M‘Reggilsgicis Escherichia coli _ 510 < 10?ufclg - __J
| ESPECIFICOS icrobiologicos || Staphylococcus coagulasa positivo 510 | <10%ufc/g -]
} Salmonella spp _ 5 | 0 | Ausencia/25g | - !
, Listeria monocylogenes 510 Ausenciaf.?‘éil -- J 1
i Requisilos Microbiologicos, 8.2 productos panaderia dulce. galletas y bizcoches.
{ Resolucién 1407 de 2022
‘ Requisitos : -
‘. Nutricionales No Aplica
! Otras
! caracteristicas No Aplica }
{ del producto !
| Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005 NTC 1363, l
- Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2482 de
| REQUISITOS NORMATIVOS 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que ias sustituyan, i
modifiguen o adicionen. o
| Presentacion Gel | o 500000237 Unidad 100G ¥/ | |
Producto i
N Bolsa de polipropileno biorientado © polietileno de primer usoO grado
 Empaque/ | ETPEAEYO | aimentario _ |
EMBALAJEY ‘ ! E| producto debe ser embalade en canastilla por 20 unidades. ;
| ROTULADO El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. |
‘| Rotulado Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, ResolucibnE
t 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. V¥ las demas que las sustituyan, |
L modifiquen o adicionen. |
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Continua Ficha Técnica de Producto . B ~ DONA |

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥ T
REQUE'RIMI&NTOS DE LA El producte se requiere con una vida atil minimo de ocho (8) dias. '
ENTIDAD

|
- | " El producto debe ser transportado en ambiente seco, fresco y bajo |
i condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
! : en furgén yfo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
CONBICIRNEG TRARBFORVE [ linl e ) o Aora e REQUERIMIENTOS. 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.

¢ Registro sanitario del producto. (Vigente) N
» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad

competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
CERTIFICACIONES Proveedor/ requerimientos),

Maguilador/ Camercializador |«  Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
i presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior-atres aros

I N S
FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 5

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version miir;lal

Se aclualiza a version PAFO7EVZ T
Se actuaiiian requisitos nommativos incluyendo resolucién 1407 de 2022 por entrar en vigencia ¥ se retiran los Parametros

Microbialdgicos- NTC 1363
[ H "_'_‘"’f‘i'if’_"“b‘“—.“.‘?“i‘,”_f’_;?‘_ vpenlespaamettes: REQUISITO n | e m Mmoo
Liwite porg T |
Pt wat = cndost ngciy” = . ) " . 21"”"
| Mohos 5|2 10tk | vy |
: | Escherichia coli 5 10 sW0ufegg | . -
.| Staphylococcus ; ! T !
coagulasa positiva $ 10| =10uteg £ T I
Salmonella spp 5 0 | Augenciai2bg | ... !
Listena : 5 |
monccylogenes 5 0 | Ausenciaizsg - i r
" Requisites Microbioldgicos 8,2 productos panadera dulce !
2 galletas y bizcochos. Resolugion 1407 de 20272 i
2, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2462 de 2092 ¥y
en o adicionen. Y se retira Resoluciones 333 de 2011
qcmn del producto se actualizan de acuerdo al gramaje contemplado en la creacion del material en SAP tetirando |
el texlo E| peso del producto debe estar entre 60 ¥ 100 gramos: Y se deja unidad *80 g.
En rotulo se incluye Resolucion 810 de 2021, Resolugion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023, Y las demas que las r
sustituyan, modifiquen o adicionen. !
En condiciohes de transporle se incluye el texto "Se debe cumplir con tados los raquisitos referenciados en e capitulo VIl de |
la Resolucign 2674 de 2013"
| En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se dehe preseéntar Concepto |
sanitario del sitio de almacenamiento expedida -por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con i
{ requenmientos. Con fechade expedigion no superior a tres afios. Cambios realizados per MCRG, octubre 2024 |
SOV AR DR S 7
B | CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA\
f e o B s ior ; v |
| Elaboré Profesjonal de Defensa Maria Catalina Rodriguez |1 § {j('T A0, ' \\:‘/\? |
| Abastecimientos Clase | Gonzalez _ 2&)\)




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

DO'!\EA “

Revisd

‘ Comité
1 Asesor
, de

] Fichas
| Técnicas

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Danery Alexandra Sanchez
Rojas

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Gisellza Paola Garcia
Avendano

Profesicnal de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion
e innovacion Institucionat

Yamile Betancourt Vega

Directora Abastecimientos
Clase |

Norma Silvana Moentanchez
Montenegro

[ Secretario General (E)

|

Sandra Patricia Belanos
Rodriguez

|

. Aprobod

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

Martha Eugenia Cortes
Baquero
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PLANIFICACION DEL ABASTECIM%ENTO ) |

1
' TITULO cODIGO: PA-FO-75 ' W
il |
] \T\\ e ‘ ) - : i: ‘&‘_ A
kil FICHA TECNICA DE PRODUCTQ | VERSIONNo.02 | Pagina 1 de 4 1 Thd |
rotusin e | ALIMENTOS T [ og | 1 e |
il i FECHA: | 23 “ 04 ‘ 2024 | kol |
[ l | _ ]
PRODUCTO / NOMBRE ALMOJABANA

(J l
T Codigo SAP 200000036 ?’J i
| R
| REQUISITOS Clasificacion Comidas Listas '
! GENERALES ~ | Producto alimenticio natura! obtenido mediante fa mezcla de ingredientes |
5 Descripcion del | panificables horneado. !
{ Producto £l producto es de textura suave y aroma caracteristico. Se caracterizan |
| por su contenido suavidad y esponjosidad en toda su estruciura. i
! [Queso fresco ylo cugjada, huevos, agua, almidon de yuca, harina de |
I Ingredientes | maiz, etc. No se permite fa adicion de colorantes y otros aditivos |
| diferentes a los aprobados por Iz legislacion nacional vigente.
Requisitos - !
| Fisicoquimicos Hoydpiics i
l El producto debera cumplir con los siguientes requisitos: g
| o REQUISITO | n | ¢ m M

5 Mlggg?'f;gi . Mohos. 5 | 2 107 ufcly | 2x107 ufclg |

ol o} .
l, El?:SEFElELg;II-é%SS Escherichia coli l 5 0 <10ufclg | - | 1_
Requisitos Microbiolégicos. 8.3 preductos panaderia salada. galletas i
y bizcochos, Resolucion 1407 de 2022 5
| Requisitos . ‘
i Nutricionales Hoheios o
El producto debe presentar ias siguie.ntes-caracter’isticas: debe. poseerl
'; Otras una textura suzve y esponjosa en el interior, olor ¥ sabor caracteristico, ‘
! carantesitisas libre de cualquier material extrafic © contaminante de cualquier|
Hel sroducts naturaleza. El color debe ser uniforme. La corteza no debe estar
P ' quemada, ni tener hollin © materia extrafia alguna, la miga debe ser |
| uniforme no debe ser pegajosa ni desmenuzable. |
| Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, NTC 1363.
Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de |
REQUISITOS NORMATIVOS 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, |
modifiquen ¢ adicionen. _ - i

).

| Presentacion del : | ?
| 4 o i
i PridiRs SAP 200000036 Unidad * 100 G. . | ]
! Empaque y/o El producto debe empacarse en material de primer usc, embalado en
l EMPAQUE/ Emba-ia’g canastillas limpias y desinfectadas, en bolsas de 10 0 15 unidades cada |
| EMBALAJEY ) una de tal forma que se proteja el producto.
| ROTULADO El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en Ia Resolucion Min. |
_ Rotulado Proteccién Social 5108 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
! 2462 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demés que las sustituyan.
L___ modifiquen o adicionen. |




ntinua Ficha Téanica de Producto ..,

- VIDA UTIL DEL PRODUGTO Y T G ) st b s
REQUERIMIéNTOS DE LA El producte se requiere con una vida Util minima de ¢i

R T S

cha Téan ~_ALMOJABANA |

T —— e

neo (5) dias desde |
su fecha de elaboracién y allmomento de la-entrega del producto.

ENTIDAD

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE | &7 furgon ylo vehiculo cerrado con concepto técnico samtano,’

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS, expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con-tados los requisitos“
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucidn 2674 de 2013, i

* Registro sanitario del producto. (Vigente) ;
= + Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad |
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable ccml'

!

|
CERTIFICACIONES Proveedor / requerimientos).
Magquilador/ Comercializador | Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe-'

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida

por [a entidad competente, concepto Favorable o Favorable conj
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres aros

cieaici

FECHA ACTU

i

ALIZACION:

OCTUBRE 2024

1

CONTROL DE CAM:alos
-
VERSION

{-adicionen. |

L porMCRG. octubre 2024

| DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUGTO

Version Inicial

Actualizacitn Infarmacion A Formato PAFO75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado,
Se modifican requisitos microbiolégicos de acuerdo con los Pardmetros Microbiologicos-INVIMA: Actualizacion 18 de abril de
2002. i
Se. modifican los requisitos normativos dejande solo la Resolucion 2674 de 2013, teniendo en cuenta la naturaleza del |
praducto i ) !
Se ajusta la vida Gl del producto “£/ roducto se requiere ¢on una vida Otil minima de tres (3) dias desde su fecha de |
elaboracion y al momento de la entrega el producto’.
Se modifican y complementan las condiciones de transporte'y CERTIFICACIONES Proveedor f Maguilador/ Comercializador '

| Ganhios realizados por JPMR / Abr-2021,

Seaclualiza a version PA-FO-75 V2 !
Se actualizan requistos microbioldgicos incluyendo resolucién 1407 de 2022 por entrar en vigencia ¥y se retiran los |
Paramelros Microbioldgicos<INVIMA: Actualizacion 16 de abril de 2002 !

| | Pardmetro Aceptable REQUISITO i c m ] M L

i Recuento de Microorganvsmos Mescfios 10000 2::?0’_“% i

Celiformes Tqtates NitR < Mohas 5 2 107 ufelg i 1 ]

F Confoimes Fieales NMP <3 o i _ ufeg 1

| Requens Bslptiocacs coagulasa positva <100 Escherichiacali | 5 0 < 10 ufcig | I

#, . i L, 1efsd, Sty et < T - S 5 E T i

B;,,:,'s:{,fffg,?js SRm S Refe Nﬁ‘;;ig Requisitos Microbiolagicos. 8,3 praductos panaderia i

[ Parame:m!s Microbiologicos-INVIMA: Actualizacién 16 de | S3/ada, galletas.y bizcochos. Resolucion 1407 de 2022 ‘
L abril dg 2002 —

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5106 da 2005, NTC 1363, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de |
2021, Resolucién 2492 de 2022 y-resolucion 254 de 2023. Y las demas gue las sustituyan, modifiquen o adicionen !

| Se camhia la vida ditil de. 3 a 5 dias,

En presentacion de producto se actualiza de acuerdo al gramaje considerado en la creacion de material y se retira el lexto |
El producto|debe tener un pese neto minimo de 80'g".
Se mcluye en el rolulo debe cumplir con los requisitos: exigidos en fa Resolucion Min. Proteccion Social 5100 de 2005 vy |
Resolucitn §10 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resalucion 254 de 2023 Y las demas que las sustituyan. modifiqueno |

l
En condiciories de transporte se incluye el texto "Se debe cumplir con todos los requisitos referénciados en el capilulo VIl de |
1a Resolucion 2674 de 2013" |

‘En certificaciones se incluye: Registro sanitario. del producto. (Vigente) Y el texto “Adicionaimente para el caso de ios]

comercializadores- se debe presentar Conceplo sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la enlidad competente, |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos. Can fecha de expedician no superior a tres aios. Cambios realizados
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CARGO NOMBRE FECHA | F]RMA\\ ]
| : Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez OO\
7 B Abastecimientos Clase | Gonzalez 1 g 0CT @24 {N}JJ
[
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez %4 T 75 ’\ 8
Abastecimientos Clase | Rojas 18 0C f-LI»'—‘z /O\'\g"}l
Profesional de Defensa . ;
Revisé |  Subdireccion General De Gisella Pacla Garcla 14 g 0CT (4
_ Operacién Logistica ' ) e
Comité Profesional de Defensa " g
Asesor | Oficinz Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega || § GCI 4 !
de e Innovacién Institucional _
Fichas ; - ; .
Ry Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez |, - - -+ -, \_%}&‘;Yo
Tocms Clase | Montenegro ! H qb ?32£Q\&9
| I Sandra Patricia Bolarios ' s | — —
1! Secretario General (E) Rodriguez ' af O UL - "
H z B4
i | Jefe Oficina Asesora Juridica ; .
t . | encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes  &§ &y npT A : / / 7N
| AProbo | o1 despacho de la Direccion Baguero 718 00T 2 i ' l|
i f ‘

i General

|
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

E— pree=s 5 S #, S
— t TITULO | cédigo: PA-FO-75 |
~ k//.’( i - e -
| ¥ | FICHA TECNICA DE Versién No. 03 | Pagina 1de 4 | _
 acewein 1FEETER | PRODUCTO ALIMENTOS i"m“ﬁ‘”“’“‘""r”“r“"“’“’"”“’ s |
AR Fecha: | 07 § 02 | 2025 | s |
1 ! : i 5 u_ﬂm_“ BN = | -
{ PRODUCTO / NOMBRE AREPA CON QUESO 1
— P AR . -
E Cédigo ‘ SAP 20000044 / SAP 2000017173/ SAP 200001715
| ‘ - s ey
| REQUISITOS Clasificacion \ AREPAS
GENERALES ‘ - El producto es una masa de maiz blanco o amarillo enriqﬁecidé:.
Descripcion

con la adicion de leche, mantegquilla, sal vy azucar, rellenc con
\ del Producto o = 5
queso doble crema y sometido a un proceso de coccion (Asado) |

El producto podra tener como minimo los E{;M(J_ien.tes[

Ingredientes ingredientes: maiz blanco o amarillo, agua, quesc doble crema, |
manteauilla y sal. :

Requisitos . '

Fisicgquimicos HoAplica I

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos |

| microbiologicos: . |

| [ REQUISITO n|c]| m [ M

E Mohos (20) y levaduras 512 | 109urc/g | 3x103 ufc/g ||

1; Requisitos || Escherichia col Ei 0| <10ufe/g | “

!i Microbiolégicos itoas?t?galo{czogus coagulasa is}l 2 i < 102 UfE{i _L l.Eoufuc/g d |
i REQUISITOS Bacillus Cereus [ 5 1 2_t 3x102 ufc/g | 103 ufc/g |

1, ESPECIFICOS {20) Criterio microbiolégico cuando el producto contenga queso O
1 relleno de queso
i Requisitos Microbiclégicos. 7,1 Arepa. Resolucién 1407 de 2022 |

!_ Requisitos
| Nutricionales i
| . 1 El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer |
una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre
de material extrafic © contaminante de cualquier naturaleza. |
Libre de olores a humedad o fermentado, Libre de manchas de |
caracteristicas \colores o crecimiento de moho. ‘
! del producto 1EI producte no podra presentar indicios de sobrecoccion o
| lquemado. |

No Aplica |

Otras

Consérvese refrigerado entre 2°Ca6°C. . .

£l producto debe cumplir con los requerimientos eS?aTt-)le'cidos‘éﬁ-}
la Resoluciéon 2674 de 2013. Resolucion 1407 de 2022.1
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucién 5109 de 2005. Resolucién 810 de 2021, Resolucion |

i 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023.

[TEMPAQUE / | oiecentacion |20 Unidad de producto con peso neto minimo de 100 g. 'i
| EMBALAJEY | .\ oisducto SAP 200001717 Arepa con Queso i
| ROTULADO <AP 200001715 Arepa de Maiz Amarillo con Queso ]




|
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. Continua Ficha Técnica de Producto ... ___AREPA CON QUESO

i | SAP 200000044 Arepa De Maiz Amarillo Con Queso
Bolsa de polipropileno BOPP o polietileno de primer uso y grado |
3 alimentario. El producto debe ser embalado en canastilla por 2|
! | bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.
I Empaque y/o
i | Embalaje También puede entregarse cada unidad de producto debers
E ’ entregarse empacada de forma individual en pelicula de papel |
, Kraft anti-grasa o bolsa aluminizada, de tal forma que se
| -{protejaelproducto. " T !
i El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Resolucién del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005, |
Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 ¥ resclucién ,
2534 de 2023, |
La informacién suministrada en el empaque debe también |
i declarar la EZ‘.@Q@M@E.M%@IQS"US €n su composicion.

Rotulade

R T S R i s it o T
. VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥ b5 oy S o s »
f REQUERIMIENTOS DE LA SI producto se requiere con una vida GUtil minima de cinca (5)
L ENTIDAD | (dms o
B e L T e e s i = - e :

i i El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
! ; _ cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), |
! COTI:E:;?T?&;?EBE expedido por el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con |
i : ? todos los requisitos referenciados en el capitule VII de la |
e e | Resolucion 2674 de 2013. . :
s T S i i
i T« Registro, permiso o netificacion sanitaria vigente :
| - Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la |
1 entidad competente (Con fecha de expedicién no superior a
{ 5.8 3 ‘ P !
| CERTIFICACIONES lcjgndiac?gne;) con concepto Favorable o Favorable (,c::ni
pm"gﬁﬂﬁr’cf i::?zgzi‘;tdor/ - Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
i : ' debe  presentar Concepto  sanitaric del sitin de
i almacenamiento expedida por la entidad competente,
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Ceon |
S el fecha de expedicion no superior a tres afios. |

FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2025
AR A OO e .
| CONTROL DE CAMBIOS
| VERSION | | DESCRIPCION DE CAMBIOS
i - ~ - T LY e — SRS e —— e 38 e _.._7‘-_,,_‘._.__-_.‘___.._.__ S ettt ki
| i | Version ImL-uaI

CACtualizacon Intormacion A Formato PA-FO-75, y se Incluye Codigo SAP actualizado para Arepa con Quesi |
1Y Arepa del Maiz Amaritlo con quese”. Seincluye el malz amarillo-en los ingredientes, 3
Se retran los Requisitos Fisicoquimicos, pues no se tiene informacion de 13 normatividad de donde proceden
Hos datos alli registradas, ;
5 | Se ncluye referencia normativa para los Requisitos Micrabioldgicos “Pardmetros Microbiologicos-1NVIMA: |
PActualizacion 16 de abril de 2002",
Se ajustan y complementan Otras caracleristicas del producto, i
15e Retira La Informacién De lLos Requisitos Normativas y se incluye “El producto depe cumplic con las
"requertnientos establecidos en la Resolucién 2674 de 2013", ;
S ajusta la presentacian del producto incluyendo la descripcion de cada cod igo SAP. ‘




i

TR e A 7

__ Contmua Frcha Técnica de Producto ... o AREPA CON QUESO

"Se Fusionan Los ltems Empaqgue Y Condiciones De Embalaje Ajustando La Informacién £n El tem Empa qi{ef
"Y/O Embalaje.

1 Se incluye en las Condiciones de transporte y se adiciona “"Se debe cumplir con fodos los requr u'!u-,

referenciados en el capitulo VII de ia Resolucion 2674 de 2013", y Se ajustan las CERTIF!C)!.CIONEc
Proveedor / Maqguilador/ Comercializador.
Cambios realizados por JPMR fAbr 2021

Se actualiza Formato CORIGO: PA-FO-75 Version 03 |
En codigo vy presentacion del producto se incluye el material SAP 200000044 AREPA DE MAIZ AMARILLO i

CON QUESQO, creado previamente por oficina TIC. !
En Descripcion del Producto se incluye masa de maiz amarilio. ?
En reguisitos microbiclogices se actualizan retirando los Pardmetros Microbiolégicos-INVIMA: Actualizacion |
16 de abril de 2002

Parametro Aceptabla
usnto d= Kcrocrganismas Mesofilos bl
{ rmes Totales NMP =3 |
Caolfomas Facales, NMP <3 i
scuante Sxaflocococoaguiasa posiava <100 |
=cusnto Soporas Closmawm Sulfite Reductor <120 |
mangha i 258 Tiegaseg ;
Y se incluyen los Requisitos Microbiclogicos de la Resclucién 1407 de 2022 segun item 7,1 Arepa. |
REQUISITO n c m | M |
{Echos (20) vy levaduras 5 2 103 ufc/a | 3x107 ufc/g !
| Escherichia coli 5 0 < 10 ufciy “e=
| Staphylococcus coagulasa positiva (20) 5.2 < 102 ufc/g 10% ufe/g i
3 | Bacillus Cereus 5 2 | 3xi0%ufc/g | 103 ufoig
(20) Criterio microbiolégico cuando el preducto contenga queso o relleno de queso !
En Otras caracteristicas del producto se incluye el texto: “Libre de clores a humedad o fermentado, Libre do !
manchas de colores o crecimiento de moho. Consérvese refrigerado entre 2°C a 69C. y se retira 2l lexto "€l
producto deber entregarse en cavas de icopor a una temperatura minima de 75°C garantizando su
conservacion y proteccion frente a la contaminacion cruzada.
En Requisites normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810
de 2021, Resolucion 2452 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
Rotulo se retira el texto Se debe indicar minimo la siguiente nformacion: fabricante, direccion del
fabricante, fecha de elaboracidn, lote. Y se incluye el texto: “El rotulo debe cumplir con los requisitos
exigidos en la Resolucion del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
Resclucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. La informacién suministrada en el empague debe
también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.”
En empaque vy embalaje se incluye como alternativa También puede entregarse cada undad de products
deberd entregarse empacada de forma individual en pelicula de papel Kraft anti-grasa o holsa alumimzada,
de tal forma que se proteja el producto.
En vida Gtil del producte se amplia de dos a cinco dias.
En certificaciones se incluyen los requisitos: Registro,. permiso ¢ notificacién sanitaria vigente, y
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario dei sitio de
almacenamiento expedida per la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con requerimientos,
_1 Con fecha de expedicion no superior a tres afics. Cambios realizados por MCRG, agosto de 2025. |
B CARGO NOMBRE FECHA
5 1 Profesional de Defensa Maria Catalina 2
i Elabora o ' : 08/08/2025
! Abastecimientos Clase I Rodriguez Gonzalez
Reviso Profesional de Defensa Danery Alexandra 08/08 /2025
ol Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas '
Comite
Asesor
de Profesional de Defensa 3 .
; o John Jairo Herrera
Fichas Subdireccion General De Waskiar 08/08/2025
Técnicas Operacién Logistica




| Continua Ficha Técnica de Producto ... __

~AREPA CON QUESO

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion
e Inhovacion Institucional

Director de Abaslecimientos
Clase [

Secretario General (E)

encargada de las funciones

ARrobo - del despacho de la Direccién
_____ _ __General

[T Jefe Oficina Asesora Juridica |

Ronald Oswaldo Duarte
Rodriguez

Julian Fernando
Serrano Serrano

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Martha Eugenta Cortes
Baguero

08/08/2025

08/08/2025

O (Mefleer] =
08/08/2025 é% / Mﬁi
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

PRODUCTO ALIMENTOS

1
| Cédigo: PA-FO-75

s TP S5 T rrey

inalded !

2025 |

e s

TECNICA DE E Versién No. 03 | Pég
e ‘_

P e— e

07 |
) EX—— O

ﬂ Fecha: ‘

02 |

s

PRODUCTO / NOMERE

DEDO DE QUESO PRECOCIDO

Cadigo

AP 200002452/ SAP 200002453 / SAP 2000025987

Clasificacion

SAP 200002599 / SAP 200002860 _

Panaderia

. REQUISITOS

GENERALES
Descripcidn
del Preducto

Producto alimenticio resultante de la fermentacion y horneo de
una mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura que
| puede contener otros ingredientes y/o aditivos permitidos en la
legislacién nacional vigente, presenta una estructura de capas.
| finas sobrepuestas, en forma tabular o alargada, con adicion de |
queso. Sometido a un proceso de congelamiento réapido
mantenidos a una temperatura de -18°C o inferior en tedos los |
puntos de la cadena de frio, sujelos a las tolerancias de!
temperatura permitidas, para el momento de su consumao debe
someterse a proceso de freido, horneado u otro procesc de:
coccion final, _ |

Ingredientes

Coma mimiro debe tener los siguientes ingredientes: Harina de |
trigo, agua, grasa vegetal comestible, queso, sal. Los aditivos |
deben cumplir con la legisiacion nacional vigente. ‘

Requisitos
Eisicoquimicos

No Aplica :

| REQUISITOS

‘ Requisitos
. ESPECIFICOS

Microbioldgicos

\

El producto debe cumplir con los si ulentes parametros:
REQUISITO n c m LM

Staphylococcus 2 . 3 i
coaguiasa positiva <107 ufc/g | 10% ufc/g |

?fsc; us Cereus < 102 ufc/g

Salmonelia spp 1 i 0

(20)Criterio microbiolggico cuando el produclo contenga harinas o cereates.
Requisitos Microbiolégicos. 14,2 Comidas preparadas que reguieren COCCIon.
__Resolucion 1407 de 2022

5 0

1
0 i

5
s | B

‘

ALI;;;ci a/25qg

Requisitos

Nutricionales |

No Aplica

QOtras
caracteristicas

del producto |

Al momento de la entrega el producto debe tener unaé
| temperatura minima de -18°C.

REQUISITOS NORMATIVOS

£l producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la
Resolucién 1407/2022, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion |
5109 de 2005 y NTC 6410:2020, Resolucién 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. :
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... -DEDO DE QUESO PRECOCIDO

e .

o | SAP 200002452 Dedo de Queso por Kilogramo
5 Presentacion | >AP 200002453 Dedo Hawaiano Precocido
{ e SAP 200002598 Dedo de Queso por 80 gr v

! del Producto | b 500002599 Dedo Hawaiano Precocido*90 gr

E . |SAP 200002860 Dedo De Queso Precocido * Pag 12 unid
| Producto empacado en Bolsa plastica grade alimentario de
EMPAQUE / Empaque y/o |primer uso, con cierre o sellado hermético o ambos, gue
EMBALAJE Y Embalaje proporcionen al producto una adecuada proteccion durante el
ROTULADO || ltransporte y almacenamiento, _ i 3
Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005,
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 v resolucion
{ 254 de 2023.
Debe tener leyenda Consérvese en congelacion o congelado. La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar |
la_existencia o no de alérgenos en su composicion,

Rotulado

i
e S = —

| VIDA OTIL DEL PRODUCTO Y
- REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producte requiere una vida Gtit minima de ocho (8) mesas,
‘contado a partir de la fecha de fabricacién conservando las:
condiciones de temperatura, Al momento de la entrega no f
| deberd tener més de dos (2) dias desde su fecha de fabricacion.

|
|
z ' El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo
! cerrado con concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el
Ente Territorial de Salud. El personal debe poseer dotacion ;
! CONDICIONES DE completa para la entrega del producto. Se debe cumplir con

TRANSPORTE todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la
i Resolucion 2674 de 2013, El vehiculo debe contar con sistema
| de conservacién de frioc y control del mismo. Debe ser
almacena d,QJi:‘_ﬂ_L!DEQE_QJimPiQL_S}?EQ_Y_\@EEU?Q'P-- e !

L N e ——— .
i * Registro, permiso o notificaciéon sanitaria del producto
vigente,
| | » Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
i CERTIFI-CAFIONES entidad competente, (Con fecha de expedicién no superior &
Proveedor / Maquilador/ un ano y con concepto Favorable o Favorable con
Comercializador requerimientos).
i » Para el caso de los comercializadores se debe presentar
1 Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por |
| la autoridad sanitaria competente,

S P— e
FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

| CONTROL DE CAMBIOS

- VERSION DEFCRIPCIDN DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 V:-ar:;n’m; micial. - Realizada por IMRC / Octubre 2021,

Fecha de modificacion: 10/01/2024,
i+ Teniendo en cuenta que el Contrate Interadministrative celebrado con el Ministeria de Diignsa
| Nagional-Ejército Nacional v la ALFM, estalblece tamano por porcién por hombre de cada products, se
2 i hace' necesario incluir codigo  SAP 200002598  solicitado  mediante  memorande W
i 2024141 1.4(}00"2153-ALR-SODR»DL-AYS,-J41_1-4, por parte de la Regional Sureccidente. ;
En requisitos microbiclégicos se agrega el texto “Debe cumpllr con lo establecdo en ia resclucisn
1407 de 2022 ftem 7. CEREALES, PRODUCTOS A BASE DE CEREALES (DERIVADOS DE GRANOS D




-

Continua Ficha Técnica de Producto ... | 7 DEDO DE QUESO PRECOCIDO |

CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y LEGUMBRES O LEGUMINOSAS).” Y se modifica los parametros de ‘
_._acuerdo a lo anterior, de la siguiente manera:

DESPUES S
Aceptabile " i
83 . 15¢ | | Muestr
! |
7 Parré;‘net | Czs s nic -
! Clase | I
Maoho vy | 2 3 5|2 10" ufc/a
levaduras | Lo
i i i
! S : - ! | | )
Pardmetros microbiologicos INVINA para ?CCZ?FI'F“ | NEA 3 5|0} <ioufug
i 1 1 — i A R
productos precocidos. Bacllos | 7 5 g 1{"*3 U310 s
cereus .
? TN Y SN OO (TN (o
; Salmenell | 10 2 510! Ausencia/2 |
i laspo_ || Voo 5g.
Ji \ Tabla 7.7 harinas y mezclas precocidas
1

- En requisitos normativos se agrega la Resolucion 1407/22, NTC 6410:2020:

- En presentacion de producto se agrega el codigo 200002598 Dedo de queso por 80 gr y del cdhgo |
SAP 200002452 se elimina la descripcidn por libra y se dejz Dedo de queso por 1kg, va que.
verificando el material solo esta por 1000gr/ka, Cambios realizados por DASR engro de 2024.

‘Se actualiza Formato CODIGO: PAFO-75 Version 03

En clasificacion se ajusta de pan a Panaderia |

Se ajustan los requisitos microbioldgicos de la Tabla 7.7 harinas y mezclas précocidas a los requisitos de !

la tabla 14,2 Comidas preparadas que requieren coccion de la Resolucion 1407 de 2022, de acuerdo a las |

caracteristicas del producto. R i

\ Antes . Ahora o '.‘I
- 1 s 1
| | Parame | Ca M:;ft al el s - 5 o
|| to 50 | clase | | REQUISITO |nlc m oM
[ Mohe vy | 2 3 51 z| 100 | 2x10) |
| levadura ufc/q ufc/a : . wimmaimimiined
s | Staphylococcu i :
1| Escheric | N/A 3 S0 <10 ---- S coagulasa 5i0! <102ufc/g | 102 utc/g |||
| § hia ufc/g positiva 5
P Bacillus ot : 14
i | Bacdlus 7 3 5|2} 310§ 10° | " 5101 < 10% ufetg | {1
3 cereus uitfg | ufcfa | Cereus (3¢) i N . j e 1
Saln 10 2 56 A I : i i !
e,?ﬂg; ::;; l ggpmone“d 510 Ausencia/25g |
50 l TR, of .= SHREIVSUSUNEIRISNUIREE.: SRSHENGT, SRNING: CouUe O SF VA SR I L o - i
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 v resolucion 254 |
de 2023. ‘
En presentacion de producto se incluyen los cédigos SAP 200002453, SAP 200002599 v se ajustan las |
descripciones de todos los materiales creados de acuerde al SAP, se incluye el SAP 2000023860 eau
material es solicitado por la regional pacifico para contrato interadministrative y avalado por SGOL.,
! En rotulo se incluye el cumplimiento de la Resolucidén 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 v resolucon |
| 254 de 2023 y se retira el texto “Las bolsas deben tener una etiquegd o rotulo de produccion con miumao
el nombre del producto, fecha de vencimiento v numero de lote. Se requiere que las fechas ’.5!.
vencimiento aclaren tiempo maximao de congelacion”.
En certificaciones se inciuye el texto "expedida por la autoridad sanitaria competente”. Cambios realizados |
o por MCRG May 2025. i s
CARGO NOMBRE | _FECHA |  FIRMA 1 |
; Profesional de Defensa Mariz Catalina Rodriguez | |
: Elaboro Eoai? 0 {
| Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/05/2025 |
Reviso Profesional de Defensa Danery Alexandra 23/05/2025
s Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas
Comite B |
Asesor | profasional de Defensa el Bals Gars |
de Subdireccién General De s 23/05/2025 |
Fichas Avendano ;

Operacion Logzstlca




i Técnicas |

!

 Continua Ficha |

Aprobo

-

récnica de Producto ... _

B

'DEDO DE QUESO PRECOCIDO

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion
nstitucional

Yamile Betancourt Vega

23/05/2025

Secretario General (E)

Jefe Oficina Asesora

Juridica encargada de las
funciones del despacho de

_la Direccidén General |

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Martha Eugenia Cortes
Baguero

23/05/2025

23/05/ 20254%/ ﬁég




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i

| TITULO Cbdigo: PA-FO-75 3‘

\t_\_\ /_//' | ] . s l

: Y EICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pagina 1 ded |
aggncia LOSTSTICA PRODUCTO ALIMENTOS | 1 -: 0 - il
FEREEES 5 Fecha: | 07 | 02 i 2025 | it |
] ; | — } i A e

PRODUCTO / NOMBRE BROWNIE

¥

l , .
'1 Codigo SAP 200001?249,”/SAP 200000124 / SAP 200002793 %
. Clasificacion Panaderia r
} RGE%%I::EQSS Producto obtenido mediante el horneo de una masa |:n-e|::r_a?éxzimaw‘L
; o con una mezcla compuesta de azlcar, harina de trigo§
i P fortificada, huevos frescos, grasa, Cocog, esencia de vainilla, sal, |
| del Producto _ _
| polvo de hornear Yy conservante. Puede tener relleno de
1 arequipe. B
I AzGcar, Huevos frescos, Harina de trigo fortificad‘é”: Grasa, |
| Ingredientes | Cocog, Esencia de Vainilla, Sal, Polvo de hornear, Conservante |
:: (Acido Sérbico), Cobertura de Chocolate y Arequipe. |
. Requisitos No aplica :
Fisicogquimicos P o |
! El producto deberd cumplir con los siguientes reguisitos: |
s { REQUISITO nlec m M |
Mohos 512 102 ufc/g 2x10% ufc/g | l

i Reqt‘)"‘isinfos Escherichia coli 510 < 10 ufc/g i P
Microbiclogico || Staphylococcus coagulasa T T

REQUISITOS 5 positive 5101 <0%dhg i
ESPECIFICOS Salmonella spp } 510 [ Ausencia/25g | = l
Requisitos Microbicl6gicos. 8,2 productos panaderia dulce, galletas y i

bizcochos. Resolucidn 1407 de 2022 !

Requisitos , i

Nutricionales bl apcn ]

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe§

’ . poseer una textura suave al paladar, que se disuelve en la|
] Otras _ s : ; N
‘ b boca, olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material|
. caracteristicas s : . !
; extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no!

del producto p ; L i

! podra presentar exceso de grasa ni €n su superficie o0 en su/|
L interior. D
i Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Res. 45067
_ ; de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021,

| REQUISITOS NORMATIVOS | poqojcién 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demas |
E que las sustituyan, modifiquen 0 adicionen. o |
| SAP 200001724 Unidad *80 G ¥/ 1
' EMPAQUE / o SAP 200000124 Unidad *80 G l
1 EMBALAIE Y del Producto SAP 200002793 Brownie Sabores Surtidos *60 A 80 GR. Este |
| ROTULADOC material es de uso exclusive para compras locales en territerio |
‘ b

con funcionalidad exclusiva.




T

| Continua Ficha Técnica de Producto ... _ BROWNIE |
Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso |
Empaque y/o |grado alimentatio. 7 ‘
Embalaje El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la
. |contaminacién cruzada, R
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en Ia!
Bstulads Resolucion Min, Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion |
810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 ¥ Resolucidn 254 de |
o . 12023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |
Vlgﬁzggﬁxgﬁa\rﬁo‘?ggzgy 'S;agroducto $e requiere con una vida Util minimo de ocho (8)g
L. __ENTIDAD ) - - R
El producto debe ser transportado en ambiente seco, fresco y |
bajo condiciones que. eviten su contaminacion, ademds debe seri
. : transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto |
RIS iy técnico sanitario  FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON|
: | REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente territorial de salud. Se|
| debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
e ] capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013. ]
i * Registro sanitario del producto. (Vigente) |
| » Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
i Entidad competente (vigente con concepto Favorable o
| CERTIFICACIONES Favorable con requerimientos).
[ Proveedor / Maquilador/ |. Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
f Comercializador debe presentar Concepto - sanitatio ~del  sitio de
' almacenamiento expedida por la entidad competente, |
{ concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con |
i N | | fecha de expedicion no superior a tres afios o f
|
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025
| - -t e = =

CONTROL DE CAMBIOS

S
VERSION DE%CRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
Se actuahza formato a PA-FO-75, se eliminan cédigos SIC por no encontrarse en funcionamiente en |a
1 entidad, | |
| Se incluye codige SAP 200001724 brownie,
L En rotulado se incluye Informacion requerida de acuerdo a la Res 5109 de 2008, _ o
Ajuste al |formato PA-FO-75 Versién 01, se incluye cadigo SAP 200000124, Dentro-de las certificaciones se
2 i incluye posibilidad para compra de producto por comercializadores, presentar concepto sanitario del sitio de
. almacenarmiento. Cambios realizados por IMRC Dic /2021 o i
| Se actualiza a version PA-FO-75 V2
Se actuaﬁizan requisitos normativos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran !
los Requisitos microbiclogicos ~ INVIMA para galletas y bizcochos,
f | REQUISITO m REQUISITO nlc m M
| | Recuento de microrganismos <10000 | Mohes 512 10 ufeg i
| |_mes6hios (UFC/g) i A e GG
3 ’ i Recuentb de NMP Colifarmes 57 gfggg:}i’::ﬂiﬁ’; 210 <10ufe/g [ - .
Py Totales (UFC ! 5 2 uf !
i }iEcUeTai%{Eé'ﬁi?ﬁ Califormes | <3 " toagulasa positive | 7 —OH:—EEE{E- — ]
O ffecoles uRcyg) Salmenella spp Ls i -uad NP I
5 | Recuentp Staphylococcus aureus =100 == SRS 2] i, I :
i j-foagulasa positiva (UFC/q) Eeh Requisitos Microbloldgicos. 8,2 productos panaderia |
il ! Deteccion de Saimenella spp/2s 9 Ausenci dulce, galletas y blzcochos, Resolucion 1407 de 2022
L 2
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— BROWNIE |

' exigidos en fa Resolucién Min. Proteccidn Social 5109 de 2005 v Resolucidon 810 de 2021, Resolucion 2492

En requisitos normativos se incluyen Resclucion 5109 de 2005, Resclucion 1407 de 2022, Resolucian 810
de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen. Se retiran Res. Min. Proteccién Social 333 de 2011.

En presentacion del producto se actualizan de acuerdo al gramaje contempiade en la creacion del material
en SAP, retirando el texto El peso del producto debe estar comprendido entre 60 y 100 gramos. Y se deja
unidad “80 g.

En rotulado se retira el texto “Se debe indicar nombre del fabricante, direccion del fabricante, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento, lote.” Y se incluye el texto “El rotulo debe cumplir con los reguisitos

de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y fas-demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.”
En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe]
presentar Concepte sanitario del sitio de aslmacenamiento expedida por Ia entidad competente, congepto
Favorable ¢ Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres anos. Cambios
realizados por MCRG, octubre 2024.

Se actualiza Formato CCDIGO: PA-FO-75 Versidn 03
En presentacidn del producto se incluye el material SAP 200002793 Brownie Sabores Surtidos *60 A 80 GR,

4 este material es de use exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados
por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés v avalado por SGOL. Cambies realizados por
MCRG Abr 2025 e
CARGO NOMBRE FECHA “FIRMA? v,{
5 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez J
el Abastecimientos Clase I Gonzalez 2 § ABR 2025 \j
) i I
i Profesicnal de Defensa Danery Alexandra
| Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 28 ABR 202@“‘6\’1 G
Profesional de Defensa I ) m? 8
i Subdireccion General De = ABR
Revisd 5 ) Ry
Operacidn Logistica i _ s
Comits _ ?rofesionaf de Defensa . '
. Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega
; . e Innovacidn Institucional
 de Fichas . L
| Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana
| Clase I Montanchez Montenegro
|
' : Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobg | Ncargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes
P despacho de ia Direccion Baquero
General
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| %TITULO CODIGO: PA-FO-75 | B
\'\\\/_ﬂ/! ‘ _ e | Ear® |
| Y | FICHA TEGNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo.02 | Pagmatded | 5 |
A e ALIMENTOS | T | e |
ARG et | | FECHA | = | o4 | 2024 | ',
PRODUCTO / NOMBRE PAN CHURRO
~
Codigo SAP 200002336 / SAP 2000041775¥/ SAP 200000192 / "
1 g SAP 200000193 |
REQUISITOS Clasificacion Panaderia 5,
SERERALES Producto alimentici tert a elaborad 2
i DESCTiDCién del ucto ail icio que se carac eriza por ser una masa elaborada a]
t
1
l

Broducto partir de harina de trigo, aziicar y relleno de bocadillo ¢ arequipe gue
posteriormente es sometido a proceso de fritura. ]

[ Ingredientes Harina de trige, azlcar, agua, sal. aztcar, levadura, margarina, esencia |
| : de vainilla y leche.
Requisitos ) !

’ Fisicgqmmicos No Aplica L g
i E! producto debera cumplir con los siguientes requisitos: N
| 1
| i ~ REQUISITO n | ¢ | m M 1 |
equisitos ; ,

| REQUISITOS simbiolbaies |0 B | 2 | i iU UEg)
| ESPECIFICOS Escherichia coli 5 0 < 10 ufe/g s
E Requisitos Microbiologicos. 8,2 productos panaderia dulce, galletas y |
] bizcochos. Resolucion 1407 de 2022 |
i Reguisitos . |
Nutricionales W Aplica ]
Otas El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe posger!
caractérisiicas una textura suave y esponjosa en el interior, olor y sabor caracteri-sn;o, |
| del producto libre de cualguier material extrafio © contaminante de .cuaiquner]_
I naturaleza. |
‘ Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 |
REQUISITOS NORMATIVOS de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion |
{ 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, madifiquen o adicionen. |
r SAP 200002336 PAN CHURRO UNIDAD *100 G.
]_ Presentacion del | SAP 200001775 PAN CHURRO UNIDAD *80 G. wf
} Producto SAP 200000192 CHURRO UNIDAD 100 G.
! SAP 200000193 CHURRO CON AREQUIPE UNIDAD 120 G. E
| EMPAQUE/ —Em : : - —— — — T i
| EMBALAJEY paque’yfo Bglsa de' polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado |
L ROTULADO Embalaje alimentario i
i TEl rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. ‘
: Rotulado Proteccion Social 5108 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
! ‘ 2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023. Y las demas gue las sustituyan, |
i modifiquen o adicionen. ‘,

T VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
i REQUERIMIENTOS DE LA
i ENTIDAD

El producto requiere una vida util de 5 dias contados a pariir de lafecha |
de fabricacion. Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas l
de un (1) dia de fabricado empacado. E
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\ /_d TITULO Cadigo: PA-FO-75
_ Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 | Pagina 1de 2
R ALIMENTOS
sl i Fecha:|{ 12 | 07 | 2018
BURUELO

200001772

Codigo
REQU!S 7 Clasificacion Panaderia
GENERAI.’.ES B Producto con forma redonda que se caracteriza por ser una masa

Descripcién del
Producto

elaborada a partir de fécula de maiz, polve para hornear, huevos, gueso
costefio, azlcar, sal en ofros ingredientes, que posteriormente es
sometido a fritura en aceite vegetal.’

Ingredientes

Fécula de malz, pelvo para hornear, huevos, queso costefio, azucar y
sal

Regquisites
Fisicoguimicos

No Aplica

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbioldgicos:

Pardmetro Minimo Maximo
—— Cofiformes Fecales, NMP 43
Z Micmg-}omgicos Recuento Estaflococo coagulasa posifiva 100 1008
SR Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reductor 100 1000
REQUISITOS Salmonella | 25¢ Negativo
ESPEC{HCQS Referencia Producio listo para consumo INVIMA
S Reguisitos

Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
una. textura crocante en la superficie, suave y esponjoso en el interior,
olor y sabor caracteristico, libre de material extrafio o contaminanie de
cualquier naturaleza. El producto no podré presentar exceso de grasa en
su superficie © su interier, a su vez debe tener una adecuada coccidn.

El producto debe tener un peso entre 80 y 150 gramos. s‘/

Contenido
Requisitos. El producto debe cumplir 2 Resolucién del Ministeric de Proteccién
Normativos Social No. 5109/05. Resolucion 2674 de 2013.

1 Presentacién del

Canastilla x 80 unidades, el producte debe ser embalado en canastilla

Transporte vy

| Almacenamiento

Producto por 2 bolsas de 40 unidades cada una o 4 bolsas por 10 unidades.
Debe ser transportado en furgoén y/o vehiculo cerrado con concepto
! técnico sanitaric FAVORABLE o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS
| Condiciones de | expedido por el ente territorial de salud. Al momento de la entrega el

producto debe tener una temperatura 6ptima de acuerdo al requerimiento
regional.

Cuando el producio se solicite caliente esie debe maniener una
temperatura interna minima de 55°C. !

Empaque

El preducto debe empacarse en bolsatina de primer use, que proteja el
producto.




' PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

T o | TITULO Cédigo: PA-FO-75

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 2 de 2
ACENCIA LOGISTIGA ALIMENTOS

FURNIAS MILITANMY
Coe e L ) 08 webel 84 Tusrien

Fecha: | 12 a7 2018

Rotulado El producto debe tener una etiqueta de produccién con minimo el nombre
del fabricante, fecha de produccién, fecha de vencimiento:

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

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

MARZO DE 2020

r e
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Verlfi'dn tnicial.
2 Ajuste -a formato version 3, en el ftem contenido se adiciona la palabra minimo. Se ajustan los requisitos

micrabiolégicos segun INVIMA. Se incluye clasificacion del producto ¥ Requisitos Normativos:

Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron Jos codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a

que ya no son ulllizados en la entidad y se.incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por

4 esle sistema de informacion. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAR, cambia de “refrigerio” a “Panaderia”,
Envcontenido se ajusta el peso del producto a entra 80 y 150 gramos. Basado en cédigo SAP actual.

En requisitos Nermativos se adiciona: Resalucién 2674 de 2013. En condiciones de Transporte y almacenamiento Se

agrega: "o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Se cambia temperatura de entrega de 75°C'a 55°C minima.

Profesional dg Defensa. Ing. Alim, Inés Miryam Rivera |, Vg
Abastecimientos Clase I Cardona O‘JNbrio,QOZO W?WHOM]

Directora Abastecimientos.

Ciase | Adm. Rose Mary Encisa Melo OL[ MeZo 207 > . [\
N
Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Efnesto /Z ‘ZLJ
Al:)asleclmientos y-Servicios ‘Camacho Diaz Ou M Iﬂ_-u MZ Q el
s B o ' \

Subdirector General de ‘Coronel (RA) Juan Carlos

Conlratacién Collazos Encinales d{ofﬂt?-gd?b Mé y
: s

Coronel Juan Carlos Riveros

Secretarlo General, | el & </¢ A Zg}g P /ﬁxﬂ// ,

a4
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