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PAN CORRIENTE

Normativos

Cédigo 2000017687200002050
Clasificacion Panaderia
Producto alimenticio resultante de la fermentacidn y homeo de una
Descripcion del mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede
Producto. contener otros ingredientes, vio aditivos permitidos por la legisiacion
nacional vigente.
Harina de trigo fortificada, grasa vegetal comestible, sal, azlcar,
Ingredientes | levadura, sal y conservantes, el usc de los ingredientes y aditivos deben
cumplir con [a legislacion sanitaria vigente.
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:
Requisitos Minimo | Mdximo
Requisitos Humedad, en % 20 40
Fisicoguimicos pH 48 6
Proteinas en base seca, en fraccién en masaen % g =
Reguisites fisicoguimicos. pan corriente = NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
El producto debe cumplir los siguientes parémetros:
Requishos microbiolégicos - GUmHlp:n e
REQLIiSEtOS Recuento de bactenas acobias meshidas, en UFCY 5 2 5000 10000
Microbiologicos |  [Reersdemehesyiemdums. o0 Uy SRy LAY
Recventa de Stapik aurcys coagulasa positrva, en UFCHg 5 [+3 <100
Detecoidn de Saimonella spp. UFC/25g o 5 o Ausencia 5
Recuento de Baciuss cereus, en UFClg - 5 2 ) 100
Requisites microbiologicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
El aporte nutricional
Requisitos
Nutricionales Grasas (%) 22 -
Carbohidratos (%) 728 -
Calorias ¢keal) 347 -
Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Pan
Otras El olor y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacién y acordes
caracteristicas. | 201 SU clasificacian. .
del producto El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
> | no debe estar quemada, ni tener holiin o materia extraia alguna.
Gontenide SAP 200001768 Debe tener un peso entre 60 y 125 gramos.
i - SAP 200002050 Debe contener un peso minimeo de 65 gramos
Requisitos

NTC 1363 (Ultima actualizacién), Resolucion 2674 de 2013.
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Presentacion del
Producto

Canastilla x 30 unidades

Condiciones de
Transporte 'y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacién, ademés-debe ser transportado
en furgon y/o vehlculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido

por el Ente territorial de salud.

Empaque

Lamina poliprpileno biorentado. Empaque individual y/o Bolsa
polietileno de alta densidad o polipropilena bicrentado.

Rotulado

Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracidn y fecha de

vencimiento.

Vida Util

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

Registro, permiso o nofificacién sanitaria del producto (vigente) o
certificacion de no obligatoriedad de notificacion sanitaria.

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

requerimientos).

MARZO 2020

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial,

Se ajusta formato PA-FO-75 Versidn 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actuaimente les céddigos son generados por este sistema e
2 infermacién. Se incluye. clasificacién basado. en Sistema SAP, se ajustan requisites. fisicoquimicos y. requisitos:

microbioldgicos basados en NTC 1363 (lltima actualizacion), En Condiciones de transporte y Almacenamiento. se
agraga; "ademds debe ser transportado-en furgén yfo vehiculo cerrado: con coneepto técnico sanitaric FAVORABLE:
(FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS", se cambian las especificaciones en las cenificaciones.

Abastecimientos Clase |

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

by -Moro- 1

Directora Abastlecimientos

Clase 1 Adm. Rose Mary Enciso Melo b AT - 2020 i W S }./\
Subdirector General, de o e T : - :
X Coronel (RA) Carlos Emesto l@ ; é
Abastecimientos y S v { Q_lﬂ 2.” !
Senvidios Camacho Diaz Ti}r a b |

Subdirector General, de
Contratacién

Coronel (RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

O -2

Secretario General,

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda

£

v

P
&
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|~ TITULD cODIGC: PA-FO-75 f N
1 Y FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pagina 1 de 4 | |
| Agencia 1OEISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS g ﬁ. |
‘ o FECHA: 07 02 l 2025 |
K ; IR SHp——
PRODUCTO / NOMBRE PAN HAMBURGUESA//’
Z ¥
T Cédigo SAP 200000507 / SAP 200001751 7 SAP 200000508 /
9 SAP 200001671 / SAP 200002792 '
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA )
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de|
Descripcion | ingredientes panificables. El producto es de textura suave y
del Producto | aroma caracteristico. Se caracterizan por su contenido alto de
L humedad v la suavidad en toda su estructura.
Harina de trigo fortificada, azlcar, levadurs, sal, mantequilla, |
bicarbonato de sodio, etc. No se permite la adiciéon de!
Ingredientes ;:oigran@gs y o_tros agiitivos. difgr'entes 2 los aproba.dos_ por la%
egislacién nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, €s
necesarioc garantizar las condiciones caracteristicas  del
producto,
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
Pan de un solo horneo i :
Requisitos {panes blandos) P
Minimo | Maximo
_Requisitos Humedad, en % 20,0 40,0 |
| Fisicoguimices pH 4,8 6,0 1
Proteinas en base seca, en 9,0 - !
fraccion en masa en % |
REQUISITOS ?;quudisit;)s Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes |
ancos {

ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicas

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:

Parametro n c m M_‘} :
_ 2x102 |
Mohos 5 2 ufc/g =]
Escherichiacoli_| 5 | 0 | <10ufcg| --- |

Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

- Requisitos” '
Nutricionales

No aplica

QOtras
caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe
poseer-una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca,
olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio o
contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
presentar exceso de grasa ni en su superficie 0 en su interior.

REQUISITOS NORMATIVOS

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

Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demds |
que las sustituyan, modifiguen 0 adicionen. |
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CONTROL DE CAMBIOS
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|
{

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

Empaque y/o
Embalaje

~ [sAP 200000507 / SAP 200001751,

El producto debe tener
un peso de 80 gramos minimo 2 Und min.

SAP 200000508 Pan Hamburguesa Bolsa x 6 Und

SAP 200001671 Pan Hamburguesa Bolsa x 8 Und

SAP 200002792 Pan hamburguesa paquete * 6 UND C/U B0 a
80 GR Este material es de uso exclusivo para compras locales
|en territorio con funcionalidad exclusiva. .
Bolsa de polipropileno hiorientado o polietileno de primer uso 1%
grado alimentario,

Canastilla por unidades requeridas por la regional,

Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Resolucién Min. Proteccién Sacial 5109 de 2005 Y Resolucién
810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 ¥y Resolucidon 254 de
2023. Y las dem3ds aque las sustituyan, modifiquen o adicionen.

REQUERIMIE

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

NTOS DE LA

___ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5)

dias al momento de la entrega del producto. 1

2 ave S |

CONDICIONES DE

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

TRANSPORTE técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de
g salud. Se debe cumplir con el capituio VII de la Resolucién 2674
| B i de 2013, P
. T * 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

i ProS-:eRdTi?/cagzzgggo r/ afio y con concepto Favorable o Favarable con requerimientos).
1 / - : e
‘ Comerclalizador ° Adicionalmente para el caso de los comerclalizadores se

' FECHA ACTUALIZACION:

debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
expedida por la entidad campetente, concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no
superior a tres afios,

ABRIL 2025 5‘

VERSION

r
!

[
i fVersicn

] Se'djusta formato PA-FO-75 Version 00, se 2
utilizados en la entidad, y se Incluye los cddigos SAP, porgue actualmente los cddigos son generados por este
sistema de informacion. Se cambla la clasificacion .basado en Sisterma 'SAP, se ajustan los requisitos
microbiol6gicos de acuerdo a la NTC 1363, En Condiciones de transporte y Almacenamiento. se agrega: o
FAVORABLE CON ‘REQUERIMIENTOS, en requisitos normativos se ca
‘ Generales. Res. Min. Proteccidn Social 2674
! Proteceién Social 333 de 2011%,
| adiciona registro,

&

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Imecial

permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente).

retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son

‘ mbia por:
de 2013, Res. Min. Proteccion
Se incrementa fa vida til de dos (2) a cinco

"NTC 1363 Pan = Requisitos
Social -5109/2005. Res. Min,
(5) dias. En certificaciones se

et 1o s
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PAN HAMBURGUESA |

H

Se ajusta para codige 200000507 80 gramos minimo. Se retira de transporte y almacenamiento "¢ favorable |

despacho de la Direccion
General

Baquero

3 con requerimientos” |
Se actualiza a version PA-FO-75 V3 ‘
Se incluyen los requisitos fisicoquimicos de acuerdo a 13 NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes blandos). |
! Se actualizan requisitos microbiolégicos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se
; retiran los requisitos microbiologicas pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion).
i X il
Reees mareh oom s e I } Parametro | n |c m M !1 H
i v g mgepe s yar ot Cedtian 7 3 4 : - oo i ﬁ' i
§ e i gl | | [Mohos | 5 |212x102ufc/g | --- ] g ;
!; Futit e - i | | Escherichia coli ‘ s lol <10ufcig |- | y
; S S S TN SO S Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 |
| de 2022 ?
! En requisitos normativos se retira 1a Resolucion 333 de 2011 por derogacion ¥ se incluyen Resclucion 1407
i de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas gue las
i 4 sustituyan, modifiquen o adicionen.
En presentacion de! producto se incluye el material SAP 200002792 Pan hamburguesa paquete * 6 UND C/U
60 a 80 GR, este material es de uso exclusivo para compras locales.en territorio con funcionalidad exclusiva,
solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. En embalzje se
incluye en canastilia por unidades requeridas por la regional.” {
£n rotulado se retira el texto “Las bolsas deberén poseer fechas de elaboracion y fechas de vencimiento” Y s
incluye el texto “El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proteccion Social |
5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 Y Resclucion 254 de 2023. Y las demas |
gue las sustituyan, modifiquen o adicionen.” |
£n vida 0til se incluye el texto “al momento de la entrega de! producto.” t
\ En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe _nresentar]
! Concepto sanitario de! sitio de almacenamientc expedida por ta entidad competente, concepto Favorable o
[ Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. Cambios realizados por |
i MCRG Abr 2025. . L i
P
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA| \ i
: P Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez D i
Elaboro T . y
Abastecimientos Clase I Gonzalez 28 ABR 20275
P_rofesional de Defensa Danery Alexandra 2 8 ABR 72
Abastecimientos Clase T Sanchez Rojas Ve ‘(?et/tq
Profesional de Defen N . ' N
2o kel ndge_nee e Gisella Pacla Garcia |5 g 1o \
Revisoé = r: Wi Avendan '
Operacion Logistica pRg 202_ o Ml
5 ; |
Comité ‘ f’rofe.swn_a! de Defensa By o |
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega 28 ABR 202¢ ‘
de Fichas e Inrjovac:on Institucional | | ‘ i
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana 728 ABR - \1_9 %
Clase I Montanchez Montenegro m \CQ:O\"P -
e
- Sandra Patricia Bolan {
Secretario General (E) at icia 50 os |78 ABR
Rodriguez ! 7
Jefe Oficina Asesora Juridica o
, | encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes . o
Aprobo 2 8 ABR 2075,
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Version No. 02

Fecha:i 23 ’J 04 ?l 2024

Descripcion del

PRODUCTO | NOMBRE PAN CROISSANT
=
[ Codigo SAP 200001725/ SAP 200002142’789\? 200002316
Clasificacion Panaderia |
REQUISITOS Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes:{
GENERALES

panificables y hojaldrados con margarina vegetal El producto es deE
textura suave y crujiente.

‘Producto _ ) |
Segun lo requerido por la regional, debe contar con rellenc de queso y
bocadillo, gueso o sin refieno. ]
Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, agua, sai, polvo de !
hornear, esencias. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos ?
diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente, los !
, ; ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las condiciones |
Ingredientes caracteristicas del producto. \
Cuando e! producto se requiere relleno con bacadillo y queso, 0 queso. el I
relleno deberaz estar libre de contaminacién y contar con las |
caracteristicas propias del preducto. 1
Requisitos 2 =
! Fisicoguimicos NEApics 1
: El producto debera cumplir con los siguientes requisitos: "
REQUISITO n c | m ™ .
Mohos 5 | 2 0ty | 2x10°ulclg | |
REQUISITOS Escherichia coli 5 0 < 10 ufelg e |
ESPECIFICOS o i
Requisitos Staphylococcus coagulasa 5 0 < 107 ufc! . |
Microbiolégicos || positive ¢ [
Salmonella spp 5 0 Ausencial2z5g i
Listeria monocylogenes 5 0 Ausencial25g - -
Requisitos Microbiolégicos. 8.3 productos panaderia salada, galletas y bizcoches. i
Resolucion 1407 de 2022
Requisitos , B
Nutricionales HoApiea
El preducto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura hojaldrada al paladar, que se disuelve en ia boca. olor y
caracteristicas | sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio ¢ contaminante
del producto | de cualquier naturaleza. E! producto no podra presentar exceso de grasa
{ ni en su superficie ¢ en su interior.
_ Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407
REQUISITOS NOCRMATIVOS de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucién

254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicicnen,
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| Continua

PAN CROISSANT -

.

_| SAP 200002316 UNIDAD *20 G MINIMO EN PAQUETE POR 18 UND

SAP 200001725 UNIDAD *150 G
SAP 200002142 UNIDAD *120 G

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
alimentario, embalado en canastilla limpias y desinfectadas garantizando
la proteccidn del producto,

{ Presentacion del
Producto
EMPAQUE / Empague y/o
EMBALAJE Y Embalaje
ROTULADO e
Rotulado

quisitos exigidos en la Resolucion Min.
y Resolucion 810 de 2021, Resolucion
e 2023. Y las demas que las sustituyan,
S—

El rotulo debe cumplit con los re
Proteccion Social 5109 de 2005
2492 de 2022 y Resolucién 254 d
madifiguen o adicionen.

S S

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida Gtil de 5 dias contados a partir de la fecha
de fabricacion. Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas
de un (1) dia de fabricado empacado. .

CONDICIONES DE TRANSPORTE

E! producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
en furgdn ylo vehiculo cerrado con concepto teécnico sanitaria
FAVORABLE (FV) 0o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con el capitulo Vil de 1a
Resolucion 2674 de 2013,

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

* Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producta (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).

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

FECHA ACTUAL

IZACION:

T
OCTUBRE 2024

—_——

CONTROL DE CAMBIOS

VERSIGNW DESCRIPCION

DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial.

- -

Almacenamiento se agrega; "ademas debe ser transporta
_{ FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENT.

0O8. Expedido

Se ajusta informacion a Forma

enviado. por Tecnologia y validado por SGOL, se refira s
requisilos lransporte. Cambios realizados por IMRGC / Novi

to PA-FO-76 Version 01, se incluye codigo SAP 200002316 segun listado de° mat
olicitud certificacion vehiculos ya-que se encuentras implicito en |

embre 2021,

Se retiran los requisilos fisicogui

Se actualiza a version PA-FO-75 V2

micos de pan hojaldre~ NTC 1363 (Ultima Aclualizacion)

Requisitas

Minimo | Miximo

s i

Lrasa en acisn énmasa en %y

i S

200l 40D
&0

3]

Se actualizan requisitos microbielogicos incluyendo resolucion 1407 de 2022
i Microbiologicos pan - NTC 1363 (Ultima Actuatizacisn)

por entrar en-vigencia y se retiran Requisitos
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En requisilos norma

por MCRG. oclubre 2024.

tivos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2482 de 2022 ¥
resclucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen-o adicionen.

En presentacion de preducto se actualiza de acuefdo 2l gramaje considerado en la creaci
texto: “El producto debe tener un peso de 65 gramos a 120 gramos, como se requiere en pliego de condiciones”.
&n rotulado se retira ¢l texto “Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion
“E1 rotulo debe cumplir con los requisitos exigides en la Resolucion Min, Protecci
2021. Resolucion 2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.” Se |
incluye el texto” embalado en canastilla limpias y desinfectadas garantizando fa proteccion del producto.”
En vida (til se retira el texto “El producto se requiere
y al momento de su entrega " y se incluye el texto
de fabricacion. Al momento de la entrega, et producte no debe tener mas de un
En condiciones. dé transporte se incluye el texto “Se debe cumptir con el capitulo Vil de 1a Res
En certificaciones se incluye regisire, permiso o noli
Jos comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento expedida por (2 entidad competente.
concepto Favorable o Favorable con requerimientes, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. Cambios realizades

6n para los materiales y se relira el

y fecha de vencimiento™ ¥ se incluye el texto
an Social 5109 de 2005 y Resclucion 8§10 de

coin una vida util minima de dos (2) dias desde su fecha de elaboracion
*£} producto requiere una vida ulil de 5 gias contadas a partir de 1a fecha |
(1) dia de fabricado empacado”.

alucién 2674 de 2013"

ficacion Sanitaria de! producto y el texto "Adicionalmente para el caso de

i

[ CARGO NOMBRE FECHA FIRMAN
it : 3 . RERY
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |- . p T A
Elaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez [ § 00T oo . ‘\i&\}«\ﬁ
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | . . . .- [ e
Abastecimientos Clase | Rojas N IvE 21]21"@\ f Q\ |
Profesional de Defensa o s .
Subdireccién General De Giseiizviizfﬁgarma »'? B D{J ,2{}215: /"f-‘&\":\
Reviso Operacion Logistica ‘ '
Profesional de Defensa )
Comité Oficina Asesora de ——— 2 ’ /
Asesor Planeacion e Innovacién Yamile Betancourt Vega | § 0CT 2{}2‘4, ‘
de Fichas Institucional ! 2
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez | . B':T ,2{}2,3‘ %{—P
Clase | Mentenegro 10 : \oppee |
e At : Sandra Patricia Bolafios |
Secretario General (E) Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobé encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes
' del despacho de la Direccidn Baquero
General
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Cadigo: PA-FO-75

Fecha: | 12 07 2018

PONQUE TAJADO / TORTA DE VAINILLA

200000695 / 200001786/ 200000716 / 200001787 /

Codigo
Clasificacion Reposteria
- .y Producto alimenticio natural cbtenido mediante la mezcla de batido y cremados
- Descripcion del | ingredientes panificables. El producto es de lextura suave, esponjosa y aroma
3 Producto caracieristico cuadrado y empaque individual.
| Ingredientes ::glr;aardemgo fortificada, aziicar, agua, mantequilla, huevos, esencia, polvo para
Requisitos
Fisicogulmicos i g
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
REQUISITO m
Recuento total de microorganismos
mesofioslg S0000
‘ Requisitos NMP Collfiormes totalesig s7
% MicrobiolGgicos NMP Collformes fecalesig <3
A Recuanto Estafilococos coagulasa <100
posilivos/g
Recuento de Mohes vy levaduras/g ; 2100
Deteccién de Salmonslla /25q Ausencia
Referancial; INVIMA para galietas y bizcochos
|  Requisitos A
| - Nutricionales | . ik
e Tk * |'El producto debe poseer una textura suave al paladar, que se disuelve en Ia
- QOfras boca, olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material exrafio o
caracteristicas | contaminante de cualquier naturaleza. El producto no debe poseer exceso de
del producto | grasa ni en su superficie o en su interior. Debe entregarse en los sabores
solicitados por el cliente.
200000695 / 200001786 El producto debe poseer un peso neto minimo de 70
Contenido gEmoh . e .
200000716 / 200001787 El producto debe poseer un peso neto minimo de 83
gramos.
Requisitos .
Normiativos Resolucidn 2674 de 2013.
*| Presentacién del | Canastilla x 30 unidades. El producto debe ser embalado en canastila por 2
g Producto bulsa:-:_ de 15 unidades cada una o 3 bolsas x 10 unidades.
Condiciones de | E p[odudo‘ debe ser transporiado en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto
Transporte y técnico sanitario Favorable o Faverable con requerimientos, expedido por el Ente
) Almacensimiits Tenitorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
| i ~ | capitulc VII de la Resclucion 2674 de 2013.
s Embaque " | Bolsa de polipropileno biorentado o polietileno de primer uso y grado alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién vy fecha de vencimiento.




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

V/ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pégina 2.de 2
RSENGIA TOATE TR ALIMENTOS -
S LR o0 A Tt Fecha: | 12 07 2018

Vida Util

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

| Acta de visita sanitaria .con concepto sanitafio Favorable o favorable con
condldones. para sitlo de acopio y distibucién expedide por la: autoridad:

MAYO DE 2020

VERSION

1 Version Inicial,

Profésional de Defensa
Abastecimientos Clase |

ol

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardana

o8 - Mojodon

Directora Abastecimientos
Clase [,

Adm. Rose Mary Encigo Malo

Subdirector General de
Abastecimientos y
Servicios

0% Wh‘{o{/goz

08 Moo 20201

Coronel (RA) Carlos Emnesto
Camacho Diaz

Subdirector General de
Contratacion

Coronel {RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

8 b0

Secretario General,

Coronel Juan Carios Riveros.
Pineda

5




.~

| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

!
|
i

TITULC

| cODIGO: PA-FO-75

MR

| Y FiCHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION Ng. 02 f Pagina 1de 4
!‘ i\GCNS‘IA l.osn';"::‘cn AL'MENTOS
13 b bep st et EECHA: | 23 04 2024
[ —
PRODUCTO /! NOMBRE GALLETA NEGRA TIPO CUCA
/ 1
Codigo SAP 200001726 [ SAP 200000228 ;
4
~lasificaci RIA i
REQUISITOS Clasificacion PANADE 1
GENERALES Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color oscuro que L
Descripcion del | se caracieriza por ser una masa elaborada a partir de Harina de Trigo. ]
Producto Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes. bicarbonato sin conservantes. |
de color café oscure y de contextura bianda. !
[ ~ [Harina de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato, |
Ingredientes aditivos permitidos. !
Ei producto deberd cumplir con los siguientes requisitos:
o REQUISITOS MINIMO | MAXIMO |
_Requisitos Ph en solucion acuosa al 10% 5.8 95
Fisicoquimicos | "Proteina, % en fraccion en masa en base seca | 3.0 -
Humedad, en % -- 10.0
NTC 1247, tabla 1 requisitos fisicoquimicos para galletas sin relleno i
El producio debera cumglir con los siguientes requisitos. il
REQUISITOS REQUISITO n | ¢c m T m
ESPECIFICOS 'REQI'JIS‘IIQS- Mohos 5 2 102 ufclg 2x10? ufclg ‘
Microbioldgicos {
Escherichia coli 5 Y < 10 ufc/g == |
i Requisitos Microbiolégicos. 8.2 productos panaderia dulce, gallelas y
bizcochos. Resolucion 1407 de 2022 -
Requisitos ;
Nutricionales RO
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: Debe poseer
Otras una textura suave al paladar, clor 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.
NTC 1241 productos de molineria, Galletas. Resclucion 2674 de 2013, |
_ Resolucién 5108/2005. Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de
REQUISITOS NORMATIVOS |, "2 o1cion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demas |
que las sustituyan, modifiguen o adicionen.
[ Presentacion def | SAP 200001726 Unidad 75 g Galieta - Pan Cuca
Producto SAP 200000229 Unidad Cucade 502754
EMPAQUE / El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer
EMBALAJE Y uso, que proteja el mismo de grado alimentario.
oy Empaque y/o | Paquete con 12 unidades. El producto debe entregarse en canastillas de |
ROTULADO £ = ; ; i |
Embalzje piastico, cajas de cartén u otro embalaje que asegure la presentacion del
producto y los riesgos de contaminacion cruzada, en excelentes

condiciones de higiene,




i
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... GALLETA NEGRA TIPO CUCA |

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min.
Proteccidon Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion
24092 de 2022 y Resolucion 254 de 2023, Y las demas que las sustituyan,
modifiguen o adicionen.

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y ' j
REQUERIMIENTOS DE LA El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5) dias.

ENTIDAD

e 1 '

CONDICIONES DE TRANSPORTE |ya sea de refrigeracidn o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional,

El producto debe ser transportado en furgan yio vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
momento de la entrega el producto debe tener una temperatura dptima

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumplir
con todos los requisitos referenciades en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013,

CERTIFICACIONES Proveedor / requerimientos),
Maquilador/ Comercializador |e Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

o ﬁegistro\sanitario del producto. (Vigente) ]
« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

1

| Se actualiza a version PAFO-75 V2

| &n requisitos normalivos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2031,

_ En rotulado se retira el texlo “Se debe indicar como minimo o siguiente informacién: fabricante, direccién fabricante. fecha

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versién lnicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son ulilizados enia
entidad, y se incluye los codigos SAP. porque actuaimente los codigos son generados por este sistema.de informacion. Se
cambia la clasificacion basado en Sistema SAP. Los Requisilos fisicoguimicos se agregan para galletas sin relleno - NTG
1241-Tavla 1. Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso-que puede tener el producto asi: “Ef prodiiclo debe lener
un peso de entre 50 a 80 gr'. En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: O FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS Y... En lugar fresco. seco y ventilade, lejos del calor y el fuego: No debe:almacenarse ni transportarse
con diferentes sustancias.

Se aclualizan requisitos microbioldgicos Incluyendo resolucin 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran los:
Requisitos microbiolégicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2. s
=t : REQUISITO nlc m: M J i
-

| i

keiuste "
Eerat~=s Bacterad nesod ax mape Vi 2EL)y

L
Mohos 512 | 100ulery iﬁ;{;

| Escherichia-coli S0} <10uferg | -

S il Requisitos Micrabiologicos. 8,2 productes-panaderia
[ dulce, gatietas y bizcochos. Resolucién 1407 de 2022

Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen ¢ adicionen. Se retiran Res.
Min. Proteccion Social 333 de 2011.

En presentacion del producto se actualizan de acuerdo al gramaje contemplado en la créacidn del malerial en SAP, retirando
el texto El producte debe tener un peso de entre 50 a 80 gr.
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;a)htinua Ficha Técnica de Producto ...

GALLETA NEGRA TIPO CUCAji

Tde elaboracion, lote, fecha de vencimiento.” Y se incluy
Resolucion Min. Proteccion Social 5103 de 2005 y Resal
2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen @ adicionen.”
Se amplia Iz vida ttil minima de-cuatro a cinco dias.

En certificaciones se incluys el lexto "Adicionalmen
sanitario del sitio de almacenamiento expadida por la

requerimientos, Con fecha de expedicion no superior atres a

te para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
entidad competente, concepto Favorable o Faverable con .
fios. Cambios realizados por MCRG, ociubre 2024.

e o texto "B rotulo cebe cumplir con los requisilos exigides en fa}
ucian 810 de 2021, Resclucion 2492 de 2022 y Resolucién 254 de |

i
&
|

A

I

despacho de la Direccion

General

Baguero

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA 0\
1
Elabor Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ) “ \Qj\
Abastecimientos Clase | Gonzalez 18 0CT 4 \&‘J U
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez i
Abastecimientos Clase | Rojas 1 8 BC 2\ 4
Profesional de Defensa ; . -
Revisé Subdireccion General De Gsell;vzig!:ﬁ(garCia l 3 G LT 7
Operacién Logistica ' e
Comité Profesional de Defensa _
Asesor Oficina Asesora de Planeacion Yamile Betancourt Vega g QCT ‘
de Fichas e Innovacién Institucional < 28?.
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez |« o e
Clase | Montenegro b UGt
! Sandra Patricia Bolafios =
Secretario General (E) Rodriguez **_i B Ec, 28?4
Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobo encargada de las funciones del Martha Eugenia Cories
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

cODIGO: PA-FO-75

e’ | TITULO
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo.02 | Paginade 5
| aggnovatoptEes ALIMENTOS ' ”
‘-; idmpntrdliskoniid ot FECHA: | 23 04 h 2024
PRODUCTO / NOMBRE MANTECADA
| Codigo SAP 200000443 [ SAP 200001745 ]
. Ciasificacion Reposteria i
REQUISITOS . cusone]
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes |

Descripcion del
Producto

panificables. Producto alimenticio natural obtenido mediante el batido y
cremado de ingredientes que le dan Ia textura y sabor caracteristicos al|
producto luego del horneo. Producto de textura suave y esponjosa.

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, Harina de Maiz o Maicena, azucar, levadura, |
huevos, sal, bicarbonato de sodio, esencias. No se permite la adicion de |
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion |
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos. es necesario garan‘tizari
H

las condiciones caracteristicas del producto. i

Requisitos
Fisicoguimicos

No Aplica

El producto debera cumplir con los siguientes requisites: {

REQUISITOS , REQUISITO n | ¢ m Mo
ESPECIFICOS Requisitos | 5 - e
Microbiolbgicos Mohos 5 2 10 ufi:lg 2x10? ufclg !}
Escherichia coli 5 c <10ufelg | --- ‘
Requisitos Microbiologicos. 8.2 productos panaderia dulce, galletas y
bizcochos. Resolucién 1407 de 2022 ]
Requisitos . ‘
Nutricionales No Apiize |
Otras El producto debe poseer una textura suave al paladar, que se disuelve
_ > . |enlaboca, olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material extraio
caracteristicas ; i °
del producto o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar
A exceso de grasa ni en su superficie o en su infericr.
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5108 de 2005, NTC 1363, |
Resolucien 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de
REQUISITOS NORMATIVOS | 5455 o resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan. ‘
modifiquen o adicionen. ‘
! Presentacion del | SAP 200000443 Unidad Con Peso Minimo De 80 G 1
Producto SAP 200001745 Unidad Con Peso Minimo De 80 G
Bolsa de polipropilenc biorientade o polietileno de primer us do !
EMPAQUE / E!gpagL:e_ylo aﬁmentarit?. P e ¢ i |
EMBALAJE Y FRIEIE Canastilla por 30 unidades
ROTULADO El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. |
Botuiado Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
‘ ' 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas gue las sustituyan, ?
L medifiquen o adicionen. |




| Continua Ficha Técnica d

e Producto ... ' MANTECADA |

s e e

- VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y E| producto requiere una vida Gtil de cinco (5) dias contado a partir de Ia

REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacion, Al momento de Ja entrega no debera tener mas de J

ENTIDAD un (1) dia desde su fecha de fabricacion,

I

CONDIGIONES DE TRANSPORTE | €N furgbn y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico sanitario

CERTIFICACIONES Proveedor/ requerimientos). ‘
Maquilador/ Comercializador | Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |

ik pamsnesiood

El producto debe ser transportado' en ambiente fresco, seco y baftj?i
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado !

FAVORABLE (FV) 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 sanitario del producto. {Vigente)
* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con concepto Faverable o Favorable con

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 lres afios |

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 ]
s - e )
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CANMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
| Se 2justa formato PA-FO-75 Veersién 00, se retiran 1os cadigos SIC del documento debido a que ya no-son ulilizados en Ia
enlidad. y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de informacian. Se
2 cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos microbiolégicos, En Condiciones ‘de-transporie ¥
Almacenamiento se agrega: "ademas debe ser transportado en furgdn ylo-vehlculo cerrado con concepto-técnico sanitario
| _| FAVORABLE (FV) 0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por-el Ente: lerritoriat de salud”. -
| Se actualiza a version PA-FO-75 V2
i Se actualizan requisilos microbiolégicos incluyendd resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se reliran los
l Requisitos microbiolégicos par - NTC 1383,
! P Coemees REQUISITO njc m M
’ % D e, o  a Moh 52| toruteg | 19|
| ) : : ) | Hidies uicly ufelg J
t * o : e Escherichia coli 5|01 <i0ufeg | 7
1 ' ' = P . Requisitos Microbiolégicos: 8.2 productos panadernia
= S it 2 dulee, gallelasy bizcochos: Resolucion 1407 de 2022
i En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023. Y las deméas que [as sustituyan, modifiquen o.adicionen,
‘ La vida util se aumenta de dos a cinco dias y se incluye el texto "El producia requiere una vida Ulil de cinco (5) dias contado
3 a partir de la fecha de fabricacion, Al momento de la enlrega no debera tener mas de un (1} dia desde su fecha de
fabricacion”
En condiciones de transporte se incluye el texto “Se debie cumplir con todos los requisitos referenclados en el-capitulo VIl de
la Resolucion 2674 de 2013 "
] En rotulado se retira el texto “Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracidn y fecha de vencimiento." Y se incluye el texto
| “El rotula debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resalucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucidn 254 de 2023. ¥ las demds.que las sustituyan; modifiquen o adlcionen -
i En certificaciones se incluye registro ‘sanitario vigente, se retira cerificacian sanitaria: para vehiculo de' distribueion y El
| personal debe poseer dotacion acorde a la normatividad sanitaria para la antrega del:producto, teniendo en cuenta-que este
| requisito ya esta incluido en condiciones de transporte, el texto “Adicionalmente para ¢l case de los comercializadores se
3 debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por fa entidad competente, cancepto Favorable o
' Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios: Cambios realizados por MCRG., octubre |
b . 12024 i
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| Continua Ficha Técnica de Producto ...

MANTECADA |

[ CARGO NOMBRE | FECHA FIRMA ‘{\\ |
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |« ~ »~r ;Ans ; K \
Elabord | apastecimientos Clase | Genzalez 18 0CT 202 ,I\\Q\SL/V
TN i)
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez - (
Abastecimientos Clase | Rojas 8 00T 204 ne'l_] <’
Profesional de Defensa . , N
Revisé | Subdireccion General De GisstaPéola Barcia ¥ o (0T T4 =
‘Operacion Logistica ' p Y il o
Comité Profesional de Defensa 1. o
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion |  Yamile Betancourt Vega |1 8 (101 2{124
de e innovacién Institucional j a H/
Fichas A " . ;
" Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez |4 . 3 : D’&"}k
THEEEs Clase | Montenegro 18 ot znzégh)ﬁ}
g Sandra Patricia Bolafios ‘_E
Secretaric General (E) Rodriguez J 8 0CT 20 v |
Jefe Oficina Asesora Juridica 7 7 ‘E
. | encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes - W %/ 77’4
Apre del despacho de la Direccion Baguero i 8 0CT 2024 e !
General | |




"

MANTECADA |

E_Cantinua_Ficha Técnica de Producto ...




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

! TITULO Cédigo: PA-FO-75 *
T . . Kok
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTQ | Version No. 00 Pagina1de?
Agﬁm ALIMENTOS r;mgmy[«mra
e Fecha: | 12 07 2018 R, #23 no
TORTA DE BANANO

Rs_,qussrr %5;

-pmtgh L

I ey

Cadigo

SAP 200000713 f”/

Clasificacién

Reposteria

Descripcion del

Producto hormeado de pastelerla elaborade con harina de trigo
fortificada, huevos, agua, grasa, banano, azdcar, agente leudante, sal, el
producto no puede presentar ningln indicic de alteracion ylo

Pratioy contaminacién que afecten el consumo del producto o generen zlgin
riesgo.
Banano, harina de trigo fortificado, hueves, azicar, margarina y aditivos
Ingredientes | permitidos, efc. El uso de los ingredientes y/o materias primas debers
cumplir con la legislacion sanitaria vigente.
Requisitos  REQUISITO [ Maximo
Fisicoquimicos Humedad en %m %mfm 30
_~ REQUSTTO Tl m [ W Je
Rewenlo Eo!a!demaoorganmsmesoﬁzcasfg 3| 10.000 | 30000 | 1
: — NMP conformes totales/g 3 7 11 1
Requisitos
i ' Micrigiolégiccs NMP conformes Fecalesig . 2. < 0
'REQUIS R Recuento de S Aureus coagulasa positiva (UFClg) | 3 | <100 - 0
ESPECIFICOS | Mohos y Levaduras {UFClg) 377100 | 200 |1
. Referencia Pardmetros Microbiolégicos INVIMA para Bizcochos
Requisitos ;
Nutricionales No Aplica
Otras
caracteristicas | No Aplica
dei producto
Contenido Unidad x 80 grames minimo
Requisitos ;
Normtivie Resclucién 2674 de 2013.

EMPAQUE Y-
ROTULADO

Presentacion dei
Producto

Presentacién empaque individual con un conienidoe neto minime de 80
gramos minimao.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial
de Salud. Debe dar cumplimiento al capitulo Vil de la resolucién 2674 de
2013.

Empague flexible BOPP (Monocapa ¢ Laminado).. El empagque debe
tener sistema de apertura facil (MUESCAS) en los costades. El empaque

Empaque no debe presentar delaminade durante el tiempo de vida atil del
producto.
i isi iqi Resolucién del
Rotulado El ratulo debe cumplir con los requisitos exigidos en 12 Re i

Ministerio de Proteccién Scocial 005109/2005 v Resolucion 333 de 2011.

/]

4
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

N— TITULO Cédigo: PA-FO-75

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersiénNo.00 | Pagina2de 2
AgEncia LOSTRTIER ALIMENTOS

dojg | TREEER |

La infermacién suministrada en el empaque debe tambien declarar la
existencia o no de alergenocs en su composicion

El producto requiere una vida 0til de 15 dias contados a partir-de la fecha
Vida Util de fabricacién. Al momento de la entrega, el producto no debe tenermas
de dos (2).dlas de fabricado.

» Registro, permiso o nofificacidn sanitaria {vigente).

s 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

v

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial,

i
Profesional de Defensa Ing. Alim, Inés Miryam
Abastecimientos Clase | Rivera Cardona
Directora Abastecimientos | Adm, Rose Mary Enciso
Clase | Melo
Subdirector General de Coronel (RA) Carlas

Abastecimientos y

Servicios Ermnesto Camacho Diaz

Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Heéctor
Contratacion Vargas Rodriguez

Coronel Juan Carlos
Riveros Pineda

Secretario General
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| TITULO | Codigo: PA-FO-75
‘_\ ,/:7/ r
f Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 3
| romics omEEs ALIMENTOS éu ﬂ
| e Fecha: | 12 07 ! 2018 fota e
|
PRODUCTO / NOMBRE GALLETA DULCE
_: Cadigo 200002100 i
Clasificacion CONFITERIA
| Producto obtenido mediante el horneo apropiado de las figuras
| REQUISITOS formadas del amasado de derivados de! trigo u otras farinaceas, con'!
| GENERALES Descripcion del | otros ingredientes aptos para el consumo humano. Las galletas se|
Producto deben elaborar en condiciones sanitas apropiadas. a partir de materias
primas sanas, limpias, exentas de impurezas y con los procedimientos
P que garanticen las buenas practicas de manufactura.
Harina de Trigo Fortificada Aceite Vegetal, Grasa Vegetal, Azlcar
Ingredientes Invertido, Agua, Sal, Azucar, Bicarbonato de Sodio, Pirofosfato Acido
de Sodio, Bicarbonato de Amonio.
E! producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
| Componentes Valaores
| Requisitos Min Max |
’ Fisicoquimicos Proteina (%) en base seca 3,0 - g
' ' pH en solucién acuosa al 10% 5.6 9,5 !
Humedad (%6) - 10,0
Requisitos fisicoguimicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabia 1
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reporiar en el andlisis de laboratorio;
Fegquisnoe " - I ©
REQU!S]TOS Requisitos Recuento :nqerizs Serabivs mesofilyz, URC/e 3 3 ::'. S.‘.: i
sesento Colif s en phyca, UFCY el i ¥
ESPECIFICOS Microbiolcgicos :emxz S;p::::z::u:nw:w c;.-:_:v':»:: positive, UFCic ; L0 b
Recueme mobosy levadurax, URC/g 3 £ o £
Becuerto Eschenchg ool, URL/s E] 22
Rezuento Baciluseereus, UFC/e z i E0 X
Requisitos microbiolagicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2
‘Requisitos ;
Nutricionaies No aplica
| Contenido de Metales pesados;
; Otras
! caracteristicas del Componente Contenido
i ‘producto Plomo, como Pb {mg/ke) 0.2
Contenido No aplica
Requisitos Debe cumplir con lo establecido en la NTC — 1241, Resolucion 2674 de
Neormativos 2013.
Presentacidn del | SAP 200002100 el producto debe contener un peso entre 80 a8 80
Producio -gramos,

N Condiciones de | El producto debe ser transportado en furgdn yfo vehiculo cerrado con
EMPAQUE Y Transporte y | concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
ROTULADO | Almacenamiento |Territorial de Salud.

Las galletas se deben envolver y empacar en BOPP y asegure su
Empaque higiene y buena conservacion; que sean atéxicos y que estén
permitidos por la autoridad competente.
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TITULO

Codigo: PA-FO-75

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

e Fecha:| 12 07 2018 fapse
N T TTTTEI rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion |
Rotulado Ministerio Proleccion Social 5109/2005. Resolucion Ministerio
| Proteccion Social 333 de 2011. |
Vida Ut El producto se requiere con una vida Gtil minima de 6 meses_comados1

T a parlir de la fecha de recepcion, -

CERTIFICACIONES Proveedor/ |-
Maquilador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

OCTUBRE'DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial

Ajuste al formalo versién 2 GP 1000:2004,

| procesos productos Se actualiza con es. Min Proteccion Social 333 de 2011 para rotulado de producto.

Se actualiza el Formalo, 5e cambia requisito " El producto se recibe en bodegas con maximo-un (1) mes después de la
techa de fabricacion” a dos meses. Se ajustan requisitos fisicoquimicos, dejando solos unos valores ya gque se exigian
dos calores diferentes. Sa incluye requisito de cancepto sanitario FAVORABLE y registro sanitario INVIMA, e
Se actualizan los requisttos fisicoguimicos, microbiolégicos acorde A la- NTC 1241 PRODUCTQOS DE MOLIENDA
GALLETAS: Se actualiza la certificacién a solicitar.a las empresas. toda.vez que se incluye Registro Sanitario, Permiso

Sanitario o Notificacién Sanitaria (Cuando Aplique) y Manual de Buenas Practicas; para as{ garantizar ta-calidad en los.

| requisitos fisicoquimicos-conforme NTC 1241.

‘Se ajustan codigos SIC de acuerdo a referencia de correspondencia en codigos SAP.

Se incluye cotigo SAP. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con
registro sanitanp, per lo tanto se retira requerimiento de la ficha 1écnica. Se aclata: condicion de concepto sanitario y
ente encargado. Se refiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha -técnica de negociacion; Nota 1: El
Manual de Buenas Praclicas de Manufactura basados en-el Decreto 3075/1997 Debe ser Certificada por-la persona de
Calidad con Tarjeta profesional, Nota 2:-En caso de ser comercializador debe allagar los cerificados de su proveedor
ylo maquilador Se aclara el tiempo de conceplo sanitario para lransporte de-alimentos expedido por el ente territorial
de salud. Se relira requisito: El rélulo del producto debe influir el-nombre y la:calegoria a la cual pertenece de acuerdo
con la formulacion empleada. Se ajusta fecha de vencimiento de producto de 12 a'6 meses minimo. Sa adslanto ajuste
a los analisis microbiologicos dados en la NTC 1241, Se ajusta peso total no po-minimo-en- un taco 300 g. Se ajusta

Se retiraron los cadigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque: acluaimente los
codigos son generados por el sistema de informacion SAP. Se ajusta la descripeion del producto, toda vez yue
corresponde ‘a la Galleta salada asl: “Producto oblenido mediante el horneo apropiado de fas figuras formadas del
amasado de derivados del rige u otras farindceas, con olros ingredientes aptos para el consumo. itmano. Galletas
salacdas. es la gallela que liene un sabor predominante salado. Se deben elaborar en. condiciones sanilas
apropiadas... , se retira la descripcién *... Gallatas saladas. es la galleta que lieng.un sabor predominante salado. '

Se cambia la presentacion del producto en Feso Neto minimo.de 300 gr a 294 gr. como resultado de. los datos
obtenidos tras el estudio de mercado realizado para las compras del | trimestre 2018. donde-se observa que lag
unidades de negocio.requirieren otras presentaciones dei producte, que se encuerntran én el mercado.

“un afio y con concepto Faverable o Favorable con requerimientos).

Se actualiza formato de acuerdo con el nuevo modelo de operacién.de la entidad,
Se actualiza la Clasificacion del Produclo se madifica de “Producto de molienda™ a “Confiteria” como aparece en SAP
En Requisitos Fisicogquimicos y Microbiolégicos se coloca Descripcion donde se toman la informacion de las tablas.
En Presentacion del Productose adiciona requisito "Caja x 24.unidades”, )
Se relira de la vida il del producto; "Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de dos (2) meses de |
empacado " Y se ajusta asi: "E/ producto se requiere con una vida (il minima de 6 meses contados a partir da la {echa
de recepeion.” )

Se ajustan las certificaciones del proveedor asi: Registro, permigo o notificacién Saritaria del producto (vigente)
Conceplo sanitano de planta procesadora expedida por fa entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a

Se incorpora el codigo SAP 200002100 el producto.debe contener un peso entre 60-a 80 gramos. 1
En requisilos normalives, e incluye el cumplimiente de'la Resolucion 2674 de 2013, D
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CARGO NOMBRE FECHA FIRMA )
' 5 Profesional de Defensa Mic. Ind Adriana Carolina
. Elaboro » _ - C}[b/uwwybiacu«?
| Abastecimientos Clase | Agudelo Mendoza —Q &1 C D%_ )-C) e e 7
: Directora T #
i Abastecimientos Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo -2?’ ocT - aQ@ ~ ﬁ@
| s
s Subdirector General de o~ 4
| Revisé A.bassteds:mentos y C°"°”eé$:gcﬁgrg; 2!'Erruastc} Zﬁ oG 90 M
| ervicios ) ol
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor
Contratacién Vargas Rodriguez 2 g-/0-2 020 ; Ll
§ . ; oronel Juar Ri oy ‘
Aprobo Secretario General e Jug?ng,s;los i l? I M 4;2,-/ e
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CODIGO: PA-FO-75 | 5
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! — //‘f | . : - —] b <ATVH i
| Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION No. 02 N Péagina 1 de % e |
| AsENels LOSIEEA ALIMENTOS ; — "
d (Rimandasnisnetpimian FECHA: ﬂ 23 E 04 h 2024 E
| i ) - e i)
PRODUCTO / NOMBRE PAN ACEMA
Codigo SAP 200001048 / SAP 200002207 ~ "
ez 4 i ‘!
| REQUISITOS Clasificacion PANADERIA !
l GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
Descripcion del | panificables. El producto es de forma redonda, textura compacta y aroma |
l, Producto caracteristico. Se caracterizan por su sabor @ anis, ademas de tener un |
I acentuado sabor duice.
: Harina de trigo, panela, leche, azdcar, agente leudante, anis. especiaﬂg‘i‘
IngredienteS | 5 omaticas, huevos, grasa vegetal. |
Requisitos : g
Fisicoquimicos Nesglica %
! El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
i
|
isiios Parametro n | c m Mo {‘
REQUISITOS Microbiologicos Mohos 5 2 2x10? ufcig — | !
ESPECIFICOS Escherichia ¢oli 5 s} <10 ufcig - I
Requisitos Microbiolégicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022 .
Requisitos . ‘
Nutricionales NoAglica _l
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas. debe poseer
Otras una textura compacta 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 0 en su |
interior. :
Resolucion 2674 de 2013, Resclucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 |
REQUISITOS NORMATIVOS de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2482 de 2022 y resolucion l
254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, medifiquen o adicionen. |
| Presentacion del | SAP 200001048 Unidad entre 80 y 65 gramos.
Preducto SAP 200002207 Unidad entre 60 y 65 gramos. B
EMPAQUE / Empaque y/o. |Boisa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado |
‘ Embalaje alimentario. |
EMBALAJE Y - ; : ; i
ROTULADO E! rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en ia Resolucion Min. |
Rotulado Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucién 810 de 2021, Resclucion |
2492 de 2022 y Resolucidn 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen. M;
™ VIDA UTIL DEL PRODUCTOY |E! producto requiere una vida ufil de 5 dias contados a partir de ia fecha |
REQUERIMIENTOS DE LA de fabricacion. Al momente de la entrega, el producto no debe tener mas
ENTIDAD de un (1) dia de fabricado empacado. |

o




i
i

| Continua Ficha Técnica de Producto ., ~ PANACEMZ

El producto debe ser transportado. en ambiente fresco, seca y bajo
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
CONDICIONES DE TRANSPORTE |en furgén ylo vehlculo 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,

—

» Registro, permiso o notificacian Sanitaria del producto (vigente)

» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no-superior a un afo y con

CERTIFICACI_ONES Proveedor/ concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

Maquilador/ Comercializador |«  Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sifio de almacenamiento” expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
© " Seaclualiza a version PAFO-75 V2 o
Se reliran los Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes blandgs),
REQUISITO Minimo % | Maximo %
Humedad, en% 20.0 40.0
pH - 4.8 60
Proleinas en base seca, en fraccion en masa n % 90 | - 7
Se aclualizan requisitos microbiclégicos: incluyendo resolucibn 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran los
requisitos microbiolégicos pan - NTC 1363 (U_lﬁma AE‘PE“???%*"’")- 4
e — SReasE Par&metro h ¢ m M 3
ree "+ | | Mohos 5 |2 | 2x10° uferg | - ,
2 RN, ' g .+ o) | Escherichiacoli | 5 | o <10 ufelg | e i
i G23 .z _ = | Requisitas Microbiolbgicos 8.1 Pan, Res 1457 |
o ' o T de 2022 i
En requisitos normatives se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2027, Resolucian 2492 de. 2022 y
reésolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o:adiclonen. Se retiran Res. Min. Proteccion Social
333 de 2011.
En rotulado se retira el texto "Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y facha de vencimiento” Y se incluye el lexto
“El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos:en la Resolucién Min. Proteccion Social 5109:de 2005 y Resolucion 810
de 2021, Resolucign 2492 de 2022 y Resolucién 254 de'2023. ¥ las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
En cenificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepte
sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos. Con fecha de expediclon no superior a tres.afios. Cambios realizados por MCR@, ocltibre 2024,
_ CARGO NOMBRE FECHA
F Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez p
Elabaré Abastecimientos Clase | Gonzalez % % QQT .
Reviso i - _ 5 _
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 4 % GCT f
/ ecimi Clase Roj ! . =126
Comité gAbasl mientos Clase I. jas 4
Asesor Profesional de Defensa - . ;
= 2 : : isell | ) X
de Fichas | Subdireccion General De - Qlise :VZig :ﬂgarcia ‘3 % “{j
Técnicas .. Operacion Logistica '
PRSP RORIR WG - . 1~ 71| N ~iases 4
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Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacién e innovacién

Yamile Betancourt Vega

!-.1 8 Our 20

Institucional
Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez
Clase | Montenegro

#Eu uiii’f_@g\mﬂmw

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

wwl

Gt

W2 T

Aprobé

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

Martha Eugenia Cortes
Baguero
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TITULO Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pégina 1 de 2
Ag‘E‘N:gEé EogisTicaA ALIMENTOS P —"
SR e Fecha: | 26 03 2021 RIS bk
PRODUCTO/ NOMBR GALLETA DE AVENA
Caédigo SAP .2000002807'(3AP 200001081 / SAP 200002303
Clasificacion Confiterfa

REQUISITOS
GENERALES'

Descripcién del

Producfo horneado tipo galleta con forma redonda u otra forma, las
galletas y colaciones son alimentos a base de cereales y/o farindceos y/o
mezcla de cereales, farindceos, elaborados mediante €] horneo
apropiado de las figuras formadas del amasado de derivados de trigo u
otras farinaceas con ofros ingredientes aptos para el consumo humano.

Producto
Las galletas se le puede adicionar ingredientes tales como azucares
naturales edulcorantes zriificiales permitidos, productos lacteos y sus
derivados, huevos, frutas, pasta 0 masa de cacao, grasas, aceites,
levaduras ¢ cualquier otre ingrediente apto para el consumo humano.
Harina de trigo, avena, azlcar, 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
T vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las
condiciones caracteristicas del producto.
‘Requisitos en 100 g de muestra m M
il pH de solucién acuosa al 10 % 56 | 95
F;gfggﬁﬁzos Proteina, %en fraccién de masa en baseseca | 3
; Humedad % 10.0
Tabla 1. Requisitos Fisicoquimices NTC 1241:2007 (sexta actualizacién).
Requisitos m M
Bacterias aerobias mesdfilos, UFC/g 1000 | 5000
Recuento de coliformes en placa, UFClg ~ <10 | 10
Requisitos Recuento de Sfaphylococcus gureus coagulasa positiva, UFC/g | <160 | -
Microbiologicos Recuento de mchc\_s y levaduras, UFC/g 50 500
Recuento de E.coli, UFClg <1 | -
Recuento de Bacillus cersus, UFClg 10 100
Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para galtetas con o sin relieno NTC 1241: 2007 (sexta
7 actualizacién).
g Requisitos No 2l
Nutricionales i i
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 podré presentar exceso de grasa ni en su superficie 0 en su

interior.

REQUISITO!

. |NTC 1241, Res. 2674 del 2013, Res 5109/2005, Res. 4506 de 2013 del
| Ministerio de salud y proteccién social.

EMPAQUE/
EMBALAJE Y

| Presentacién del

Producto

SAP 200000280 el producto debe contener un peso entre 60 a 80
gramos.




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

OTULADO. 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 alimentario.
Botulado El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la resolucion
5109 de 2005.

i WDA R PR@DUGT@&Y :; El producto se requiere con una vida util minimo dé ocho (8) dias al

REQUERE{E.ITEIDEgs "~ .. | momentode la entrega-del producto.

‘| El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
.| concepto técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos,
expedido por el Ente territorial de salud, Se debe -cumplir con tedos los
| requisitos referenciados en el capitulo Vil de la resolucién 2674 de 2013,

'CONDICIONES DE TRANSP

Y

‘Registro, permiso o notificacion sanitaria (vigente) del producto.
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente: (Caon fecha de expedicidon ne superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.

OCTUBRE DE 2021

VERSION DESCRIPGION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versién Inicial
Se modifican requisitos fisicoquimicos y micrabioldgicos de acuerdo-a la NTC 1241:2007.
En rotulado se incluye dar cumplimiento a la Resolucion 5109 de 2005.

2 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 codigos SAP 200001081 y

200002303, modificando item presentacion.

CARGO AB!
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Abastecimientos Clase | Cardona
Directora Abastecimientos
Clase |, encargada de las
a5 funciones de la Subdireccion Adm. Rose Mary Enciso-Melo “K¥
' R-L- 166 General de Abastecimientos y 2 8 QPT i
R8VIS Servicios
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
; Contratacion Rodriguez ? 8 QPT ?ﬁz
S , Coronel Juan Carlos Riveros % ?“:*‘ -
~/Aprob6 Secretario General Blneda ? a QCT 90? I e Carios ’;ii\,.:i 3
: e B
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—— e’ | TITULO Cédiga: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1de 2
oo s ALIMENTOS
s g s Fecha: | 12 07 2018
PAN DE CO/CO
— 7
Cédigo 200001750 7 200000503
Clasificacion PANADERIA

Descripcion del
Producto

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

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, azGcar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, coco rallado y leche de coco. No se permite |z adicién de
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar
las condiciones caracteristicas del producto.

~ Requisitos
Fisicoguimicos

No Aplica

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

del producto

: microblolégicos
i Agentes m.ﬂ e Limite por g .
: 'aquisi = o n 3 m
; Migzg:gfégqu Escharichia ool (UFGIZ) 5.0 7 1D
i Staphylococcus streus coaguiass 3 2 P o
: positivas {ufcig) A
Saimonada on 3 5] [+] —
Mohos v Levodures UFClg 3 2 10° | 10°
Bacillus cereus UFCig 3 1 16 | 107
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos . 1
Nutricionales No aplica
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Cikras no debe estar quemada, ni tener hollin o materiz extraia alguna. La miga
caracteristicas debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegaicsa ni

desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos 2 su
formulacién. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores ¥
sabores desagradables.

Contenido El producto debe tener un peso entre 60 gr y 100gr.
Requisitos NTC 1383 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674
Normativos | 98 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion

Social 333 de 2011.

Presentacidn del
Producto

Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 18 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 fransportado
en furgbn yfo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Vd TITULO

ks s
AGENCIA LOGISTICA
FUERZASB MILITARES
<o bk e da msevirns Fusssas - -

FICHA TECNICA DE PRODUCTQ | Versian No. 00 Pégina2 de 2

Codigo: PA-FO-75
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FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

Empaque

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

Rotulado

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

Vida Util

El producto se requiere con una vida atil minima de dos (2) dlas.

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

A AT TN

AR

MARZO DE 2020

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se reliran los cédigos S1C del décumentao debido-a que-ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
2 informacion. Se cambia la clasificacidn basado en Sistema SAP, Se ajusta él contenido, ampiiando el rango de peso

que puede tener el producto asf: *El producto debe tener un peso de entre 60 gramos a 100 gr" de acuerdo a las
solicitudes de las Regionales. En Condiciones de transporie y Almacenamienic se agrega: o FAVORABLE CON

REQUERIMIENTOS y... En lugar fresco, seco y ventilade, lejos del calor y el fuego.

Profesional de

Defensa Ing. Alim, Inés Miryam Rivera A Ay
Abastecimientos Cardona Bq NI(\T?.D %ZD
Clase |
Directora § N
Abastecimientos | Adm. Rose Mary Enciso Melo OL[-. 03_ 2090
Clase | 3 i
Subdirector General
2 Coronel (RA) Carlos Ernesto )
| ceAvaseamioniosy | oy Sanee Ereso 13/ MADTY) 2020
| Subdirector General, Coronel (RA} Juan Carlos oy -,
de Contratacitn Collazos Encinales O"{ Llj X2 222

Secrelario General

Coranel Juan Carlos Riveros

Pineda Qy - My’ loZp
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| TITULO

cODIGO: PA-FO-75

e

Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

Reguisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

i

, Y FICHA TECNICA DE VERSIGN No. 03 Pagma lded
ASINSM vogisTica | PRODUCTO ALIMENTOS S AR
PRSI FECHA: | 07 | 02 | 2025
i A } VOURIVUONS | NSNS,
PRODUCTO / NOMBRE PAN TAJADO
/
Caodigo SAP 200001755 / SAP 200002790 / SAP 200002880
Clasificacién PANADERIA
REQUISITOS Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a!
GENERALES Descripeid partir de una masa de harina de trigo fermentada por la accion |
! deTS;rz;zzgg de la levadura al degradar el azlcar, que es colocada en moldes |
‘ rectangulares para ser sometida a crecimiento y pO'-;ter'lOI'
j § horneo. El pan debera venir tajado. o |
B Harina de trigo fortificada, azlicar, sal, marganrﬁré, levadura |
Ingredientes |fresca y agua. Solo es permitido la adicién de colorantes y otros |
aditivos aprobados por la legislacién nacional vigente. ;
| El producte debe cumplir con los siguientes requisitos:
; Pan de un solo horneo [
. Requisitos (panes blandos) _J
G Minimo Maximo
Requisitos =
cx i Humedad, en % 20,0 40,0 |
: Fisicoguim ! AL e TR
arimices pH 48 “60 |
Proteinas en base seca, en g,0 - ij
fraccion en masa en % | i
Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo . (pana}si
blandos) |
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
REQUISITOS
ESPECIFICOS 2
Requisitos Parametro n c m M |
f Microbiologicos | | Mohos 5 2 2x102 ufc/g ---
| Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g | ---

El pan no debe presentar ampollas. El color debe ser uniforme,i
la corteza no debe estar quemada. La miga debe ser elastica,

porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni desmenuzable. E!
olor y el sabor deben ser caracteristicos a la formulacion vy
clasificacion. Debe estar bien horneado v cocido, libre de olores |
y sabores desagradables. Solo es permitide la adicidn de
colorantes y otros aditives aprobados por la legislacidn nacrona!

vigente. Puede adicionarse sabor a mantequalla

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion) Res |
5105/2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, !
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN TAJADO |

Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas |
que las sustituyan, modifiquen o adicionen, ;

Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y

ROTULADO Empaque y/o

Embalaje

Rotulado

Canastilla por umdades requeridas por la regional. !

SAP 20ﬁ001755 El producto debe tenerﬂ un peso minimo de
450 gramos paquete de 24 unidades. -

SAP 200002880 Pan Tajado De Mantequilla Paquete * 550 GR ;

SAP 200002790 Pan Tajado Paguete * S00 a 520 GR. Ec;,_g.
material es de uso exclusivo para compras locales en termong'

con fu nc:onalldad exclusiva..

Bolsa de polipropileno bnorlentado o} pohett!eno de pnmel uso y
grado alimentario. El cierre de la bolsa se hace por medio de un.
alambre plastificado el cual se entorcha,

El rotulo debe cumpllr con los requisitos exlgldos en laj
Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolumonl
810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucién 254 de |
2023. Y las demas que las sustituyan, madifiquen o adicionen.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto debera tener una vida Gtil de vemte (20} dias. Al
momento de la entrega el producto debe tener méxime cinco
(05) dias, después de su fecha de fabricacion.

T

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en amblente fresco SECO Y |
bajo condiciones que eviten su contaminacion, 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

‘ CERTIFICACIONES
. Proveedor / Maquilador/
Comercializador

|de 2013. ]

« 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

Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no

superior a tres afos.

' FECHA ACTUALIZACION:

g MAYO 2025
ECONTROL DE CAMBIOS E
vensxon F nescaxpcrou DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRDDUCTO :

1 ; Version inicial




Continua Ficha Técnica de Producto ...
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"PAN TAJADO |

f T

i

!
Z i

FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son!
utilizados en 1a entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este
sistema de informacién, Se cambia la clasificacion basado en Gisterna SAP, se agregan requisitos
fisicoquimicos basado en NTC 1363 {Ultima actualizacion), y s ajustan los requisitos microbioldgices y Otras |
caracteristicas basados en misma NTC, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o
EAVORABLE CON REQUERIMIENTOS y en certificaciones se agrega: Registro, permise o notificacion Sanitaria |
det producto (vigente) !

Se ajusta formato PA-

|
|
i

i
i i
i 1
| l
i

i |
| |
| |

i

%este material és de uso-exclusivo para compras

| canastilla por unidades requeridas por

Pan de un solo horneo [
{panes blandos) Ly

Requisitos

a2 la NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes blandos).
Humedad en % mm 20 40
1208 ) . 998
[ fraccion en masa en % |

REQUISITO PARAMETROS H'
Grasa (/100 ¢ ¢ie hanna) & 18 Humedad, en % ) L
48 | .60
S5 actualizan requisitos microbiologicos ncluyendo solucion 1407 de 2022 por entrar

Se actualiza a version PA-FO-75V3 ) ) ;
En requisitos fisicoquimicos se retira el parametro de grasa y s€ incluye el parametro de proteina de acuearde "
RAINIMO | MAXIMO H
Prieqath” = : Minimo__|_Maximo | ||
i _pH__ 4 .
i | Proteinas en base seca, en 9,0 i
retiran los requisitos microbiologicos pan — NTC 1363 (L'Jlti'ma Actualizacion).
i PARAMETROS M

en vigencia y se!

n e m parametro Ci m I M |

n_ |
i i
S i212x10-° ufc/e | -

-
P2
{

[Escherichia coli 2 IO} <10 uic/g | -o- | |

Requisitos Microbioiogicos 8,1 Pan, Res 1407
L ) | de 2022 e
En requisitos normativos se retira la Resolucion 333 de 2011 por derogacion y se incluyen Resolucién 1407
de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que las |
sustituyan, modifiquen o adicionen. !
En presentacion del producte se inciuye el material SAP 200002790 Pan Tajado Paquete * 500 a 520 GR, !
locales en territorio con funcionahidad exclusiva, solcitados |
San Andrés y avalado por SGOL. En embalaje se incluye en !
la regional.” i
En rotulade se retira la Resolucion 333 de 2011 por derogacion y se incluye el texto “El rotulo debe cumplir |
con los requisitos exigidos en & Resolucion Min. Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucién 810 de 2021, i
Resolucion 2492 de 2022 vy Resolucion 254 de 2023. Y Ias demas que las sustituyan, modifiquen « |
adicionen.” |
En vida ttil se incluye el texto “al momento de la entrega del producto.” !
En certificaciones se incluye el texto »adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
Concepto sanitario del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Faverable ¢

| Reeuento do Mohos y1 evaduras UFCiq 3 1 ‘ 0 19

1 Mohos

S S R

¥

por la regional caribe para atender proyecto en

{ Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afigs. Cambios reahizados por |
| MCRG Abr 2025. i

En ingredientes se ajusta el texte quedando "Solo es permutido la adicion de colgrantes y olros :adnrivc-r,i

i aprobados por la legislacion nacional vigente”.

£n otras caracteristicas del preducto se incluye *Solo es permitido la adicion de colorantes y otros aditves |
aprobados por la legislacion nacional vigente. Puede adicionarse sabor a mantaguilla”.
En presentacion de producto vy codigo se incluye SAP 200002880 este material es solicitado por la region

al
pacifico para contrato interadministrativo y avalado por SGOL. Cambios reatizados por MCRG May 2025. ‘

CARGO NOMBRE | FECHA

| Elabord
i

FIRMA |

Maria Catalina Rodriguez '

Profesional de Defensa

Abastecimientos Clase 1 Gonzalez

Revisé

|
|
! Comité
1 Asesor
| de Fichas
| Técnicas
|

Ol 8

| 23/05/2025 ’“ \\‘;\*}R})\\ l

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase I

Danery Alexandra

Sanchez Rojas 23/05/2025

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica
Profesional de Defensa l
Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
‘e Innovacion Institucional | !

i - |

Gisella Pacla Garcia

Avendafo 23/05/2025

|
|
I
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Sandra Patricia Bolafios.

Secretario General (E) Rodriguez

i
\'
|
|
i

F | Jefe Oficina Asesora Juridica |
| Aprebd | despacho de la Direccion Baguero

General
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A T ALIMENTOS .
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PAN.ROSCON

200001760 -~
200002138

Clasificacion PANADERIA

Producto alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto, es un
‘Descripcién del {pan de tamafio personal con reileno de bocadillo o arequipe y
Producto espolvoreado con aziicar granulada, con un caracteristico hueco en el
centro.

| Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, aziicar, agua, sal, levadura y
i relleno de arequipe o bocadille. Es importante que en el momento de los
pedidos o procesos de contratacion, se establezca el relleno del mismo,
Ingredientes | en tedo caso este relleno, debera estar libre de contaminacién y contar
con las caracteristicas propias del producto. No se permite la adicién de
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacién
nacional vigente

| Requisitos
/| Fisicequimicos

No Aplica

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

Requisitos microblolégicos on pan Limits porg
; o n ¢ m &
_Requisitos Eschetichia coll (UEC) 3 T 2 1T o010
Microbiologicos SlapiTyioc0CTUS QUGS COBGIDES
: e : 3 2 [+ o
m"’g‘”’gﬂ s 0 [
HMohos y Levaduras UFCig 3 2 107 | 10°
Bacillus cereus UFClg 3 1 10 | 107
Reguisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 {Ultima Actualizacién)
Requisitos ]
Nutricionales i apliea
1 El producto debe presentar Ias siguientes caracteristicas; debe poseer
; Otfras una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor

caracteristicas | caracterfstico, libre de cualquier material extrafio o contaminante de
del producto | cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa ni
en su superficie o en su interior.

SAP 200001780 El producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
Contenido | Segln como lo requiera la Regional en Pliego de condiciones.

SAP 200002138 E! producto debe tener un peso neto de 80 gramos

NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5108/2005. Res. Min. Proteccion
Sceial 333 de 2011.

Requisitos.
Normativos

.| Presentacién del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
Producto por 10 unidades
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Transporte

| Condiciones de

Almacenamiento

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

y jen furgbn y/o vehlculo cerrado con concepto técnico sanitario.

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

Empaque

alimentario,

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer use y grado

Rotulado

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

Vida Util

El producto se requiere con una vida atil minima de dos (2) dfas.

Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente {Con fecha de expedicidon no superior a unafo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido-a que ya no son utilizados en
la enlidad, y se incluye los cddigos SAP, porque aclualmente los cddigos son generados por este sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los
requisitos microbioldgicos, En Condiciones de iransparte y Almacenamiento 'se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS
iy \
T fﬁ%‘% Profesional de A
Loiaiat Defensa Ing. Alim, Inés Miryam Rivera | : v | { ‘
Skl Abasgi:glfnlos Cardona 04 MOW_D?D‘ZD Ww IMM% .
Directora : ( 2
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo. {4 [_‘[ O ? 114,
e VY- maizo. 20y N

Subdirector General
de Abastecimientos y

Coronel (RA) Carlos Etneslo
Camacho Diaz

04 MU L0249

/

Servicios e G C—
Subdireclor General. Coronel {(RA) Juan.Carlos ; " : 2‘\‘;_4 :
de Contratacion Collazos Encinales Oy UJAE oo A AT IS
= 2
; Cotonel Juan Carlos Riveros . Gy ,/_/
Secretario General Pineda _9/‘_ % ZC'/ Z‘O - j N / —
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TITULO . y , Codlgo PA-FO-75

i ; FICHA TECNICA DE PRODUCTO Versién No. 01 Pagina 1 de 3 %,
' AGENCIA LOGISTICA | ‘ AI_[MENTGS S — i

e . |Fecha:| 12 | 07 | 2018 1
- TAMAL CORRIENTE
Cédigo | - sAP200001761
: Ciaéiﬁcacééh | I | - ..Comidas Listas

. ‘| Se obtiene a partir de la masa hecha a base de harina de maiz 'y, otros

Desg;;;czggdel ingredientes, envuelto en hqa de platano y postenormente se cocina al
- | vapor..
I

= Ingredientes ‘minimos: que debe contener Presa de Pollo (Colombina /

" Ingredientes | Muslo ¢ Ala completa 80g), masa a base ‘de harina de maiz y/o Jarroz
P " |cebolla larga cebo[la cabezona zanahoria, 3jo'y ofras especias. ' i

Requisifos™ |- , i

Fisicoguimicos No Aphca

El producto debera cumpflr con los siguientes reqwsﬁos mrcroblologlcos

l

Para‘metro | Acaptable! |

- |! Recuento de Microorganismos Meséfilos | 10000 - ;!

Mig\zg?;lsfg?iios | Coliformes Totales NMP Lo <3 |:

e _CoilformesFecales NMP : <3 .

Recuento Estafilococo Coagulasa Positiva <100 . ;!

Recuento Esporas Clostridium Suiflto Redugtor ' <100

Salmoneiia/25g - : . Negaﬁvo_”

Requisitos - | No Aplica _ : 1

_Nutricionales

‘ o = producto debe contener presa de polio compieta no debe tener trozos

= " | de piel sih carne. El producto debe tener las siguientes propledades

. Ofras | Textura'suave al paladar. Olory sabor caracteristico y débe estar hbre de
caracieristicas matenas extraﬁas i

del producto : ) o i

La unidad de producto debe estar enun promecho de peso de 200! ’a 300

gramos sin ho;a

EI producto debe cumplir ‘la. Resolucién del Mmlsterlo de Protecolén
Social N° 5‘109/05 Resolucion 2674 de 2013. Resolucion 719 de 2015.

Presentacion del | Ap 200001761 Unidad. de.200 2 300.gr;

‘Producto
- Producto envueiio en ‘hoja’ de plétano y aseguradc con fibra sintética
deben ser dé primer uso. El empaque no puede ‘presentar hongos y
'I'Elmpaque y /o "t hojas con ataque de insectos, el producto no puede estar amarrado con
‘ .ﬁbra natural (cabuya o fibra de fique). EI empaque del producto debe ser

-‘Embalajg 3 ‘amarrado en t:po redondo—mono 0 amarrado tipo sobre

El producto debe estar en canastillg, la cual debe ser plastfca en perfecto




| Continua Ficha Técnica de Producto ... i o .. .. TAMAL.CORRIENTE |

: estado Debe contener 40 unidades de producto

El producto debe tener una etiqueta de producclén con minimo-&l nombre
-|:del fabricante; fecha de produccién, fecha: de vencimiento y- nitimero de
Rotulado lote o El productor debe pasar certificacion donde se:informe minime el

S nombre del fabricante, fecha de produccién, fecha de “Vericimierto y
nimero de lote. j

El producto se requiere con una vida util minima de dos (02) dfas.:

El producto debe ser transportado en furgén‘ylo vehlculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE o Favorable con condiciones,
expedido por el Ente Territorial de Salud. Al ‘momento*de-la* e"t;‘ega el
producto debé téner una temperatura 6ptima de aciierdo’ al requ‘enmjento
de la Reglonal las condiciones de- transporte-'deben cumplir con los

requisitos es’_tablecndos en el Capitulo VIl de la Resolucion 2674.de 2013,

Registro sanitario vigente, de acuerdo a la Resolucion de 719.de’2015.
Concepto sanltarlo de planta procesadora. - expedlda por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con

concepto’ Favorable s Favorable con Requerimientos).

MAYQ DE 2023

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE'REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO" :.0
1 Version inicial -
2 Se especifica el peso de Ios |ngred|entes
Se ajusta a formato version 3. Se retira del nombre del producto la. palabra “TOLIMENSE" Se
| ineluye la clasificacién del producto. Sé-adiciona requerimiento normativo: El producto debe cumplic
|la. Resolucion del Ministerio: de Protecc:on Social N° 5109/05. Se cambian ‘los: requisitos
: MICFOblOIDgiCOS del Producto segun parametros emitidos por INVIMA.
i - Parémetro i Aceptable ;.
Andlisis Valor Recuemode Microorganismos g :
3 . 1 10.000.UFC ] tMesdfllos
Aerabios mesofilos maximo___: Co onnesTutalesNMF’
Coliformestotales * | <3 NMP/g | ColformesFecales NMP 1 = <3 "
Estafilpcocp _ . ?E::]s:toEstaﬁlococoCoagullsa ! <100
Coagulasa() .| <100 NMP/g | - [ Recuenlo Esporas Cisidar
s -1 1'8(ilfito Reductor <100
E. Coli i Ausente ‘| I'Salmionells /25 g Negative |~ -
Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiré el codigo SIC, dei.donde se menciona en el
documento debido a que ya'no son utilizados en la Entidad, y se lncluye céd|go SAP, Se cambia la
clasificacion basado en Sistema . SAR,” cambia. de “Plato preparado” a “Comidas  Listas”. En
3 ingredientes se adiciona "colomblna/muslo a" 'generando otra alternativa de presa-de pollo fuera del
ala, se adiciona la especlflcacmn y!o" ‘entre la. harina de maiz y arroz, basado en la’ ‘forma. de
preparacu‘m de d|ferentes regiones, . se. retTran ‘ingredientes tomate,” poriser un producto -que
incrementa el riesgo de deterioro del, tamal .¥.pimiento, En contenido se adiciona peso de acuerdo

al Sistema SAP para codlg_ademas sé hace adiciona la especificacion: "sin hoja", En requisitos

- 1 .
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TAMAL CORRIENTE |

normativos se adiciona Resolucién 2674 de 2013, en condiciones de transporie se comp]'efa los

requisitos.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 01,
En requisitos normativos se incluye la Resolucién 719 de 2015.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maqguilador/ Comercializador se incluye Registro sanitario
vigente, de acuerdo a la Resolucion de 719 de 2015, se cambia favorable con condicicnes a
favorable con requerimientos de acuerdo a la clasificacion de concepto sanitario. ' '

it e I

Profesional de Cefensa
Abastecimientos Clase |

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

10 MAY 2003

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Redriguez

10 HaY 2029

Profesional de Defensa
-Subdireccién General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendano

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacién
Institucional

Ing. Ind Fabian Emesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Directora Abastecimientos
Clase | (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Beltran Redriguez

10 MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

10 HAY 2023

Director General

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez

10 MAY 2023
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

- — amee | TITULO Cédigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsion No. 01 Pagina 1 de 2
Ague'zr:glﬁ &Eﬁgﬁ ALIMENTOS
Lo Somiess fuscems Facha: | 26 €3 2021
PRODUCTO / NOMBRE GELATINA
- i
Caédigo SAP 200001732 / SAP 200002468
REQUISITOS Clasificacion Gelatina
GENERALES Producto listo para consumo directo obtenide de la preparacion de la
Descripcion del | mezcla en polvo para preparar gelating, agua y edulcorantes con o sin la
Producto 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.
El producto debe cumplir con lo siguiente:
Requisitos Minimo Maximo
"Grados Brix " Bx) 9 13
Requisitos pHa25C az 44
Fisicoguimicos No aplica cuzndo se reemplaza la sacarosa.
Centaminante Limite maximo
Plomo. expresado somo Pb. en mgkg 0,010
Referencia Normativa NTC 6279
REQUISITOS El producto debe cumplir Son lo siguiente:
ESPECIFICOS. Requis.to Th ] m w | e
R'equisitos Rewuents de Ecchavichia cok. en LFC [ .8 <10 - o
- vines s Dateeeidn de Salmonelia spp, /257 i 5 Ausancia i 0o
MECTOblOng!COS Recuenta de mahas ylwms,cnUFCr'g .5 10 ! 2
Focuento da Siaphylococeus Gure 5 COOgUIASa posiv, UFGAg | 5 | <100 o
Refarancia Nommativa NTC 6279
Requisitos S
Nutricionales B glea
El producto debe estar exento de materias extrafias y no debe presentar
Otras alteraciones causadas por agentes biolégicas, fisicos o quimicos.
caracteristicas | Debe presentar una textu-a caracteristica y no debe presentar indicios de
del producto | separacién o rompimiento del coloide. El producioc debe ser totalmente
homogéneo.
; : Resolucion 2674 de 2013, Resolucidén 5109 de 2005 y NTC 6279 o
REQUISITOS NORMATIVOS cualguier norma que las rodifiguen, adicionen o sustituyan.
Prosenitcisn del SAP 200001732 Gelatina * 150 -~ 200 g / Peso neto por unidad de
: producto.
Produgto SAP 200002468 Gelatina Lista para Consumo Vaso * 100 g
EMPAQUE / Producto debe estar empacade en envase plastico y cierre con foil de
EMBALAJE Y aluminio. El empaque debe ser de grade alimentario y de primer uso que
ROTULADO ErsSate Wo garantice la conservacion del producto. £l empaque no puede presentar
: Eﬁztﬁala‘g fugas o defectos en el sellado, el envase debe ser resistente a la
! manipulacién. Con cada unidad de gelatina debera ser entregada una
cuchara de plastico, para el correspondiente consumo del producto.
Embalado en canastilla pléstica limpia y desinfectada.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... GELATINA |

Rotulad El producto debe estar rotulado. de acuerdo con lo establecido-en la Res
tolRde I min, Proteccion Social 5109/2005,

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

: El producto se requiere con una vida atil minima de quince (15) dias al|
- VIDA UTIL DEL PRODUCTOY |momento de entrega del producto. El producto debera ser entregado con
REQUERIMIENTOS DE LA una temperatura entre 0-4°C, y se debera conservar la cadena de frio. El

En luger fresco, :seco y ventilado, lejos del calor y-el fuego. No debhe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE, expedido por el ente territorial de salud. El

CONDICIONES DE TRANSPORTE | vehiculo debe tener unidad de enfriamiento y equipo de medicidn de

temperatura. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en
el capitulo VI de la Resolucion 2674 de 2013. Al momento de enfrega
del producto, debe tener una temperatura de almacenamiento y
transporte entre 0 y 4°C.

Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria vigente.

'CERTIFICACIONES Proveedor/ |Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable
- Maquilador/:‘Comercializador (FV) o favorable con condiciones, para sitio de produccion y distribucion,

expedidn por la autoridad sanitaria,

AL/

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
Se actualiza formato PA-FO-75 V01, se actualiza nombre del producto y cddigo SAP, seactualiza y sjusta la descripcion y los
ingredientes, de acuerdo con la naturaleza del producto, se incluyen requisitos fisicoquimicos y microbiologicos de acuerdo
2 con lo establecido en la NTC 6279, se actua‘izan y ajustan requisitos normativos, se unifican los ltem de empaque y embalaje
del producto, se incluye la presentacién disl producto “Gelalina * 150 - 200 g / Peso nelo por unidad de producto”. se
actualizan y ajustan 1as Condiciones de Transporte y las CERTIFICACIONES Proveedor/-Maquilader/ Comercializador de
acuerdo con lo establecido en la normatividad vigente. Cambios realizados por JPMR / Sept <2021,
a Se adiciona cddigo SAP 200002468, gelatina lista para consumo vaso x 100 g. Por solicitud de la Regional Centro, y gestion
de codigo ante |a oficina de las TIC por la SGOL, Cambios reslizados por IMRC/ Nov -2021.
CARGO 'NOMBRE ~ FECHA |. FIRMA
15 Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera 10 Mwoo, ' \
Elabord Abastecimientos Clase | Cardona U JUy ‘)\‘\. W\.\Ulk\\/ W
Directora Abastecimientos Adm. Ruse Mary Enciso Melo o NYTC AT
Clase | 3 13 s P
Subdirector General. de Coronei (RA).Carlos Ernesto £y 4 —_—
ReVISS | sysstecimientos y Servicios Camacho Diaz i« AE
Subdirector General, de MSc. Adrn, Emp. Héctor Vargas P Fe s
Contratacion Rodriguez R S "tég [
Aprobd Secretario General Corane! Ju;?ngggos Rieron
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Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 q Pagina 1de 4 ‘I B %&L |

Li AGILNGIA LOGISTICA AL]MENTOS Bt e e T T % d

| TSRS Fecha:} 26 ll 03 ! 2021 | el

L ! | Pl WRE——
PRODUCTO / NOMBRE DEDO HAWAIANO PRECOCIDO

1 ]

V Codigo | SAP 200002453/ SAP 2000022598 |

1

il Clasificacion Pan ‘

| Producto de panaderia elaborado a partir de harina de trigo fortificada y |

i REQUISITOS adicionado de grasa vegetal, debe ser manipulado con el fin de obtener|

k GENERALES un panecillo con diferentes capas o laminas, en forma tabular o alargada, |

i Descripcion del | con adicion de pifia, queso. Sometido a un proceso de congelamiento |

Producto rapido mantenidos 2 una temperatura de _18°C o inferior en todos los |

puntos de Ia cadena de frio, sujetos a las tolerancias de temperatura |

permitidas, para el momento de su cONSUMo debe someterse a proceso 'i

', de freido, horneado u ofro proceso de coccion final. B

| moredientes ‘Como minimo debe tener los siguientes ingredientes. Harina de trigo,-!
| ¢ agua, grasa vegetal comestible, queso, jamen, pifa, sal.

1 Requisitos l
1

i
|
Debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 1407 de 2022 item 7. |

Fisicogquimicos No Aplica

CEREALES, PRODUCTOS A BASE DE CEREALES (DERIVADOS DE]

GRANOS DE CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y LEGUMBRES 01

LEGUMINOSAS). i

1

Requisitos Paramet Casa: | THueSIED m | M I

’1 REQUISITOS | psicrobiologicos s : Clase | " |° P |
| ESPECIFICOS Moho y levaduras 2 | 3 5 |2 T0%uicdg | 2x10%ufclg |
| Escherichia coli™ NA | 3 5 |0 <10ulc/g | e ;
I Bacillus cereus 7\ 3 |5 | 2] 3xi0°ufclg ~]_10° ufclg _:1:
- [ Salmonella Spp 10 | 2 [ 5 | 0| Ausencial25g | — |l
\ Tabla 7.7 harinas y mezclas precocidas |
| Regquisito —
[ equisitos !
i Nutricionales B 1

Otras ,

caracteristicas AI. r_nomento iie la entrega el producto debe tener una temperatural

minima de -18°C. [

del producto !

El producto debe cumplir con los requisitos astablecidos en la Resolucion |
1407/2022, Resolucion 2674 de 2013. Resolucién 5108 de 2005 y NTC!

—
\ REQUISITOS NORMATIVQOS
6410:2020. |

Presentacion del | SAP 200002453 Dedo Hawaiano Por Kilogramo ;
Producto SAP 2000022599Dedo Hawaiano por 90 gr 1

EMPAQUE / Empague y/o Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentario de primer uso."1
EMBALAJE Y Eg';t?ala'i con cierre o sellado hermético o ambos, que proporcionen al producloi
ROTULADO ) una adecuada proteccion durante el transporte y almacenamignto. i
T ‘ T P Py i

Rotulado \Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5108 de 2005. Las'

L | bolsas deben tener una etigueta o rotulo de produccion con minima el




T ——

nombre del producto, fecha de vencimiento y nimero de lote. Se requiere |
que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congzlacion, f

Ademés debe tene:_’ leyenda Consérvese en congelacién o congelado. La ;

existencia o no de alérgenos €N su composicion,

T El producto requiere una vida Gii minima de ocho () meses, contado a |
VIEQQUUTEILF}EME;;S?SSDSS E)\ L partir de la fecha de fabricacién conservando las condiciones de |
ENTIDAD temperatura, Al momento de la entrega no debers tener mas de dos (2) {

| dias desde su fecha de fabricacion, j

fF El producto aaé?e?iﬁabmo*margo‘n ';i/‘ﬁéﬁiah"lcE’ef-racto"co’n;
concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de |

Sa
CONDICIONES DE TRANSPORTE producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en e [
capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013 El vehiculo debe contar con |
sistema de conservacion de frio y control del mismo. Debe ser!
almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado "

Registro, permiso o nofifi '

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |

CERTIFICACIONES Proveedor / competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con |
Maquilador/ Comercializador conceplo Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los |
comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de |

almacenamiento. s ]
} FECHA ACTUALIZAGION: Enero 2024,
. —_—
’CONTROL DE CAMBIOS jJ
.'"-"_'_'__"'—'*T- T e — — . T ———— S C e -i
.{VERSI(')N J DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO i
! 1 Version Inicial. Realizada por IMRC / Octubre 2021, r

H e e — DENEES I

| | Fecha de modificacién 1010172034

T
Nacional y la ALFM. establece tamarno por porcion por hombre de cada praducto, se hace necesario incluir cadigo SAP f
2000022599 soligitado mediante memorando  N* 20241411401}02153-ALRSODR-OL—AYS-M1 14, por parte ds la i

)
o
Q
o
=
B
W
=
o
(2]
£
£
o
&

En requisitos microbioldgicos se agrega ¢l texto "Debe cumplir con lo establecido en Ia resolucidn 1407 de 2022 item 7 J
i CEREALES. PRODUCTOS A BASE DE CEREALES (DERIVADOS DE GRANOS DE CEREALES RAICES;, !
i TUBERCULOS Y LEGUMBRES O LEGUMINOSAS)." Y se modifica los parametros de acuerdo a lo anterior. da I 5

siguiente manera: [

2 ANTES ______ |DESPUEs S
Requisitos Acaptable : = - e ]

i -
NP colformes 93- 150 Parametro | Caso Mg?:;;oo nle m Mo i]'
| FINMF Colitcimas Fecales <3 “Moho y| 2 3 52 I'(?T:f‘cfg_ e 1 l |
: 7 levaduras . uferg |
| | IRecusnta de Staok.ccocu coagulasa 100 “Eschenchia | NA 3 5T T<loulerg | L] ii
posiia UFC g B R . ] - SR, il
e — Bacillus 7 3 5172 | 3x10° ulesg 10" | [
Recuemto de Bac..s Cerpus UEC g STk cerews 4 1 [ et | ufely | |
Aatamdie e} Salmonelia 10 2 5| 0 | Ausenciaizbg | . Ny
! Deteczion de Saimorety 25 g Ausencia Spp | o S5 I ¢ | ‘;
j Paramelros microbiologicos INVIMA para productos Tabla 7.7 harinas y mezcias precocidas | 1
precocidos [
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BEDO HAWAIANO PRECOCIDO |

(; ojg_t{pué_:_ Ij:'c_ha _Técm'ca de Producte ...

P

- Enrequisitos nomativos se agrega la Resolucion 1407/22, NTC 6410:2020 |
L ] . En la vida qtil del producto se comige condiciones de enirega. estableciéndose que al momento de entrega el producto l
| ‘ no debe tener mas de dos (2) dias desde su fecha de fabricacion.

i \ En presentacion de producto se agrega el codigo SAP 2000022599 Dedo Hawaiano por 90 gr y del codigo SAP1
'T ! 200002453 se elimina la descripcion por libra, ya que verificande el material solo estd por 1000grkg. Cambios |
P | realizados por DASR enero de 2024. J

) B CARGO 1 NOMBRE [ FECHA |  FIRMA ]
' ‘ Profesional de Defensa In i ;

; g. Alim. Danery Alexandra \
| Elabord | apastecimientos Clase | Sanchez Rojas J% |

| “~Profesional de Defensa |
‘ Subdireccion General De

! l Operacién Logistica

Ing Alim. Gisella Paola Garcia
Avendafio

| Reviso Profesional de Defensa F Y

i Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto Ponguta ‘ﬁ oae ,)m}

| Comité Planeacion & Innovacion Castro 1% ENE 2

| Asesor Institucional l | r

l de Directora Abastecimi l . ﬂ

| Fichas ! orglas::? x(eg;mlentos Adm,.Emp. Bibiana Pefia Rincon’d § ENE 2(1) ’Q,L,L,{,{_, .

iTécnicag.\ DAL 2078 ] O l

| | . _ ; ) ‘ T

'[ . 1{ Secretario General (E) C.P. Sandéi;?gﬁgf Flaiies '“a{B B“E meﬁj

| Coronel Carlos Augusto Morales i e VP

11 Aprobo Director General Hernandez -%"@ ENE ‘[Q,ff% ,‘X \
L |
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
-

| TITULO

e

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75

B, R

Version No. 03 ﬁ Pagina 1de 4 |

I
— '

I g

07 i 02 | 2025

Fi Fecha: |

L)

PRODUCTO / NOMBRE

DEDO DE QUESO PRECOCIDO

Cadigo

SAP 200002452/ GAP 200002453 / SAP 200002598 /

Clasificacion

SAP 200002599 / SAP 200002860

Panaderia

- REQUISITOS
| GENERALES

Descripcion
del Producto

Producto alimenticio resuitante de la fermentacion y horneo de
una mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura gue
puede contener otros ingredientes y/o aditivos permitidos en la |
legislacion nacional vigente, presenta una estructura de capasi
finas sobrepuestas, en forma tabular o alargada, con adicion de |
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 las tolerancias de|
temperatura permitidas, para el momento de su consumo debe |
someterse a proceso de freido, horneado u otro procese de'
coccion final.

Ingredientes

Como minimo debe tener los siguientes ing_reciientes:' Harina de“:
trigo, agua, grasa vegetal comestible, queso, sal. Los aditivos |
deben cumplir con la legislacion nacional vigente, i

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica |

REQUISITOS
ESPECIFICOS |

Requisitos
Microbioldgicos

=~ )

El producto debe cumplir con los siguientes parametros: |
REQUISITO n c m M l‘ i

Staphylococcus 2 4
coaguiasa positiva o v < 102 ufc/g | 103 ufe/g |

Bacillus Cereus
i
Salmonelia spp 5 | ©

: —
i

5 0 c10ufclg | |

Ausencia/25g | =

(3¢3Criterio microbiolégico cuando el produclo contenga harinas o cereales.
Requisitos Microbiologicos. 14,2 Comidas preparadas que regueren £OOCION,
Resolucion 1407 de 2022

Requisitos »
Nutricionales No Aplica
QOtras
caracteristicas

del producto

Al momento de la entrega el producto debe tener una;
temperatura minima de -18°C. f

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la;
Resolucién 1407/2022, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
5109 de 2005 y NTC 6410:2020, Resclucién 810 de 2021,‘
Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, _ |
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DEDO DE QUESO PRECOCIDO |

Presentacion
del Producto

EMPAQUE / Empaque y/o

EMBALAJE Y Embalaje

ROTULADO L o
Rotulado

SAP 200002452 Dedo de Queso por Kilogramo |
SAP 200002453 Dedo Hawaiano Precocido
SAP 200002598 Dedo de Queso por 80 gr

|
SAP 200002599 Dedo Hawaiano Precocido*9d gr i

|SAP. 200002860 Dedo De Queso Precocido * Paq 12 unid

Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentario de |
primer uso, con cierre o sellado hermético o ambos, que,
proparcionen al producto una adecuada proteccion durante el
transporte y almacenamiento. _ o _ |
Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005, |
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resd-luciéni'
254 de 2023. g
Debe tener leyenda Consérvese en congelacién o congelado. La
informacién suministrada en el empaque debe también declarar%
la existencia o no de alérgenos en su composicién, |

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

' CONTROL DE CAMBIOS

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida Gtil minima de ocho (8) meses, |
contado a partir de la fecha de fabricacién conservando las
condiciones de temperatura, Al momento de la entrega no |

oo | debera tener més de dos (2) dias desde su fecha de fabricacion. |

CONDICIONES DE

|El producto debe ser transportado en

furgdn y/o vehiculo |
cerrado con concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el
Ente Territorial de Salud. El personal debe poseer dotacion |
completa para la entrega del producto. Se debe cumplir con

TRANSPORTE todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la
Resolucion 2674 de 2013. El vehiculo debe contar con sistema |
de conservacién de frio y control del mismo. Debe ser

) — | @lmacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado,
B Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto |
vigente,
» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
CERTIFICACIONES entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
Proveedor / Maquilador/ un afo y con concepto Favorable o Favorable con
Comercializador reguerimientos).

FECHA ACTUALIZACION:

» Para el caso de los comercializadores se debe presentar.
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por |
__la autoridad sanitaria competente.,

MAYO 2025

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

[ Version Inicial:  Realizada por IMRC / Octubre 2021,
 Fecha de modificacion: 10/01/2024,

Temendo en cuenta que el Contrato Interadministrativo celebrado con el Ministerio de Defensa |

Nacional-Ejército Nacional v la ALFM, establece tamario

' VERSION |
1
2 hace  necesario

; incluir
i 2024141140002153-ALRSODR-OL-AYS-141 14,
b En requisitos microbiolégicos se agrega el texto

1407 de 2022 item 7, CEREALES, PRODUCTOS A

por poretdn por hombre de cada product, se
SAP 200002598 solicitado  mediante memarando M
por parte de la Regional Suroccidente.
“Debe cumplir con lo establecido en la resolicion
BASE DE CEREALES (DERIVADOS DE GRANOS Dt

codigo




gt

| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CEREALES, RAICES, TUBERCULOS ¥ LEGUMBRES O LEGUMINOSAS)." Y se modifica los parwmetros do
acuerdo a lo anterior, de la siguiente manera:

- En requisitos normativos se agrega la Resolucion 1407/22, NTC 6410:2020.
- En presentacion de producto se agrege el codigo 200002598 Dedo de queso por 80 gr vy del focfm“

verificando el material solo estd por 1000gr/kg. Cambios realizados por DASR enero de 2024.

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versian 032

En clasificacion se ajusta de pan.a Panaderia

Se ajustan los requisitos microbioldgicos de la Tabla 7.7 harinas y mezclas precocidas a los requisitos de
ia tabla 14,2 Comidas preparadas que requieren coccion de la Resolucion 1407 de 2022, de acuerdo a las
caracteristicas del producto.

DEDO DE QUESO PRECOCIDO |

[ ANTES DESPUES I
i Requlsitos Aceptdble B
| IR caltoreas a3 . 158 Muestr ] |
it soales <3 Parf:‘let C:s eo nic % m | M
Rarugnte de 51387, cosou cragilasa . Clase : et
<L Meho v 2 3 5:2 10 uig/a ‘ 2%
levaduras b )
5 e v [ ufe
; TAUSETIELN - % ! 9
Parametros microbioldgicos INVIMA para z‘ﬁfcgﬁ,r:_ch N/A 3 3104 <1Dufcig e
{ i 1 s | | FORSP——
protuctos precocidos. Bacillus 7 3 ST 271 3%10 ufein |10
cereus | ] | wrer
. ) -~ - o T
Salmenell | 10 2 §10 ] Ausencia/2 | -
a Spp ! g !
Tabla 7.7 herinas y mezclas precocidas N

SAP 200002452 se elimina la descripadn por libra y se deja Dedo de queso por lkag, va :;uej

i

; Antes Ahora o - B ‘,, “1‘

. Muest i i

Pa::ome gz reo nlel m M E | i

: Clase REQUISITO n|c m ! ™ H

Moho v | 2 3 | s|2| 100 | 20 ; i

levadura ufe/g ufc/aq : - H

5 Staphylococcu ' 4

Escheric | N/A 3 5/0] <10 A s coaqulasa 5{0! <10%ufc/g [ 108 ufc/g |

hia ufc/g positiva ‘

5 on Bacilius | T

; Bacilus 7 3 5| 2] 3x10° 10° 5101 <10 ufe/g |

|7 e e B [

: 1 2 MON ; USen b aimonella - i

[ | ella spp cial? spp 5| 0| Ausencia/25g

{ Sg e i

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 v resolucion 254

g de 2023. |

En presentacion de producto se incluyen los codigos SAP 200002453, SAP 200002599 v se ajustan las |

descripciones de todos los materiales creados de acuerde al SAP, se incluye el SAP 200002860 este |

! material es solicitado por la regional pacifico para contrato interadministrative vy avalado por SGOL.

i En rotulo se incluye el cumplimiento de la Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion |

i 254 de 2023 y se retira el texto “Las bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con minimo |

! el nombre del producto, fecha de vencimiento y ndmero de lote. Se requiere que las fechas de !
vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion”,

3 En certificaciones se incluye el texto "expedido por la auteridad sanitaria competente”. Cambigs realizados

i por MCRG May 2025. -

. CARGO NOMBRE FECHA

5 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | . '

. Elaborod e ' i 23/ |

' Abastecimientos Clase 1 Gonzalez | 2310572043

| Rewso Profesional de Defensa Danery Alexandra 23/05/2025 c

. Abastecimientos Clase ¥ Sanchez Rojas

| Comite

| A5§5°r Profesional de Defensa Eiceli Padia Gisreis

! e Subdireccién General D e '

| Fichas . e Bvendaits 23/05/2025

Operacién Logistica




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

i Técnicas | Profesional de Defensa

i Oficina Asesora de

Planeacion e Innovacion
_Institucional

Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025

Sandra Patricia Bolafios

Rodriguez 23/05/2025

Secrelario General (E)

' . Jefe Oficina Asesora | /
. | Juridica encargada de las | Martha Eugenia Cortes . %%Mé
; Aprafio funciones del despacho de Baquero 23/05/202567 Erid

| 1 laDireccion General |
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Cadigo: PA-FO-75

Varsion No. 01

Pagina 1 de 2

Faecha:| 26 03 2021

PRODUCTO /'NOMBRE CEREAL AZUCARADO
Codigo SAP 200000166 / SAP 20_000_2095’/( SAP 200001184 / SAP 200000165
Clasificacion Cereales
gggg{&{gg Producto de textura fragil yfo crujiente, de figuras o forma variables,
T Descrincién del obtenides a partir de cereales y sus derivados, sometidos a uno o méas
Pro%u el de los siguientes procesos: cogccidn, extrusion, secado, laminado,
' horneado, recubiertos o ro, con adicién de vitaminas y minerales y otros
ingredientes. Listo para el consumo en combinzacion de bebida liguida.
Harina de maiz, azlcar, sal, edulcorantes no caléricos, malta, vitaminas,
Bt puede contener leche y sus derivados, frutas y sus compuestos, frutos
giedie secos, los aditivos deten ser permitidos por la legislacién nacional
vigente.
Requisito Minimo | Maximo
Humedad, % (m/m) = 6%
b Proteina x £,70, % (mVm) | 3.50% -
Fisf:c?;:;?ﬁcszos Ceniss. % v — =
o La Humedad para cereales con trozos de fruta deshidratada debe ser del
10% méx.
Regquisitos microbiclégices para cereales listos para el desayuna ~ NTC 3749
Pardmetro n| e m M
A Recuento de bacterias aerobias mesofilas, UFCigl 3 1 | 5000 {10000
REQUISITOS NMP de Coliformes Toltales /g 3|11 s | 110
ESPECIFICOS Requisitos- NMP de Colformes fecales /g 3 o <3 —
] Microbialégic.os Staphylococeus aureus i 3 0 100 -
Recuento de Mohos y levaduras. UFC/g 3 1 11000 | 2000
rRecuenm de Salmonella sppi25q 3 0 0 -
Requisitos microbiplégicos para cereales listos para el desayunc — NTC 3749
Requisitos No Aol
Nutricionales Pt
Producto de textura fragil y/o crujiente con olor y sabor caracteristico
El producto no debe contener particulas extrafas, insectos, ni restos de
ofr. insectos.
s rafgticas No podra excader el contenido de metales toxicos:
del producto Metal Requisito
Arsénico, mg'kg 10
Plomo, mgkg 20
REQUISITOS NORMATIVOS NTC 3748, Resolucién 2674 de 2013




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CEREAL AZUCARADO |

SAP 200000166 Cereal para Desayuno * 35g
Presentacion del | SAP 200002095 Cereal * 35g
Producto SAP 200001184 Cereal Lonchera * 12 PQ * 390 G
SAP 200000165 Cereal Azucarado™ 1 KG
EM?AQUEI EriGads s Los empaques deben ser de un material inerte con respecto al producto,
EMBALAJE Y Ep ;‘ I ¥ los empagues deben conservar- las condiciones higiénicas,
ROTULADO AbaEe organalépticas y nutritivas del producto.
El rotulo debe cumplir con los requisitos. exigidos en la Res. Min.
Rotulado Proteccin Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de 2011.
La informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.
: . El producto requiere una vida Util de doce (12) meses, contado a partir de
wggng&:ﬁ;g?gsD gg{iv la fecha de fabricacion conservando las condiciones de temperatura, Al
ENTID AD' : - moment> de la entrega no debera tener mas de cuatro (4) meses-desde

su feche de fabricacion,

GQND.ICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto sanitario FAVORABLE, expedido por €l Ente Territorial de
Salud. El personal debe poseer dotacién completa para fa entrega del
producte. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo Vi de la Resolucion 2674 de 2013,

CERTIFICACIONES Proveedor /
‘Maquilador/ Comercializador

Registro, permisc o notificacion sanitaria del producto vigente.

Conceplo sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente, (Con fecha de expedicién no: superior a un afio y ¢on
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los
comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento.

A

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS 85
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Iniclal, Realizada por IMRC / Noviembre 2021.
CARGO 'NOMBRE FECHA FIRMA |
Profesional de Defensa Ing. Alim Ines Miryam Rivera T .
Elaboré Abastecimientos Clase | Cardona g N PR r%\)ﬁ‘}lﬂ, Wmu ,U\J\
Biteatdra gg‘ﬁ?cimm"m Atm. Rose Mary Enciso Melo y. 17 @% f
2
Subdirector General de. Coronel (RA} Carlos Emesto (3
Revisd Abastecimientes y Servicios Camacho Diaz IR W
Subdirector General de MSe. Adm. Emp. Héctar Vargas 171 ‘\
Contratacién Rodriguez ?‘1 ’ P
Aprohd. Secretario General GoronelJug&gs;{os Rivems : :{i{' E P! =/ /’

Pl {
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“— e’ | TITULO - _
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AGEMNCIA LOGISTIGA " ¢ ALIMENTOS : ; 2

el ; /| Fecha: | 26 | 03 2021

‘Cédigo: PA-FO-75

PAN CHICHARRON

Cédigo | “SAP 200001122
Ciasificacion Pan
Producto alimenticio resultante de la fermentacion y homeo de una
mezcla basica de minimo harina de trigo, grasa vegetal comestible,
' Descripcién 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
N | harina, puede contener relleno de arequipe o bocadillo. Segtn lo requiera
" {la Regiona!l 4% 5 '
Inaredientes | ©oMe minimo: debe fener Ios-siguienfes ingredientes: Harina de trigo,
9 grasa vegetal comestible, agua, sal, bocadillo o arequipe.
Requisitos e s
Fisicoquimicos No Aplica
' __REQUISITO . - m
' Recuento total de microorganismes | <1g000
sy mesofilosllg ~ » .
| Requisitos NMP Coliformes totales/g =8
Microbiologicos - "NMP Coliformes fecaleslg’ <3
- Estafilococos coagulasa positives/g | <100
A Recuento de Mohos y levaduras/g |~ =200
A 1 Parametros microbiologicos INVIMA para Productos Panaderia
Requisitos :
Nutricionales. . . No Aplica. . :
'Olgrés ' El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una
caractefatioas textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material
dol produtls extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
P presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interiar.
_{@f *ni\‘%.‘ﬁ—!‘ 'El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucion
A i isy| 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005.
" ‘-‘;-* Pfﬁ;&tgggg dai El productc debe tener un peso entre 50 a 100 gramos por unidad.
El producto debe empacarse en material de primer uso, que proteja el
Empaque y/o producto, debe entregarse en cavas de icopor © en un recipiente que
E'r:n!:[ala‘e garantice temperatura, el producto el momento de Ia entrega debe estar
noala) a una temperatura minima de 65° o temperatura ambiente segun lo
reguiera la Regional,
El productor debe pasar certificacién que indigue minime la siguiente
Rotulado informacién: fabricante, direccion del fabricante, fecha de elaboracion o
Iote ¢ el embalaie debzs tener una etiqueta de rotulado con dicha
informacion.




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

Eiﬁproductb-se:rédulere con una vida ttil minimade dos (02) dias.

El producto debe ser transportado £n furgén ylo vehiculo cerrado con
cancepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
3 Territorial de Salud, Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitula Vil de la Resolucién 2674 de 2013,

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

OCTUBRE DE 2021

VERSION DESCRIPC]C)N DE CAMBIOS DE REQUISITGS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version inicial. Realizada por IMRC / Octubre 2021.

Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Abastecimientos Clase | -Cardona

Directora Abastecimientos

Clase | Adm. Rose Mary-éncisn Melo ﬁ f UC; gw 1

2

Subdirector General de Coronel (RA) CaﬂcsEmesio ;
Abastecimlentos y Servicios Camacha Draz @ ? DCT MT
Subdirector General de MSc. Adm; Emp. Héctor Vargas 3 om
Contratacién - Rodriguez: 0 7 0CT 2001

Coronel (RA) Carlos Emesto

Secrelario General (E) Camacho Disz Q ? OCT 2{}21
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m—, g TITULO Codigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 1 de 2
AGEWCIA LOGISTICA ALIMENTOS
TSI Feche:| 12 | 07 | 2018

PAN PERA
Cédigo 200000512 / 200001752
Clasificacién PANADERIA

; _-  Descriocién del | Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
ey P panificables con relleno de arequipe o bocadillo. El producte es de

L 3 % e i
# Readiio textura suave, esponjosa.y aroma caracteristico.
; Harina de trigo, huevaos, margarina vegetal, azucar, agua, sal, levadura,
Ingredientes esencia, relleno {arequipe o bocadilic).
Requisites ;
Fisicoquimicos NoAplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el andfisis de laboratorio:
microbloiégicos
%m‘“m Lills pora
| isii n T m il
; Mi?rqu;:;lségzos S e it Bk
; ’ Staphyfococcus coaguinsa 3 2 o o
on 25g 3 0 0 | —
Mohos y Levaduras UFClg 3 2 10* | 107
Sacillus cereus UFClg 3 4 10 | 10%
Requisitos microbioldgicos pan = NTC 1363 {Ultima Actualizacién)
Requisitos Ko aliEs
l Nutricionales P
; El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
; no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrania alguna. La miga
Otras ; E : .
catactariaticss debe ser elastica porcsa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
del producto desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su

formulacién. E! pan debe estar bien horneado y cocido, libre de clores y
sabores desagradables.

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

Sailenkde Regional en Pliego de condiciones.
Requisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
Normtiiee de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion

| Social 333 de 2011.

T Presentacién del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
Producto por 10 unidades

El producto debe ser transportade en ambienie fresco, seco y bajo
Condiciones de | condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser fransportado
| Transporte y |en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario

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




PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
S | TITULO Cédigo: PA-FO-75
\\f/ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 | Pagina2de2
AR T ALIMENTOS *
S e Fecha: | 12. 07 2018
Bolsa de polipropileno biorientado o polietilenc de primer uso y grado
Empaque alimentario.
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

REQUERIMIENTOS

VE DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial
Se ajusta formata PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC-del documento debido a que ya no son ulilizados en
fa entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actuaimenie los cédigos son generados por este sistema de
2 informacién. Se cambla la clasificacion basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoguimicos, y se ajustan los

requisitos microbiolégicos, En Condiciones de ftransporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON

Defensa

Ing. Alim. Inég Miryam Rivera

o4 Mdro 2020

Abastecimientos Cardona
Clase |
Directora A

Abaslecimientos | Adm. Rose Mary Enciso Melo k£ ¥YQre 2(2@
Clase | O% &a.

Subdirector General
|| de Abastecimientos y.

Coronel (RA) Carlos Ernesto
‘Camacho Diaz

PP 2010 _

Servicios
| Subdirector General. Coronel (RA) Juen Carlos : ‘ .
de Contratacion Collazos Encinales OH (}'mﬁ-' 2‘32‘:’
x Coronel Juan Carlos Riveros o
Seceetario General Pinada oy” Né"? e Z o Zé .

7
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- Y FICHA TECNICA DE VERSION No, 03 | Pagina 1 de 4 | 1}

| ASEMSiAIBSRETISR | PRODUCTO ALIMENTOS | o |

| e FECHA: | 07 | 02 | 2025 | ey

# PR
PRODUCTO / NOMBRE PAN PERRO

Codigo

7
SAP 200001753 /
SAP 200002791

Clasificacion

PANADERIA

|
|
}
i

REQUISITOS
GENERALES
Descripcidn

del Producto

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de|
ingredientes panificables. El producto es de textura suave y
aroma caracteristico, con la adicién de ajonjoli tostade en su|
superficie. Se caracterizan por su contenido alto de humedad vy |
la suavidad en toda su estructura.

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal, mantequilla,
bicarbonato de sodio, semillas de ajonjoli, etc. No se permite ia
adicion de colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados
por la legislacion nacional vigente, los ingredientes son
sugeridos,, es  necesario garantizar las  condiciones
caracteristicas del producto.

Requisitos
Fisicoquimicos

REQUISITOS
ESPECIFICOS

El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
Pan de un solo horneo |
{panes biandos)
Minimo Maximo
20,0 40,0

4.8 6,0
9,0 -

Requisitos

Humedad, en %
oH
Proteinas en base seca, en
fraccion en masa en %

Reguisitos Fisicoguimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo {panes
blandos)

Reguisitos
Microbioldgicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:

Parametro n c m ™ | r
Mohos 5 2 2x%102 ufc/g o f t
Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g -

Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras:
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. 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. |

1

REQUISITOS NORMATIVOS

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




| Continua F:chg}'ilcmcade Producto ... PAN PERRO |

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

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

Empaque y/o

| territorio con funcionalldad exclusiva,

| SAP 200001753, El producto debe contener un peso de 100

gramos.

SAP 200002792 Pan Perro paquete * 6 und ¢/u 60 a 80 GR,
Este material es de uso exclusivo para compras locales ¢

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

mfmba[aje Canastilla por unidades requeridas por la regional. .
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
B kit Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucién

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

{VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

i
| CONDICIONES DE
!
I
|

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y
bajo condiciones gue eviten su contaminacion, ademas debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto

TRANSPORTE técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de
salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucidon 2674
B o de 2013, o
r « Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto |
| (vigente)
o Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
- entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a un
Prosizgisxlcagz?g:g or/ afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Comerciatizador ° Adicionalmente para el caso de los comercializadores se

FECHA ACTUALIZACION:

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.

ABRIL 2025

| CONTROL DE CAMBIOS

T ot

1
1

| VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

} 1 | Version Inicial

! =

| S aciuaiiza a version PA-FO-75 V3 -
2 ISe actualizan requisitos micrabiolégicos incluyendo resolucion ‘1407 de 2022 por entrar en vigencia y se
s retiran los requisitos microbioldgicos pan ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacion),




' Continua Ficha Técnica de Producto ... _ PAN PERRO

incluye el textc “El rotulo debe cumplir con los requisitos exigides en la Resolucion Min. Proteccion Scocial

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

e e —— ]

] 1

BinednmsbdanY . E”'““"‘: ¥ ] Pardmetro n |¢ m M [r

ST e R A i ‘ Mahos S | 2| 2x10% ufc/g | -~ I I‘
emmer o Escherichia coli s |o| <10ufcfg | === | 1!

_ .l ‘ Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 160/ * f

de 2022 >

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucian 2492 de |
2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demds que ias sustituyan, medifiquen o adicionen. |
En presentamon del producto se elimina la informacién del SAF 200001781 El producto debe contener un |
peso minimo de 30 g y/o estar en el rango de 60 a 80 gramos por ser datos del material PAN BUFFET, se
incluye la. informacién correspondiente pan perro material SAP 200001753 El 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 territoric con funcionalidad exclusiva, solicitados por la
regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.

En embalaje se incluye en canastiila por upidades requeridas por la regional.” |
En rotulado se retira el texto “Las bolsas deberan poseer fechas de eleboracion y fechas de vencimiento” Y se |

5109 de 2005 y Resclucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucidén 254 de 2023. Y las domds
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.”
En certificaciones se incluye el texto "Adicionaimente para el caso de ios comercializadores se debe presentar

Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicidn no superior 2 tres afios. Cambios realizados por
MCRG Abr 2025. |

S-S Q= e o PR |

N
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA|\
e <
» Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez N
Flaboro Abastecimientos Clase I Gonzalez / 8 ABR 2025
Profesional de Defensa Danery Alexandra 78 7
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas ABR Zﬂ.\
Profesional de Defensa Bt Bieoha Sarcia mg
- Subdireccién General De % 78 ABR '
Reviso 7 : .
Operacion Logistica Aeridatio
Comité Profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega ;
de Fichas | & Innovacién Institucional
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana
Clase I Montanchez Montenegro
. : Sandra Patricia Bolarios r
Secretario General (E) Rodriguez 2 8 ABR 2075
Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobé encargada de las funciones del| Martha Eugenia Cortes

despacho de ia Direccion Baquero 28 ABR 2025
General i
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ASENSAR SRRRESS ALIMENTOS ] e
FECHA: | 23 04 2024 | seames |
i \ {
PRODUCTO | NOMERE DONA
] _ '
| Codigo SAP 200000237 1
Ciasificacion Panaderia T
gggg:{s g_gg Las donas son un productc que consiste en una masa compuesta por
i Dseripcion dal harina, aceite, aztcar y sal que se extiende con un roditlo para formar
Pr o%uct o una capa delgada que se corta en forma circular con un orificio en medio,
se hornean y una vez hechas, a veces se rebozan de azicar, chocolate,
‘ . o se rellenan de arequipe, mora, chantilly.
[ : Harina ‘de trigo, levadura, leche, huevos azlicar, margarina, arequipe.
i ingredientes | .o oiate, mermelada de mora, crema chantilly.
Requisitos !
Fisicoguimicos NalplEa i
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos: !
REQUISITO n| ¢ m M }
Mohos 5 | 2| 10°ulclg | 2x10°uicig | |
REQUISITOS _Reqpisjtqs- ?scherichia coli _ 510 < 10 ufc/g - i‘
ESPECIFICOS Microbiologicos || Staphylococcus coagutasa positivo 5 | 0 | <10%ufclg | i
Salmonella spp 5 | 0 ! Ausencia/25g mhai [
Listeria monocytogenes 5 | 0 |Ausencia/25g | | |
Requisitos Microbiologicos. 8.2 praductos panaderia dulce, galletas y bizcochos.
Resolucion 1407 de 2022 |
Requisitos ) "
Nutricionales No#plica
Otras
caracteristicas No Aplica
del producto
Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 5108 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.
modifiguen o adicionen.
! Presentacién del R 1
Producto SAP 200000237 Unidad 100 G
o Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso grado
EMPAQUE / Ergr:gaul:ilo alimentario. i
EMBALAJEY . El producto debe ser embalado en canastilla por 20 unidades. |
ROTULADO Ei rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min, |
Rotulado 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, |
l miodifiquen o adicionen. i
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* VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥ - ;
REQUERIMIENTOS DE LA El producto se requiere con una vida til minimo de ocho (8) dias, ‘
ENTIDAD )

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

" en furgdn yfo vehiculo cerrado con cancepto  téenico sanitario |
CONDICIONES DE TRANSPORTE | £y L8 1 = (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido |
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
| _ N referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013,

*

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

competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
CERTIFICACIONES Proveedor / 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
requerimientos, Con fecha de expedicién no superiora-tres anos

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial
| ['Seactuaiiza a version PAFO75 v2 _
Se actualizan requisitos normatives incluyendo resolucién 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran los Parametros.
Micrabiologicos- NTC 1363

| Hpradito St compit o swenies prgmerios REQUISITO | n [ ¢ | m m o
: Liwice pav g H
i Fept ot = cotesingan i . axi0f i
‘ Mohos 5 2 107 ufely uleta |
‘ Escherichia coll 5 | 0 <10uleig _ s
Staphylocogous ;
| coagulasapositiva, | % | O | <10%ulelg - l
_Salmonella spp 5. | :0. | Ausencial26g nae
Listeria 3 ; 1
mongcytogenes 8 | & |Ausenciaizsg. N
Requisitos Micrabioldgicos. 8.2 preductlos panadera dulce
2 galletas y bizcochos. Resolugion 1407 de 2027
2, Resolucion 810 de 2027, Resolucion 2482 do 2022 y
en o adicionen. Y se retira Resoluciones 333 de 2011
producto se actualizan de acuerdo al gramaje contemplado en la:creacién del material en SAP: retirando
el texto El peso del producto debe estar entre 80 y 100 gramos: Y se deja unidad *80 g.
En rotulo se incluye Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 ¥ Resolucion 254 de 2023: Y las demas que las
suslituyan, modifiquen o adicionen. )
i En condiciones de transporte se incluye ol texto "Se debe cumplir con lodos los requisitos referenciados en el capitulo Vi1 de
| la Resolucién 2674 de 2013".
| | En certificaciones se incluye el texio “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se dabe presentar Concepto
sanitario del siio de almacenamiento expedida por la enfidad competenta, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos. Gon {echa de expedicion no superior & tres afios. Cambios realizados por MCRG, oclubre 2024,
=S — . o
. CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA\
D G 2 ; . . p RNARE
f Elaboré ! Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |1 § (1CT 9 ! \3\"
i | Abastecimientos Clase | Gonzalez RN l
b | PNE £ WY
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Bevammes:

| Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Danery Alexandra Sanchez
Rojas

Profesionzl de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Gisella Paola Garcia
Avendano

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion
e Innovacidn Institucional

Yamile Betancourt Vega

Directora Abastecimientos
Clase |

Norma Silvana Montanchez
Montenegro

Secretaric General (E)

Sandra Patricia Bolanos
Rodriguez

Aprobd

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

Martha Eugenia Cortes
Baquero

£ 00T m%/éﬁf[
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

T~

TITULO

cODIGO: PA-FO-73

i

eI

Descripcion del
Producio

panificables horneado. |
£| producto es de texiura suave y aroma caracteristico. Se caracterizan |

Y EICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION No. 02 f{ Pagina 1 de 4 1 !{g_gg -
Agneis TR | ALIMEKTOS ; T S
e FECHA | 23 | 04 | 2024 wonane |
. 1 s SRS |
PRODUCTO / NOMERE ALMOJABANA

]
ir Cédigo SAP 2000000386
l S — |
REQUISITOS Clasificacion Comidas Listas |
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes '

l

por su contenido suavidad y esponjosidad en toda su estructura. |

ingredientes

Queso fresco yio cugjada, huevos, agua, almidén de yuca, harina de'g
maiz, etc. No se permite la adicién de colorantes y otros aditivos !

diferentes a los aprobadaos por la legislacion nacional vigente. i
Requisitos ;
Fisicoguimicos et Aiplica n
E! producto debera cumplir con los siguientes requisitos: |
N REQUISITO | n | ¢ m M
M_'S;‘g;gfgﬂios Mohos 5 | 2 10 ug | 20 ufelg |
i 2. .
SSEQEUISF!IE:OS . Escherichia coli 5 0 <10ufelg | - ] '
PECIFICOS Requisitos Microbiologicos. 8.3 productos panaderia salada, galletas [
y bizcochos. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos s

Nutricionales Nerfipica

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer

una textura suave y esponjosa en el interior, olor y sabor caracteristico,

Otras lib g o - : :

caracteristicas ibre de cualguier materia extra_nc o contaminante de cualquier

del producto naturaleza. El color debe ser uniforme. La corteza no debe estar

' 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 136’"3”.'%

Resolucidn 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de |

REQUISITOS NORMATIVOS | 000" " esolucion 254 de 2023. Y las demés que las sustituyan. |
meodifiquen o adicionen. o

b Presentacion del i —

. SAP 200000036 Unidad * 100 G.

_ Empaque y/o E! productc debe empacarse en material de primer usoc, embalado en|
EMPAQUE/ = rﬁt?ala'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 la Resolucion Min. |
Rotutado 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, |

modificuen o adicionen. i
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ALMOJABANA |
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| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco
su fecha de elaboracién y al momento de la entrega del producto.

v i

(5) dias desde

condiciones que eviten su contaminacién,

El producto debe ser transportado en ambiente seco, fresco y bajo
ademas debe ser transportado

en furgdn yl/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario |
CONDICIONES DE TRANSPORTE | o oRABLE (FV) 5 FAYORASL L e REQUERIMIENTOS, expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
L - o referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. 1

e [+ Registro sanitario del producto. (Vigente)
» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con

CERTIFICACIONES Proveedor / requerimientos),

Maquilador/ Comercializador |»  Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por fa entidad competente, concepto Favorable o Favorable con

e e o requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres ainos

e T . =

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 ?
CONTROL. DE CAMBIOS
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial

 Aclualizacion Informacion A Formalo PAEG
Se modifican requisitos microbiolégicos de

-75 Versién 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado, )
acuerdo con los Parametros Microbiologicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abnl de

2002.
Se modifican los requisitos normativos dejando solo la Resolucion 2674 de 2013, teniendo-en cuenta 1a naturaleza del
2 producto

Se ajusta la vida aul del producto “&/ preducto se requiere con una vida il minima-de fres (3} dias desde su fecha de
elaboracion y al momento de la enlrega del producto”,

Se modifican y complementan las condiciones de transporte y CERTIFICACIONES Proveedor / Magquiladot/ Comercializador

B 1 Cambios realizados por JPMR / Abr-2021, o o

Se aclualiza a version PA-FO-75 V2 1
Se actualzan requisitos microbiolégicos. incluyendo resolucion 1407 de 2027 por entrar en vigencia y se retiran los
Parametros Microbiolégicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abril de 2002 .
I Parimetro Acepfatite REQUISITO: n e m M ?' i
| Recuento de Micreorgansmos Messlios 10000 ? %107 l

4 Celformes Totales NMP <3 Mohos 5 2 102 ufe/g

| ZCoiormes Fecales NN 3 o ufelg J :
| Hezuonto Estationueo coagulasa pesibva <100 Escherichia cali 5 0 < 10 ufelg ol &
‘ f;,f:;';‘ef}ffg‘,’d“ Claglrcium Suifio Reduztor ; :g’;ﬁ 4 Requisitos Micrabioldgicos. 8,3 productos panaderia !
| Parametros: Microbiologicos-INVIMA: Actualizacion 16 de | Saada, galletasy bizcochos. Resolucion 1407 de 2022 |
| abiilde 2002 . ]
{ En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5108 de 2005, NTG 1363, Resolucion 1407 de 2022. Resolucién 810 de

3 ! 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023, Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

i Se cambia la wvida (til de 3 a 5 dias,
En presentacion de producto se aclualiza de acuerds al gramaje considerado en la
El producto debe lener un peso neto miinimo de 80 q"

adiclonen.

En condiciones de transporte se inciuye el texto
la Resolucion 2674 de 2013".

En cerdificaciones se incluye: Registro sanitario del

| concepto Favorable o Favarable con requerimienios, Con fecha de expedicidn no su
_|por MCRG, oclubre 2024,

creacion de material y se retira ol lexto

Se mcluye en el rotule debe cumplic con los requisitos exigidos en la Resolucién Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o

“Se debe cumplircon todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de |
producto. {Vigente) Y el texto "Adicionalmente para el caso de los

-comercializadores se debe presentar Conceplo sanitario del sitio-de almacenamiento expedida por la entidad competente,
perior a‘tres afios. Cambios realizados
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CARGO NOMBRE FECHA FIRMAk\ |
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez O\
Elaboro | apastecimientos Clase | Gonzalez 1 8 0CT 2024 N *
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