PROCESO

L e ey

S ————————

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _ |

Y i!
—
AGENCIA LOGISTICA }

FUCRZADR MILITARD R

e e iy

T T P TRt T SR o o i S s i

TITULO
FICHA TECNICA DE PRODUCTO ﬂ Version No. 01 H Pagina 1 de 4

ALIMENTOS ) it MR S

;‘ Fecha: | 26 | 03 “ 2021 |

u Codigo: PA-FO-75

s

PRODUCTO { NOMBRE MEZCLA PARA NATILLA .
/,J’
Codi SAP 2000013247
i a SAP 200001233
~ REQUISITOS | P _
' GENERALES | Clasificacion Harinas B
Descripcien del | Mezcla en polve para la elaboracion de natillas, donde se le adiciona
‘ __ Producto leche y otros aditivos en su preparacion. o o B
Almidén modificado, edulcorante, dextrosa, estabilizante, aromas, sal
lngredlentes
s __| puede contener colorantes. |
Requisitos El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
FISRoqUImices Humedad max. 13%, Referencia NTC 926
El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
| REQUISITO n ¢ m M i’
f Mc’hgs J 5 2 3x10% ufelg | 5%10° ufclg
REQUISITOS Requisitos |(ievadums . =
ESPECIFICOS | Microbiologicos || Escherichia coli 3 B 10 ufclg 10tufelg |
Bacilluscereus | 5 2 5x10? ufc/g | 1x10° ufc/g
Salmonellaspp | 5 0 Ausencial25g -
Requisitos Microbiolégicos. 7.6 harinas y mezclas crudas. Resolucion 1407
de 2022 |
Requisitos ——
Nutricionales .
! Otras i |
% caracteristicas | Sabores surtidos: tradicional, arequipe, coco 0 maracuya. J

del producto

{
| i
i 8|

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 926, Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013.
Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2482 de
2022 y resolucion 254 de 2023.

|SAP 200001324 Unidad de 300 gramos embalado en caja x 20
plegadizas.
SAP 200001233 Unidad de 1000 gramos embalado en caja

SAP 200001324 / SAP 200001233 El producto debe estar contenido en
bolsa de estructura polyfilm viscoso y reempacado en caja de carton

| plegadiza polietileno de primer uso y grado alimentario para ambos
*casos 0 empaqgue Doy Pack.

Presentacion del
Producto
Empaque y/o
EMPAQUE / Embalaje
EMBALAJEY
ROTULADO
Rotulado

|El rotutado debe ser impreso en la bolsa y debe cumplir con las
iespecrfcacnones de la Res. Min. Proteccién Social 5108 de 2005,
| Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de
12023.

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




REQUERIMIENT

ENTIDAD
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S B I
VIDA UTIL BEL PRODUCTO Y

OS DE LA

MEZCLA | PARA NATILLA |

S G e e da

El producto requlere una vida Gtil de doce (12) meses contados a partir ‘
de la fecha de fabricacién o empague. Al momento de la entrega el i
producto no debe tener mas de 1 mes de fabricado. |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon yfo vehiculo cerrado con |
concepto técnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Territorial de |
Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en ef
capltulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

- Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria (Vlgente)

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entldad
competente, (Con fecha de expediciéon no superior @ un ano y con |
concepto Faverable o Favorable con requerimientos)

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

1

i FECHA ACTUALIZACION:
|

NOVIEMBRE 2023 |

CONTROL DE CAMEhos

| VERSION

‘DESCR!PCION DE CANMBIOS DE REQUISETOS TECNICOS DEL PRODUCTO , 1

1

S |

1

Version Imcml

Se actualizai%nlormacién en formato PA-FO-75..se retiran codigos SIC 28448 ya que no se utilizan actualmente en la Enlidad |
se adicionan los codigos SAP. disponibles como material en SAP para este producto, para presentaciones 300gramos. 1000 |
gramos modificando la informacién en contenido, se adiciona la palabra minimo, se modifica la presentacidn del produclo. se ’
modifica descripcion del producto, en ofras caracleristicas del producto se adiciona: sabores suttidos: Iradicional, arequipe,

coco o matacuya. Se incluye en requisitos normativos el cumplimiento de Resolucion 2674 de 2013 Se modifica l
requenmwenlos en transporle y almacenamiento, En empaque se incluye empaque doy pack, se modifica requenmientos en |

cuanto a rotulado y se incluye En el rotulado La informacién suministrada en el empaque debe tambien declarar la existencia |

2 no de alefgenos en su composicién. En certificaciones se incluye Registro, permiso o notificacién sanitaria (vigente} se
modifica acta de visila sanitaria. o
informacion en formato PA-FO-75 Version 01,

en requisitos microbiologicos se refiran los Referencia Paramelros Microbiologicos INVIMA para Mezcla
cereales: Mesdfilos Aerobios 20000 max., Hongos y levaduras 3000 max,

| Se incluyen los requisitos Microbiolégicos Resolucion 1407 de 2022 7.6 Harinas y mezclas crudas
REQUISITO n [ m M

Mohos y levaduras 2  WxiQ%ufclg | 5x10°ufclg
Escherichia coll 10 ufclg 102 ufclg
Bacillus cer‘eus 5x107 ufcig 1x10* ufefg
_____ Ausencia/25g ans
En requ;sﬂos ‘normativos se incluyen ‘Resolucion 1407 de 2022 Resolucion 5109 de 2005. Resolucion 810 de 2021
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
En item de rolulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion Resolucion 810 de |
2021. Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, Se incluye el texto: La informacion suministrada en el ampaque |
debe tambsen declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.
En item de cemhcacvones se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concr_plo I

| Se actualiza
| Se actualizs
| precocida de

(4]
[ye R

sanitario dei[smo de almacenamiento. con fecha de expedicidn no superior a ires afos,

NOMBRE FECHA

Elaboro

Reviso

Comité

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Goenzalez

|
Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

15 Nov 2003

15 NDV 2023

Ing Alimn. Gisella Paola Garcia
Avendario

“Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica




Contnj:ua chhu Tecmca de Pmducto

B

| Asesor |
de
i Fichas

TMEZCLA PARA NATILLA |

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacién
e Innovacion Institucional

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

! Técnicas 1
‘ i

Directora Abastecimientos
Clase |

Teniente Norma Silvana
Montanchez Montenegro

15 Nov 202331\;13:1

15 Nov 2023 %”

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolanos
Rodriguez

;Gv f‘ml}gm‘_ ,_A_‘j :.

Director General

Coronel Carlos Augusto

Morales Hernandez

15 Noy "3’13', &
N | /

v
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| EFICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 02 | Pagina 1de4 | ,‘
ageneta LOSISTCA | ALIMENTOS S Y P ]
mmneiaras | r'| Fecha: | 23 l 04 | 2024 | ae s |
[ — ,ﬁmr_,m,_{_.,mm;nﬁm,,j\m_ U I N S
( PRODUCTO / NOMBRE ‘ MEZ(}:T:\ PARA BUNUELO J
&
| 1 Codi SAP 200001035 SAP 200001232 / SAP 200001231 / |
i - g0 \ SAP 200002173 / SAP 200002633
| REQUISITOS | , |
' GENERALES l Clasificacion k Harinas

————
‘ l Descripcion del | Mezcla nomogénea de aimidones en polvo para preparar buriuelos. |
Producte | donde se le adiciona queso costeno y agua. ‘

edicnies '\Almidén de maiz, Almidon de yuca. Almidon de yuca modificado, Azucar. |
g Dextrosa. Sal {cloruro de sodio). L eudante (bicarbonato de sodio)

| El producto debe cumplir los siguientes parametras: H

i
E Humedad max. 13%. Referencia NTC 926 |
| El producto debe cumplir los siguientes parametros: |

Requisitos
Fisicogquimicos

|

|
| | [ Requisto | n [ ¢ | m ™|

! ] || Mohos y | \ ‘ ' |

5 2 | 3xiQufclg | 5x10°ufclg | |
| REQUISITOS Requisitos | Heveduras 1 | L | ___ % |
| ESPECIFICOS | Microbiologicos |Escherichiacoli | 5 | 2 | 10ufdiS [ 10tufelg ||
' Baciluscereus | 5 | 2 | 5x10° ufclg Lx10c ufelg ||
1 B i - |
rSaImone!la spp |5 l 0 | Ausencial25g | - | |
‘ ! | Reguisitos Microbiologicos. 7.6 Harinas y mezclas crudas. Resolucion 1407 i
; L | de 2022 j
|  Requisitos . i
| | Nutricionales '1 No aplica |
! -1 1
-F Otras ‘ |
! caracteristicas | No Aplica !
del producto l 1

NTC 925, Resolucien 5108 de 2005, Resolucion 2674 de 2013. |
REQUISITOS NORMATIVOS | Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de |

| 2022 y resolucion 254 de 2023. ]
; l TSAP 200001035 Unidad de 300 a 350 gramos embalado en caja X 20I
; plegadizas. i
i ‘ SAP 200001232 Unidad de 500 gramos embalado en caja X 201
‘_ | Presentacion del | plegadizas. |
! Producto SAP 200002173 Unidad de 1000 gramos embalado en caja x 20|
| EMPAQUE!/ 1 plegadizas.
| EMBALAJEY l SAP 200002633 Saco x 12 Kg }
| ROTULADO | | SAP 200001231 Saco x 25 Kg |
-: 1 ‘ SAt;3 200001035 / S?P 2000011232dl SAP 200002173. El producto |
1 debe estar contenido en belsa de estructura polyfilm viscoso y |
| l‘ Erg;;}ag;:jgo reempacado en caja de cartén plegadiza polietileno de primer Uso y 1
i

] grado alimentario para ambos casos 0 empaque Doy Pack ‘
L i 1 s _
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 [SAP 200001231 7 “SAP 200002633 Saco de papel Kraft o Saco de

Rotulado

poliolefina. _~ — Ca—— :
El rotulado debe ser impreso en la bolsa y debe cumplir con las
!especiﬁcaciones de la Res. Min. Proteccion Social 5109 de 2005,
{Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de
2023. |
| La informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar Ia
B existencia o no .q'?;f"%‘i_ér.%ﬂ?é?ﬂ,SL@FQPE%?C@H:_.

| SAP 200001035 / SAP 200001232 / SAP 200002173 ‘El producto’
requiere una vida Util de dieciocho (18) meses contados a partir de la
fecha de fabricacion, Al momento de la entrega el producto no debe tener

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | mas de 2 meses de fabricado
REQUERIMIENTOS DE LA

SAP 200001231 / SAP 200002633 Saco de papel 0 saco de poliolefina: :
El producto requiere una vida Util de diez (10) meses contados a partir de
la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega el producto no debe
tener mas de 2 meses de fabricado.

BN pradixctb'EffeEev'éérffr':ﬁgpérféagén furgén y/o vehicuio cerrado con

CONDICIONES DE TRANSPORTE | oncepto técnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Territonial de |

|
—_— —

|
e B = S .

CERTIFICACIONES Praveedor /
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUAL

— ]

DE CAMBIOS

ZACION:

' VERSION | DESCRIPC

——fe o | T

1 | Versién Inicial |

ION DE CAMBIOS DE REQUISITOS

Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
Lcapitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013,

- Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria (Vigente! |
- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad :
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos) i
- Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |

MAYO 2024

TECNICOS DEL PRODUCTO

— {

| Se aclualiza informacion en formalo PA-FO-75, se retiran codigos SIC 21114 ya que no se utilizan acluaiments en ia Enticlag

i se adicionan los codigos SAP. disponibles como material en SAP para este producto. para presentaciones 300gramos. 500
| gramos y 25 K¢ modificando la informacion en contenido ¥ presentacion del produclo. se modifica descripcion del producto, |

2 i Se modifica requerimientos en transporte y almacenamiento, Se incluye en requisitos normativos el cumplimien'o de
Resolicion 2674 de 2013, En empaque se incluye requisitos para las diferentes presentaciones, se modifica requenmientos

/en cuanto a rofulado y

| existencia o no

| Se actualiza infe

| (vigente). se mudifica

se incluye En el rolulado La informacion suministrada en el empaque debe lambien declarar ia

de alérgenos en su composicion  En certificaciones se incluye Registro. Permiso o notificacion samana |
acla de visita sanitaria. |

rmacion en formato PA-FO-75 Version 01,

i Se aclualiza en requisitos microbiologicos se reliran los Referencia Parametros Microbiolégicos INVIMA para Mezcla |

| precocida de ce

H

eales Mesdlilos Aerobios 20000 max.. Hongos y levaduras 3000 max.

| Se incluyen los requisilos Microbiolégicos Resolucion 1407 de 2022 7.6 Harinas y mezclas crudas |
3 | Reausmo | | e m - M
| Mohos y levadijras | 5|2 I aoueg | 5 0" ufclg |
' Escherichia col S 2 T 0wy _ 10uleg
| Bacllus cereus| 1™ 75—t 2| 5x107ufclg | 1x10° ufelg
;! Salmonella spp | 5 | 0 | Ausencia/25g |

e e e ——
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En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucién 5109 de 2005. Resolucien 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con Ia inclusion Resolucién 810 de
2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluye el texto: La informacién suministrada en el empaque
debe tambien declarar f2 existencia ¢ no de alérgenos en su composicion.

En item de certificaciones, se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
sanitario del sitic de almacenamiento. con fecha de expedicion no superior a tres afos
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versian 02

4 Se adicionan los cédigos SAP 200002173 Unidad de 1000 gramos y SAP 200002633 Saco x 12 Kg, solictado por la|
Regional Canbe vy autorizado por SGOL

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA “_
3 . Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez e - A
i Ehibor Abastecimientos Clase | Gonzalez 17 MAY 207 |
i Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez
Atastecimientos Clase | | Rojas
1 . Profesional de Defensa ] :
' Reviso Subdireccion General De | Gisella Paola Garcia Avendafio }
- Operacion Logistica { ) | - ‘
Comité Profesional de Defensa | -/
Asesor | Oficina Asescra de Planeacion | Fabian Ernesto Ponguta Castro |4 ; 12 AY ’ } %y
| de e Innovacién Institucional HLnAY 2024 | S <
Fichas ; ‘. . & 1Y
bzl o~ Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez R | ?
{ Teonicas Clase | Montenegro 4 MAY 2074 @Q&'
\ Secretario General (E) Sandra Patr_tcla Bolafios
| ! ] Iiodnguez
1 Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobs encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
despacho de la Direccion Baguero
General
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PROCESO .
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Cédigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina1de2
AT Lo REMENTES
Sl et Fecha:| 26 | 03 2021
PRODUCTO/ NOMBRE CREMA NO LACTEA
Codigo SAP 200000994 /SAP 200000995 -~
REQUISITOS Clasificacian Bebidas en Polvo
o= 2 Bsnrissiindal Crema no lactea es un producto elaborado a base de sdlidos de jarabe
P % to de maiz y aceites vegeiales, el cual le da al café un sabor suave y
i textura cremosa, es estatle a elevadas temperaturas.
Solidos de Jarabe de maziz, aceite vegetal parcialmente hidrogenada de
Inaredientes | SOY& caseinato de sodio, azicar, estabilizantes, emulsificantes,
gredi anticompactante, saborizantes artificiales y colorantes inorgénicos y
naturales, permitidos por la normatividad legal vigente.
El producto debe cumplir con los siguientes parametros fisicoquimicas:
Requisitos
Fisicoguimicos Humedad: 4% Maximo.
El producto debe cumplir con los siguientes parametros microbiologicos:
Descripcidn Lltriice
P Méximo
Recuento de Mesofilos Aerobios UFClg 1000
‘ 5 Recuento de Coliformes totales UFC /g 10
REQQ‘SITQ.S Requisitos Deteccion de Eschenichia Coli /g Ausente
ESPECIFICOS | Microbiolégicos
Recuento de Staphylococcus aureus <100
coagulasa positiva/ g
Recuento de Bacillus cereus UFC / g 200
Recuento de Hongos v Levaduras UFC/ g 200
Requisitos .
Nutricionales No Aplica
El producto debe cumplir con las siguientes caracteristicas:
Oftras . oo : :
R g?aﬁaorr. (g-z;r;:tensuco, sin residual de grasa
det producto Olor: Caracteristico
Textura: Polvo suave de granulometria fina.
REQUISITOS NCRMATIVOS Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 5103 de 2015.
SAP 200000994 Crema no Léctea para Café * 450G.
Presentacion del | SAP 200000995 el producto debe tener un peso neto minimo de 4 gr,
EMPAQUE/ Producto embalado en display x 36 sobres; para un total de peso nete minimo x
EMBALAJE Y display de 144 gr, en caja x 24 display.
ROTULADO Empagie ylo SAP 200000894 Frasco de polipropilenc.
Emba!a'g SAP 200000895 Sobre Estructura Poliéster o BOPP / Foil Aluminio /
J Polietileno Coextruido




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CREMA NO LACTEA |

.| El producto debe cumplir lo estipulado en [a Resolucién 5109 de 2005,

como también de la Resolucion 333 de 2011.

Retulado La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
! existencia o no de alérgenos en su composicion.
| ¥
- VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida 0til minima de doce (12) meses contados
'REQUERIMIENTOS DE LA a partir de la fecha de fabricacion, Al momento de la entrega no debe
ENTIDAD " tener més de 4 meses de empacado.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

GERTIFICACIONES Proveedor /-
Maquilador/'Comercializador

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

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

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021
' i
|
'CONTROL DE CAMBIOS s e o
VERSION : DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
|
1 Version Inicial.
Se ajusta|la informacion a formalo PA-FC-75 Versién 01, se modifica descripcion en la presentacién de acuerdo a lo
2 relacionadp en Plataforma SAP, por lo cual también se modifica requisitos de empaque, de los ingredientes se elimina
componenlle especifico, se ajusta vida Gtil de acuerdo a requerimientos de la Enlidad, y en cerdificaciones se adiciona
requisito para el caso de comercializadores.
|
CARGO ~ NOMBRE  FECHA . FIRMA
TIare Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera n 7 AAT - W
E[aboré Abastecimientos Clase | Cardona 2 { OCT U021 ’ 1M0MLDW
Directora Abastecimientos /
Clase |, encargada de las i1 / m
funciones|de la Subdireccién Adm, Rose Mary Enciso Melo o) T A A
s General de Abastecimientos y 4
Revisé Sermvicios | 4/ 2
| - (HE
Subdirector Generalde | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas et A v
Contratacién Rodriguez 4 7
Aprobd Secretario General Coronel .Ju;?n(é‘,::osﬂiveros ;:;5

AL 3151
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Sm—n o | TITULO EC&digo: PA-FO-75 ﬂ'{@
Y “ FICHA TECNICA DE | Versién No. 03 | Pagina 1 de 2 y

ACLNCIA LOGISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS

Par AL e AT ML TARDR

| 1 |
1{ Fecha: J 07 tI oz L 2025 |

B del producto | — . e

[ SR S
PRODUCTO / NOMBRE ANTIPASTO
! ' S SR -
| Codigo SAP 200002876 /
Clasificacion | Comida lista i
REQUISITOS Aperitivo para ante de las comidas o simplemente acompanar |
GENERALES o, algin plato para disfrutar en cualquier momento, ya gue su,
Descripcion | funcion principal es estimular el apetitc con una variedad de
del Producto | sabores y texturas, usualmente frios, pero también puede ser |
caliente.
[ B R
o r - g | Mezcla de vegetales, legumbreé,ifﬁﬁjbﬁ[ﬁé de tomate, aceite y otros |
_Iggﬂrfdlentes_ﬂll ingredientes. O 1
] laequls.itqs ‘ No Aplica '
Fisicoguimicos | o
T REQUISTO  [nlc) n TTwm
{ e _ L. I NI ... IS——
H prueba de ‘ 1 no presentar crecimiento bacteriano
| 5 ™ esterilidad } 5| 0| después de 10 a 14 dias de incubacion de |
| REQUISITOS | .ol | comercal | | | 30°Ca35°CyS5al0diasas5'C |
ESPECIFICOS MiCFObIOiOQICOS : ! | l - T ] A |
' 5,14. Alimentos de baja acidez, de pH >4,6 procesados *_
' térmicamente y empacados en envases seliados herméticamente
](de origen animal, algunos vegetales, guisados, sopas) Res
MOFR022 e
| Requisitos .
! Nutricionales | _ 4____.$?ipf.nw_dﬁm_ o
QOtras !
caracteristicas | No aplica "

REQUISITOS

Resolucion 5109 de 2005, Rasolucion 2674 de 2013. Resolucién
NORMATIVOS | 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de|
| 2022 y resolucion 254 de 2023.

. EMPAQUE /

| EMBALAJEY |

ROTULADO

1" Presentacion | ) o
del Producto lSAP 20;!002876 Antipasto con attjlwAZSOgrr

Empague Y/o
Embalaje

l Envase de vidrio con tapa hermeética.

| S rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en léi
1 Rotulado 1Resolu<:ién Min. Proteccién Social 5108 de 2005, Resolucion 810
de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. |




_ANTIPASTO

Continua Ficha récnfca de Protiu_ctg__
i VIDA UTIL DEL fP}ib_D_L'fC"I:b Y El p')'raaugt_of re'q_t}iéfe una vida (til de 8 meses contados a partir
REQUERIMIENTOS DE LA |de la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe

E

; ENTIDAD _ |tener mas de I mes de empacado,

|
I 1 ~ |El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo
| | cerrado con concepto técnico sanitario favorable, expedido por
f COTi\:zDAI:sIggIg?EDE iel Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con todo Io

| requerido en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013,
J Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilada.

o 7ﬁééisff6, pérr'n_-i_so '_-_B—H-bt.ijf-icacib'ﬁh sanitaria del producto
vigente, ’
* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

| ' entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
! CERTIFICAJCIONES un afo y con concepto Favorable o Favorable con
;’ Proveedor / M3 quilador/ requerimientos), !
; 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
L fecha de expedicién no superior a tres afios.

i
|
i
|
il
|

| FECHA ACTUALIZACION: I MAYO 2025

'CONTROL DE CAMBIOS
i 1

VERSION|  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

g 1 Version Injuial. 23/05/2025 PAéR B
| - CARGO ____ |~ NOMBRE | FECHA | — FirmA |
o | estdmentos G | ey Mt | oo QW \
ettt | e e | 20925 | QU0
Reviss Profesjonal de Defensa Gisalla Paola Garcia | >

Subdireccion General De 23/05/2025 —

Comitg | - Opemciénlogistica | Avendafio | MRS | —==
B I peofesional de Defensa | ! Q
Asggor | Oficina Asesora de Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |

" Fichas | Planeagién e Innovacién i 9

I E Institucional

' Técnicas | —pneld] S —

i | HPo -
. Secretario General () Sa”draRF; Ztrrigfefo'ams 23/05/2025%5
| _ . ' : 7 !

| 1 | ) ) )
Jefe Oficirina Asesora luridica % /éﬁé
" Aprobé | encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes 23/05/2025 ,;ﬁ, C (b7l

del despacho de la Direccidn Baguero
| ‘General




PLANIFICACION DELABASTEC!MIENTO - 1

' TITULO

| FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Codlgo PA-FO-75 ‘

| Y | Versién No. 01 | Pag:na 1 de 2 ,
AgsTER e | ALIMENTOS T T v “!
el ] l\ Fecha: 1 26 '1 03 “ 2021 ;f_ B
PRODUCTO / NOMBRE SALSA SOYA
Cadigo SAP 200002577
Clasificacion Salsas _
REQUISITOS | Salsa sazonadora elaborada a partir de Soja. trigo, sal. agua. Las
GENERALES Dieserpcicn dél caracteristicas singulares de la salsa se originan principaimente de las
Propducto prateinas contenidas en la soja. Los hidrocarburos contenidos en el trigo
‘ son el componente que le dan a la salsa de soja un fino aroma, el trigo le |
{ - agrega la dulzura. ) } |
Ingredientes | Soja, trigo, sal, agua y aditivos autorizados por la legislacion sanitaria.
; El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
' reportar en el analisis de laboratorio: ;
‘Requisitos B REQUISITO Minimo Méximo‘l |
Flsicoquimicos Grasa, % en fraccion de masa >20 ! }
pH a 20°C 40 | L
Requisitos fisicoquimicos de las salsas o aderezos para ensaladas NTC 4305
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n c m M
REQUISITOS Requisitos 5 | 2 20 ufe/ " 50ufclg |
ESPECIFICOS | Microbiologicos || aonos y Levaduras - 2
Escherichia coli 5 0 | <10ufc/goml e
Salmonella spp. 5 0 | Ausencia/25g -
‘ Requisitos Microbiolégicos 12,5 Salsa no emulsionada Res 1407 de 2022
| Requisitos :
Nutricionales eip o —
Producto listo para consumo
Debe presentar las siguientes caracteristicas:
. Sabor: salado
Otrsgs . . Color: Marron Oscuro
caracteristicas . i
. Olor: agradable, caracteristice del producto.
del producto ; Nl i
. Consistencia: fluida
No debe presentar olores extrafos, ni humedad externa anormai, no se

permite la presencia de plagas. residuos quimicos y signos de pudricién.

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013, NTC
4305. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resclucion 254 de 2023. Resolucion 1407 de 2022

EMPAQUE /"
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del
Producto

SAP 200002577 Unidad *1000 ml

Empaque y/o
Embalaje




1
l

Contmua Flcha Tecmca de Producto

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

Rotulado

e

SALSA SOYA

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

Ministerio de Proteccion Social 5109/2005, Resolucion 810 de 2021.
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

La informacion suministrada en el empaque debe también declarar ia
‘existencia o no de alérgenos en su composicidn.

El | producto requlere una vida Util de 18 meses minimo contados a partlr;
de la fecha de fabricacidn.

Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de dos meses
de fabricado.

CONDICIONES DE

TRANSPORTE

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

CONTROL DE CAMgIOS

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

e

FECHA ACTUﬁELiZACION:

| VERSION |

I —— ,,F I S—

Velsmn In:cral

v Regtstro Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente)

v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo 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 expedicion no superior a tres afios.

AGOSTO DE 2023

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECN]COS DEL PRODUGTO

NOMBRE

Reviséd

;
i

I

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

Aprobd

Di

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
~_Operacion Logistica
Profesaonal de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion

Institucional
|

Directora Abastecimientos

;Clase | (E)

Secre#ano General (E)

rector General

Nut. Diet, Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

Ing Alim. Gisella Paola Garcia
Avendaﬁo

_1
1]

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

Adm. Emp Luz Stella Beltran
Rodriguez p
4\

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina 1de 2
AGENCIA LOGISTIEA ALIMENTOS
TSRS IR Fecha:| 26 | 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE SALSA DE AJO
Cédigo SAP 200002310 ¢

REQUISITOS L .

GENERALES Clasificacion Ajo

Descripcién del
Producto

Producto destinado a ser utilizado como alific y condimento, elaborada a
base de ajos naturales que ayuda a realzar el sabor y aroma.

Ingredientes

Ajo o pulpa de ajo, sal, azUcar, vinagre, especias, los aditivos deben ser
permitidos por |a legislacién nacional vigente.

Requisitos PROPIEDAD | Maximo
Fisicoquimicos pH 4
Referencia: NTC 4305:2008 Salsa o Aderezo para Ensaladas
Requieitca microbiciogleos n m 2]

30 30C

<L =

| Resu2mo g2 mieroormaniemoE 3 00i0s MeE0mos, UFC g,
RECLerts Ce ST357)000CTus 290 73%a POBHYE. UGG (ehCedan

dnﬂ,-n

C.
kKl
{
5
ot f s [ ot f 0 e

Racuants 92 Coltormas 2n slazs, UG <10 2
REQUISITOS . RECLENID 98 mohos § Ievatums LEeg ) )
ESPECIFICOS | Requisitos PT A e o o o s pacisrst Stacss e
Microbiolégicos Ractanto g Esciius sersus. UGG ) 3 =0 i
Detzecion s2 Samonens sz 23g () ¥ oy - £
Referencia: NTC 4305:2008 Salsa o Aderezo para Ensaladas
Requisitos .
Nutricionales Nb-Apiica
Ofras » El producto debe tener un color, sabor y aroma caracteristicos que
caracteristicas correspondan al tipo de materias primas utilizadas, ademas de
del producto poseer la textura carecteristica del producio.
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2674 de 2013.
P’efj’r’;tji‘t’g del| sap 200002310 Salsa de Ajo Bolsa Doy Pack * 170 gramos minimo.
El producto se debe envasar en recipiente de materiales de calidad
EMPAQUE/ Empaque y/o |alimentaria, con tapa p'astica y cierre hermético, gue proporcionen
EMBALAJE Y Embalzje adecuada conservacion y proteccién al producto, durante el transporte y
ROTULADO almacenamiento.
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min.
Rotulado Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucién Min. Proteccién Social 333
de 2011.
VIDA UTIL DEL PRODUCTOY | El producto requiere unz vida atil de 8 meses contados a partir de la
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacién. Al momento de la entrega no debe tener mas de 2
ENTIDAD meses de empacado.

CONDICICNES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con
concepto tecnico sanitario favorable, expedido por el Ente Territorial de




I
| Continua Ficha Técnica de Producto ... SALSA DE AJO |

Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en el capitulo Vil
de la Resolucion 2674 de 2013.
Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.

Registro, permiso o notificacion sanitaria (vigente) del producto

| ~|e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
_CERTIFICACIONES Proveedor./ competente. (Con fecha de expedicion no superior a un aflo y con
~ Maquilador/ Comerclalizador concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
& _ de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.

i
FECHA ACTUALIZAGION: | OCTUBRE DE 2021 |
|
i - %
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial realizada por IMRC / Octubre 2021.
CARGO | ~~ WoMBRE [ = FECHA ~ FRMA |
! ~— - - ~ "RVF]
st Profesibnal de Defensa Ing, Alim. Inés Miryam Rivera 7 DYl AU i ) ’L\U
E.aboré Abaslec?imienios Clase | Cardona !Q { LW\M\NOJM] \_)
Directord Abastecimientos } )
Clase |, encargada de las —
funciones de la Subdireccién Adm. Rose Mary Enciso Melo 9 8 31{,; éd‘{% @
Revis6 General de Abastecimientos y AR / ?,
il Serviclos A .
Subdiréctor General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas a0 et AR
Contratacion Rodriguez LU ﬁ“‘-} 'g‘{z \
' Coronel Juan Carlos Riveros s "‘f’f
- Loy or s River o B A A e (T e
Aprobé . Secretario General Pineda 28 0CT 2027 Juan. 93r19§°n‘:3:r05 Pih

- T Y
| Celidsr: NOAJISTRS
|



PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| — amsse | TITULO Codigo: PA-FO-T5
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsién No. 01 Pagina 1 de 2
A?"ii’lﬁ‘ :m:: ALIMENTOS
SR Facha:{ 26 | 03 2021
PRODUCTO / NOMERE SALSA DE F_'IﬂA
Cadigo SAP 200001054 'f.SAP 200002311
REQUISITOS Clasificacién Salsa
GENERALES Bescriocibn del Producto pastoso, semisdélido o fluide, obtenido por la concentracion o no
Pro%ucto de la mezcla de pifia o productos de pifia, con la adicién o no de agua,
especias y aditivos permitidos por la legislacién nacional vigente.
Pulpa de pifia, agua, azucar, espesantes o texturizadores, estabilizantes,
Ingredientes | sabores y colores artificiales, los aditivos deben ser permitidos por la
legislacién nacional vigente.
. Especificacion
Parametro =
Minimo| Maximo
Contenido d= fruta en % en 20 _
Requisitos fraccidn de masa
Fisicoquimicos Solidos solubles 60 62
pH a 20°C 28 3,0
Requisitos fisicoquimiccs para salsas de fruta — Resolucidn 3929 de 2013.
REQUISITOS
ESPECIFICOS Parametro n m M C
Recuento microorganismos mesofilos, UFC/g| 3  [20000(50 000 1
Requisitos Recuento Escherichia coli UFCig 3 <10 - 0
Micrebiclégicos | [Recuento Estafilococo coaguiasa positiva. 3 <100
UFCig o mi -1 0
Requisitos microbloldgicos para salsas de fruta — Resolucidn 3929 de 2013.
Reguisitos "
Nutricionales No Aplica
Otras
caracteristicas No Aplica
del producte
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 3929 de 2013, Resolucion 2674 de 2013.
Presentacion del | SAP 200001054 Salsa de pifia con tapa *200 Gramos
Producto SAP 200002311 Salsa de pifia Bolsa x 4100 Gramos
El producto se debe envasar en recipiente de materiales de calidad
EMPAQUE / Empaque y/o |alimentaria, con cierre hermético o ambos, que proporcionen adecuada
EMBALAJEY Embalaje conservacion y proteccion al producto, durante el transporte vy
ROTULADO almacenamiento.
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min.
Rotulado Proteccion Social 5108 de 2005, Resolucién Min. Proteccion Social 333
de 2011.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

SALSA DE PINA |

Ly i .
\ﬁ_DAU;TIL_fDELEROBUCTO‘\( El producto requiere una vida Gtil de 12 meses contados a partir de la
'REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacién. Al momento de la entrega no debe tener mas de 2
St meses de empacado,

ENTIDAD

CONDICIONES DE TRANSPQRTE

El producto debe ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado con

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

Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en el capitulo VII
de la Resolucidn 2674 de 2013.
Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.

CERTIFICACIONES Proveedor/
“Maquilador/:Comercializador

Registro, permiso o notificacion sanitaria (vigente) del producto

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). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del

sitio de almacenamiento.

FECHA ACTUALIZACION: l OCTUBRE DE 2021
|
CONTROL DE CAMBIOS | 7 T s
VERSION ' DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inl;cim realizada por IMRC / octubre 2021.
CARGO ~ " NOMBRE SFECHA . FIRVA

e

: Profesi!onal de Defensa
Elaboré Abastecimientos Clase |

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera # 1 N !
Cardorg . [ VL1~ QX’O}\L{\KMQ

U

Directora Abastecimientos
Clase |, gncargada de las
funciones|de la Subdireccién
General de Abastecimientos y

/
Adm. Rose Mary Enciso Melo ’3 QC] ZU?} W
N

Revis6 Servicios
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas 78 U{v] 2021
Contratacion Rodriguez .
i q 0 ACT A e Y7
Aprobé Secr;elarlo General CO"’"""’";’i'ngg:"s Riveros 98 FIREAL S Goirsaal

' Jhan Carlos Riveros Pirler

el g
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

/___/ | TITULO

V

— .Ku-.-——-ﬂ
AGEHCIA LOGISTICA |

PO R AN AL ITARY M

I
1
\

| | CODIGO: PA-FO- 75

| — .
FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 pagina 1 de 4
PRODUCTO ALIMENTOS ;—’* mern S Bl i

I‘ FECHA: | 07 . 02 2025

PRODUCTO / NOMBRE

SALSA DE QUESO CHEDDAR

Cédigo SAP 200002879 .~
| REQUISITOS | Clasificacién | Salsa / Aderezo
GENERALES e = Producto emulsionado de consistencia cremosa o semisolida,
Descripcion del
Producto preparado con aceite vegetal comestible refinado, queso.
) cheddar, sal, condimentos o especies y aditivos permitidos.
H Agua, aceites vegetales comestibles o reﬁr?a—énaém E]ﬂééfo
i cheddar, acidificantes, antioxidantes, celorantes,
| Ingredientes conse_ryantes, edulcorantes, emulsificantes, espesantes,
| estabilizantes, secuestrantes, especias vy condimentos
' permitidos de acuerdo con la legislacion sanitaria aplicable
L _ vigente. e
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
!
i , REQUISITO | MINIMO | MAXIMO
Reguisitos e T :
Fisicoquimicos | | P e 205 | T 4.0
| | Grasa % fraccién en masa | >20 | --
| | - ' i
i Referencia la NTC 4305:2021 _
f El producto debe cumplir los siguientes parametros:
| REQUISITO | n | m M c
REQUISITOS Mohos y Levaduras | § <iQufc/g | --- | 0
 ESPECIFICOS | Requisitos || Escherichiacoli | 5| <10ufc/g = - | O
Microbioldgicos || Staphylococcus [ ‘ |
||___coagulasa positiva 5! <102ufc/lg | === 10
I Salmonella 5 ausenc:a/ZSg ~-- 0

Requnsxtos Mlcrobzoiogncos Salsa emu!smnada Y aderezos
| ___ diferentes a Mayonesa Res 1407 de 2022

Requisi itos
__Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

No Aplica

|
}
L — s e

|La salsa/aderezo debera presentar las siguientes |
{ caracteristicas organolépticas:

L

lASPECT{J Masa homogénea sin separacion de fases.

COLOR: Amarillo palido

OLOR: Caracteristico v libre de rancidez

SABOR: Caracteristico y libre de rancidez

|
! Salsa/aderezos en las que se utilice gomas almidones
. g Y

lpueden denominarse como_tal, siempre que se ajuste su




. Continua Ftcha Tecmca de Producto van _ ) S

REQUISITOS I‘TIORMATIVOS

|| Producto

Empaque y/o

' Embalaje
. EMPAQUE / |
EMBALAJE Y !
ROTULADO |
Rotulado

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |
{ REQUERIMIE!}ITO’S DE LA
‘ _E_NTIF}AD o
|
|
| CONDICIONES DE
i TRANSF[ORTE
|
CERTIFICACIONES |
Proveedor / Maqullador/
Comermaluzador

"
|
|
|
|
|

| Presentacién del
1Gr

| de 2013.

SALSA DE QUESO CHEDDAR

nombre a las especificaciones aphcables en la resolucion 288
de 2008, la que la modifique o sustituya.

Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben |
cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto
2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la
Resolucion 2606 de 2009; con relacion a las materias primas
se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 dc
2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de
2014 y Resolucion 3709 de 2015,

El producto podra tener reduccién en su aporte de grasas
totales y calorias.

Debe cumplir la norma técnica NTC4305:2021, Resolucion
2674/2013, Resoluciones N° 5109 de 2005, No 810/2021,

12494 de 2022 y 254 de 2023, Resolucién 1407 de 2022,

SAP 200002879 SALSA DE QUESO CHEDDAR DOY PACK * 200
Empaque Doy Pack de dimensiones: ancho 120 mm x alto 158 |
mm con valvula tapa rosca plastica.

El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 |
de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de .
2013, dependiendo del material utilizado.

Todos los empaques deben ofrecer cierre hermético, que
proporcione al producto una adecuada proteccion durante el
transporte y almacenamiento.

Para todas las presentaciones debe cumplir con la Resolucion
Min. Proteccién Social No 5109/05, y Resoluciones Min.
Proteccion Social No 810/2021, 2494 de 2022 y 254 de 2023 y
sus normas modificatorias y complementarias. La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.

El rotulado de la presentacion doy pack debe ser impreso no
adhesivo.

El producto requiere una vida Gtil minimo de ocho (8) meses

contados a partlr de la recha de fabr:cacnon o} empaque

El producto dé'l_a_éms;é_rmE_r_a_n_s_bcir't-e;domén furgon y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por

el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los
requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674

‘Registro, permiso o notificaciéon Sanitaria del producte
(vigente).
Concepto sanitario de plaﬂta procesadora expedida por la

entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a
_un ano y con concepto Favorable o Favorable con



A e — i B i

Contmua Frcha 'Tecmca a'e Producto

[ requerimientos). ‘
|« Adicionalmente para el caso de los comercializadores se.
‘ debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento expedida por la entidad competente, |
1 concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
i fecha de expedicion no superior a tres anos. =

FECHA ACTUALIZACION: l MAYO 2025

L

CONTROL DE CAMBIOS

'VERSION ‘ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 lVersn‘.m Inicial. FI'P soinc&tada por 1a regronal pac:flco para cantrato unteradxmmstmtwo y wal..dr?. por SGOL.
| Cambios realizados por MCRG May 2025.

| CARGO _ | NOMBRE T FECHA | _ FIRMA
: . | Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez | E _K_\:\ ‘
bR 1 Abastecimientos Clase I ] Gonzalez | 2052023 | s\ \8‘5 E
— | | - ._.,,4L__H_.H . 1
| . | -
. Profesional de Defensa | Danery Alexandra . %
| Abastecimientos Clase I 1 Sanchez Rojas | 23/05/2025 W
E— — | ; _ —
Revis6d g Profesional de Defensa ; " , .
| Subdireccion General De ‘ Glse1fvzi<;!:ﬁ(§arc1a | 23/05/2025 | _=
Comité | Operacién Logistica

i' Q

Asesor | " Profesional de Defensa |
|
{

|
de Oficina Asesora de : ; ;
Fichas | Planeacion e Innovacion \ Yamile Betancourt Vega ‘[ 23/05/2025 l
Técnicas | ___ Institucional

|
| )

| 1
; . . | Sandra Patricia Bolanos | ‘
_ Secretario General (E) ‘ Rodriguez E 23/05/2025W

T R i s s ——

| Jefe Oficina Asesora l 1
 Aprobé l Juridica encargada de las | Martha Eugenia Cortes l 23/05f2025 Zﬁé

| funciones del despacho de L Baguero
J ___la Direccién General
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| TITULO
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‘ CODIGO: PA-FO- ?5

I,—_._. i

REQUISITOS

GENERALES

Codigo

SAP 200000418 / SAP 200000419 #
SAP 200001610 / SAP 200001807

Clasificacion

Suministro de Panaderia

Descripcion
del Producto

Y ; FICHA TECNICA DE q VERSION No. 03 F Paglna 1 cic 4 |
resnse sPEECS | PRODUCTO ALIMENTOS = =7~ o7 °7f s
e |  FECHA: F 07 | 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE LEVADURA PARA PANIFICACION )
Pl
- -

Cultive puro obtenide a partir de ' fermentacion controlada de
Saccharomyces Cerevisae, que ha crecido en un medio nutritivo |
adecuado, de acuerdo al contenido de humedad se clasifica en:

- La levadura fresca puede presentarse en bloque o granei .
con textura moldeable hasta textura desmenuzable.
= La levadura seca es sometida a un proceso de secado y

se presenta en particulas de diferentes tamafios y formas.

| REQUISITOS

| ESPECIFICOS

Ingredientes

Levadura

{Saccharomyces

Cerevisiae),

Sorbitan, acido ascérbico.

Requisitos

Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

I

Requisitos

Levadura |
fresca

Levadura
Seca

Monoestearato de |

Humedad, en %

:,50 G maxuma

9,0 maxmo

Materia seca, en %

30,0 minimo |

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

40,0 minimo |

Fosfatos como P20s en base
seca, en %

1,5 minimo

i

91,0 mlmmo.
40,0 minimo

_Cenizas en base seca, en %

6,0 maximo

pH solucion al 10%

3,5 minimo

Porcentaje de células vivas

90,0 minimo |

_i,_S_ minimo |

NTC 1807 - Requisitos fisicoquinucos Levadura fresca y seca

Requisitos

Microbioldgicos

El producto debe cumplir los siguientes

Requisitos | n c

UFC/g

Recuento de Escherichia coli, |

5| 0 <10

Deteccidn

spp/259

de Salmonella | 5 0

parametros:
.. I

Ausenua |

Recuento de mohos, UFC/g

| 5§ [ 2 10

NTC 1807 - Requisitos microbiolégicos para Levaci.lra

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Qtras

caracteristicas

del producto

El

producto debe tener sabor y olor caracteristico a Su

formulacion y acordes con su clasificacion. No debe tener olor a |
moho, ni cualquier otro olor desagradable.
El color caracteristico debe ser Beige.

No se permite

diferentes a los aprobados por la legislacién nacional o el Codex |
Alimentarius, ni ningln otro componente que afecte la salud.

_ 8,7 maximo |
_3,5 minimo
_ 65,0 minimo |

! <10—O_f

la adicion de colorantes y otros adltIVOS



 Continua Ficha Técnica de Producto ...

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

' CONTROL DE cnw{asms

VERSION |

EMPAQUE /
EMBALAJE Y

PR W |

ROTULADO

T e ———— e

___LEVADURA PARA PANIFICACION

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

Presentacion
del Producto

Empaque y/o

Embalaje

Rotulado

2005

| B e N T 7"*“"?_ e S NN M T o o T i
| REQUISITOS NORMATIVOS JNTC 1807:2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de
E===s . —d TS ———

SAP 200000418 Levadura fresca x 500 gr.

SAP 200000419 Levadura seca x 500 gr.,

SAP 200001610 Levadura fresca x 500 gr.

SAP 200001807 Levadura activa seca x 1000 gr,

und x 500 g.

SAP 200001610 / SAP 200000418 / SAP 20000041

9 Caja de 20

SAP 200001807 Caja de 10 und. x 1000 gr.

Envase primario: Film trilaminado con aluminio sellado al vacio.
Cada unidad de empaque debe cumplir con fo estipulado en la
| Resolucion 5109 de 2005.

REQUERIMIENTOS DE LA

Minimo 12 meses a partir de la fecha de recepcion del producto.
Una vez abierto el empaque primario la caducidad es limitada Y
debe almacenarse en frio.

Debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el ente
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. |
El transporte debe realizarse evitando contaminacién cruzada y !
~manteniendo las propiedades del producto iniciales. |

Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del

producto. ‘

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

__ ENTIDAD
CONDICIONES DE
TRANSPORTE
(Vigente)
e
CERTIFICA@IONES
Proveedor / Maquilador/ requerimientos).
Comercializador o

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

FECHA ACTUAL

i
]

1

E et - T e I F— .

;Ac!‘:..mnznd:én informacion a Formate PA-FO-75, Se adicionan codigos 200002711, Se moditican re
| hisicoquimicos y microbioldgicos basado en NTC 1807 - levadura instantanea, Se complernent
. Transporte y Almmacenamiento, se eliminan solicitud de certificaciones.

2

' Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 03
1 En :'if;‘iicr‘lgit.‘néﬂ de producto se retira el texto “el cu

| flundizado

LIZACION:

MAYO 2025

DEs:CRIPCIéN DE CAMBIOS DE R

EQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

|
Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad

Quisitas |
a requsilos en i

al ha sido deshidratado por un método especial ( hf-dll_’:;

y se presenta de diferente forma y tamario, __empacado al vacio”, por ser una descripcion de
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Continua Ficha Técnica de Producto ... ...

“LEVADURA PARA PANIFICACION

PEN—————

Mevadura instantanea y se incluye el texto pera levadura fresca con textura moldeable hasta texture

| desmenuzable.

| En condiciones de transporte se retira el texto “Transporte en vehiculo con condiciones mocuas Vi
' cartificadas por la entidad competente evitando contaminacion cruzada y manteniendo las propicdades del

| producto inicizles, Conservar en lugar fresco, seco y aireado, Evitar Exposicién solar, se cambua por el texto |
| “Debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido |
| por el ente territerial de <alud. Se debe cumplir con tcdos los requisitos referenciados en el capitulo VII de !
[1a Resolucion 2674 de 2013. El transporte debe realizarse evitando contaminacién cruzada y manteniendo |
| las propiedades del producto iniciales.” Cambios realizados por MCRG May 2025.

B CARGO % NOMBRE FECHA FIRMAN |
i | !ﬁ
| § ;
. profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez \ .
| ensmo l Abastecimientos Clase I | Gonzalez _23!05/205% w 5
i ; 7 : e ] - e et e . B, i
1 profesional de Defensa T Danery Alexandra 33/05/202 ‘ g

i i Abastecimientos Clase 1 | Sanchez Rojas 1 \
| Reviso i profesional de Defensa | heclis Paty Gaptia : L

—— Subdireccion General De | Avendsfio | 23/05/2025 | ==

15 | Operacion Logistica | ! | |

! Asesor — — - : s i B, T el
. de | Profesional de Defensa l | \ O ;

Fichas l Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega \23/05/2025 /%[ ‘@/
ITécnicasl Innovacién Institucional S TS Ry _}
| | Secretario General (E) | Sandra Patricia Bolaios | 33/95/2025 >
| E | Rodriguez | 1_ :
. | Jefe Oficina Asesora Juridica l E o -_‘l 1/ /%Zé&
| Aprobo l encargada de las funciones del | Migirin g:gjg;: B 123/05/2025' . b3
!7 ~ |despacho de la Direccién General | q | ;




 Continua Ficha Técnica de Producto .. * LEVADURA PARA PANIFICACION |

|
|

- ’
- k =
. : '
2 i ]
Fomae P==23




. R AT AR R S ¢

. PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

! TITUi_O
\\5\‘(—5/ :

. rm——
NG LNCH\ LDGIS"{H:A ?
TUNAFAN SMILITANGS

FICHA TECNICA DE 1
PRODUCTO ALIMENTOS i }e

CODIGO: PA-FO-?S .;

ST

J VERSION No. 03 Pagma 1 de 4

A s

s 1

1
FECHA: | 07 | 02 ‘J 2025

PRODUCTO / NOMBRE

POLVO DE HORNEAR

Codigo

SAP 200000596 / SAP 200000597 /_SAP 200001519
SAP 200002713

Clasificacién

Suministros Panaderia

| FE;EE?\ILEI:ISEISS Mezcla homogenea de ingredientes que actuan comg_éaaen—t—és:
DesErnEAn leudantes en productos de panaderia, pasteleria, etc. Fina
del Pro%ucto granulometria Alto y constante poder de gasificacion Doble
acciéon: actia en el reposo y en el horneo, Seguridad de
o volumen - L
Inaredientes | MeZcla Homogénea de fécula de maiz, bicarbonato de sodio,
g pirofosfato de sodio, fosfato mono caicico o B '
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
s
Requisitos ! Requisito Param:—;g?q—_
Fisicoquimicos _Liberacion de CO2 minimo 10% m/m
Humedad maxima 10% m/m_ |
[ pHadecuado [ entre6.0y7.0 |
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
REQUISITO | n | ¢ m | M|
Mohaos vy § P 3x102
! : 5 | 2 102 ufc/g |
REQUISITOS | Requisitos ||levaduras T E o ufg/g
ESPECIFICOS | Microbioldgicos || Escherichia coli 5 2 <10ufc/g | ---
‘ Bacillus cereus 2 | <102 ufc/g | --- |
Salmonella spp 5 0 Ausenaa/ZSg it

|
i
|
I
|
\

Requisitos Microbiologicos. 7,8 Harinas y mP:das mCtantaneas RE“"hlrm
1407 de 2022

Requisitos
_Nutricionales

No Aplica

|

Ctras
caracteristicas
del producto

Apariencia: Polvo fino impalpable, sin partlcuias extranas !
inoloro, ligeramente salado. |
Color: Blanco. '
Olor: Caracteristico

Usc prevzsto como materia prima en productos como
ponqueés, galletas y tortas. Mezcla de ingredientes Secos.

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucién 2674 de 2013. Resolucion 2106 de 1983, Resolucion |
5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucidon 1407 de'
2022,




|
Continua Ficha T:Ecnfca,ﬂfe,f’rf?ﬁiiéééjf}
| i SAP 200000596 POLVO HORNEAR * 1 LB
. |Presentacion | SAP 200000597 POLVO PARA HORNEAR * 1 KG
‘del Producto | SAP 200001519 POLVO PARA HORNEAR *1000 g

B ]SAP 200002713 POLVO PARA HORNEAR PANADERIA #1000 g ‘
! { Empacado en bolsas de pohetneno selladas con resistencia por

" POLVO DE HORNEAR

EMPAQUE / | calor.
EMBALAJE Y | Empaque y/o iEi cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
ROTULADO Embalaje ’debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucidn 683

de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.

Segln Resolucion 5109 de 2005 y Resolucién 810 de 2021, La
Rotulado informacion suministrada en el empaque debe también declarar
| __|la existencia o no de alérgenos en su composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | Minimo 5 meses a partlr de la fecha de recepcmn del producto.
REQUERIMIENTOS DE LA | Al momento de la entrega no debe tener mas de 1 mes de
_ENTIDAD |fabricacion.

|
CONDICIONES DE

_ % El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo |
| cerrado con concepto técnico sanitario Favorable o Favorable |

TRANSPORTE con requerimieqtos, expedido por el _Epte Territorifil de.S‘alucAt.
i Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados cn el
: | capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.
|
' o Registro sanitario del producto solicitado, (V|geme)
g o Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
| entidad competente. (Vigente y con concepto Favorable o
CERTIFIC-A:CIONES Favorable con requerimientos).
! Proveedor / Maquilador/ o Adicionalmente para el caso de los comercializadares «e
' Comercializador debe presentar Concepto sanitario del sitic de
! almacenamiento expedida por la entidad competente,
] ; concepto Favorable o Favorable con requerimientos, (cm
o fecha de expedicion no superior a tres afios.
' FECHA ACTUALIZACION MAYO 2025

CONTROL DE CA MBIOS

1\J’ERSIOI’% ! DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

g | version Iill:t il
Se actugiiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
Se umbidan las fichas técmcas de polvo para hornear creadas para comedores y produccian, i
Se awstan los requisitos fisicoguimiens de acuerdo a las caracteristicas del producto vy los pequeatos |
mucrabilogicos de acuerdo a la resolucion 1407 de 2022,
En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002713 creado para produccion - panaderi.
CEn requisitos normatives se incluyen Resolucion 2106 de 1983, Resolucion 5109 de 2005, Resotuciin H10
2021y Resolucion 1407 de 2022,
2 CEnorotulbdo se retira la Resolucion 333 de 2011 y se actualiza por la Resolucién 810 de 2021 por enlrar o
S vigencial
CEn ovida uul se incluye el texto: "Al momento de 1a entrega no debe tener mas de 1 mes de fabocacidn, oo
crazon dg rotacidn de producto para la panaderia.
CEn ocertficaciones se incluye el texto: “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se ot
Cpresentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la eptidad competente, conoopto
Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos™. Carnlros
|




C‘ontmua FJr;ha Ter:mca de Producto -

i reafrrada_por MCRG AGO 2625.

__ POLVO DE HORNEAR

B CARGO NOMBRE | FECHA
| . Profesional de Defensa Maria Catalina i
} Elaboro Abastecimientos Clase I | Redriguez Gonzalez i Sl
| Profesicnal de Defensa Danery Alexandra .
Abastecimientos Clase I | Sanchez Rojas QB/0s;2025 \d
Profesional de Defensa ; B o
Revist Subdireccion General De S iﬁ;r;blgfrrera 08/08/2025 .J
B WOperac‘ién Logistica N
. Comité ‘
Asesor Profesional de Defensa :
de | Oficina Asesora de Planeacién RO”a'dR%z‘fia'ngD“a"e ' 08/08/2025 N
Fichas e Innovacion Institucional g P
Técnicas i L X

Director de Abastecimientos
Clase I

Julidn Fernando
Serrano Serrano

Secretario General (E)

08/08/2025

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

08/08/2025 @

Aprobb

|

Jefe Oficina Asesora Juridica

encargada de las funciones

del despacho de la Direccion
General

Martha Eugenia Cortes
Baquero

08/08/2025 %ﬁ/ﬁ}
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: Codigo: PA-FO-75

S— ‘,w.‘“. NE——.

: Versuﬁn No 0o

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO  Paginatde2 | d |
AGENCIA LOGISTICA J ALIMENTOS —To—y ——— i |
e | | Fecha: | 12 | 07 | 2018 | s
R | S - I o | |RSUPE. T |
PRODUCTO / NOMBRE ESENCIAS PARA PANADERIA
=
Cédiao SAP 200001605 / SAP 200000303 / SAP 200000246 /#”~
€ SAP200000247 / SAP 200002706
REQUISITOS Clasificacion Suministros de Panaderia
GENERALES “|Producto obtenido a partir de la mezcla de quimicos aromaticos
Descripcion del | oderiferos y saporiferos en medios hidroalcohalicos, con notas lacteas,
Producto frutales, herbales, dulces, saladas y alicoradas. J
Agua, Glicerina y/o propilenglicol, Alcohol potable, sacarosa, CMC i
Ingredientes | (Carboxil — Metil- Celulosa), preservantes, saborizantes y /o coiorantes)
certificados.
El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
Paréametro Minimeo | Maximo i
Regquisitos Solidos Totales Grados Brix 23] 27
Fisicoguimicos Indice de refraccion a 25°C 1,3573, 14000
Densidad a 25°C 0,916 C,948|
Requisitos ; '
Microbiologicos o hpiea .
Requésitos No Aplica
REQUISITOS | Nutricionales
ESPECIFICOS Apariencia: El liquido debe ser trasiucido y/o ligeramente turbios, Itbres3
} de particulas extrafias de olores y sabores caracteristicos. |
Otras Es te producto contempla una dosis proporcionada segun formula de!
i caracteristicas |cada producto terminado, su exceso puede generar afeclaciones en
! del producte | sabor y olor en el producto terminado. .
\ Las caracteristicas de las esencias deben ser entregadas de acuerdo a |
‘ la solicitud del cliente. |
SAP 200000303 El productc debe contener minimo 3750 ml.
} SAP 200001605 E! producto debe contener minimo 3800 ml
| Contenido SAP 200000246 E! producto debe contener minimo 500 m,
SAP 200000247 E! producto debe contener minimo 80 mi
L SAP 200002706 El producto debe contener minimo 1000 mi
Requisitos | Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 2606 de 2009, Resolucion
Normativos | 13402 de 1985. B
( SAP 200000303 El producto debe contener minimo 3750 ml.
; o SAP 200001605 El producto debe contener minimo 3800 ml
| w Prespt?;?uc:;g get SAP 200000246 E! producto debe contener minime 500 mi.
EMPAQUE Y l SAP 200000247 El producto debe contener minimo 80 m
ROTULADOQO SAP 200002706 E! producto debe contener minimo 1000m!

| Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

Las esencias deben almacenarse a temperatura ambiente constante no
mayor a 30°C, lejos de la luz del sol o de radiaciones de calor, La
Excesiva humedad puede afectar su vida util ocasionando alteracion |




. AGEMCIA LOGISTIGA |
FULRIALG MILITARLS 1

{TITULO

| 1
1
| ]

' FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

e ¥ e S S —

Cod:g()' PA-FO-75

Versmn No. 00 i Pagma 2 de 2

o7 | 2

Fecha: | 12

microbiologica. Las esencias si productos alimenticios, deben evitar
almacenarse como materiales quimicos que afecten sus propiedades
organolépticas.

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

Empaque

Rotulado

Vida Util

L
|
1

B

|
CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Camercializador

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

SAP 200000246 Frasco en vidrio, con tapa rosca totalmente sellada
SAP 200000247 Envase minipet x 60 ml minimo.

| SAP 200002706 Envase de plastico PET de 1000 ml.

Debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion  Ministerio de
Proteccién Social 5109/2005 y la Resolucion Ministerio de Proteccion Social
110593 de 1985,

El producto se requlere con una vida util minima de seis (6) meses conlados a
parlir de la fecha de entrega del producto.

Registro Sanitario Vigente !
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la enlidad compelente
(Con fecha de expedicion no superior a un afio y con conceplo Favorable o
Favorable con requerimientos),

FEC HA ACTUALIZAC|0N DE

GONTEN!DO

ENERO DE 2021

MAESTRO CONTﬁOL DE CAMBIOS
|

E

DESCRIPCIDN DE CAMBIOS

ciona codige SAP 200002706, se modifica condiciones en contenido, presentacion del producm y empaque

NOMBRE

ing. Alm. Inés Miryam
Rivera Cardona

VERSION |
__ 1”_ _#_- L_V_er_s:_tﬂlm{,:iél -
2 | Se ad
] || CcARGO
) Profesional Defensa
Elabors _ A_b‘ésiecimiento Clase |
D:red:tora Abastecimiento
Clase |
Subdirector General de
Revisd Abastecimientos y
| Servicios
Subdirector General de
- | Contratacion
Aprobd Secretario General

Adm. Emp. Rose Mary
Enciso Melo

Coronel (RA) Carlos
Ernesto Camacho Diaz

MSc. Adm. Emp. Héctor
Vargas Rodriguez

Coronel Juan Carlos
Riveros Pineda

|
|
|
|
|
|
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[ PRODUCTO / NOMBRE

COLORANTE ARTIFICIAL (COLORES VARIADOS)

SAP 200002705 / SAP 2(7(56035”3’5"]/ B

S b

- Cuaigp | SAP 200002201 / SAP 200002302 / SAP 200002342
a Clasificacion Suministro de Panaderia
' r:fg;g:ﬂg: T | Sustancia o mezcla de sustancias capérz-dé ﬁcoﬁféﬁf&htensihcaf
i A el color de los alimentos. Es ia sustancia colorante no|
;. del Pro?:tucto encontrada en productos naturales Yy obtenida por sintesis
organica certificada y permitida por la reglamentacion sanitaria
- o vigente. Los colorantes pueden ser liguido o en polvo. |
i . et S .
Inaredientes Propilenglicol, glicerina, colorantes artificiales certificados vy
| 9 Apermitidos por la reglamentacién sanitaria vigente.
| El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Caracteristicas | Metzfiq‘de Especificacion l
| Requisitos lubilidad 25°C mediciol 4 —— —— -
| Fisicoquimicos 1 SD UeygzuaZS Gravimetria \: Muy Soiuble
| Para colorantes en polvo | Pureza del 96 al 102% |
i | RESOLUCION 10593 DE 1985 ?
i REQUISITOS El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
. ESPECIFICOS 1 TR
| - . imite |
e Microorgamisme | maximo. .
: Mi qurisi-e: Recuento de aerobios mesdfilos |
icrobiologicos UFC/g ' 100 :
‘. Recuento Mohoswy—‘Levaduras_ﬁif_c“fg__!;_t:"_jb __ 4
% Recuento de Coliformes Totales | - }
| L UFC/g N
5 Requisitos ) No ;_“_c;ﬁm__"w"*'_k_w o
Nutricionales _,p P 7 g
Otras La composicion de los colorantes artificiales utilizados en la|
carsctaristicas mezcla, deberan estar incluidos en los listados vigentes por la
5] Tendicks reglamentacion  sanitaria aplicable. Deben ser de uso
- > Pre | alimentario. I '
T “ Secreio 3106 de 1983, Resolucion 2606 de 2009, Resolucion|
REQUISITOS NORMATIVOS |2674 de 2013, Resolucién 10593 de 1985, Codex Stan 192-

1995, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 1506 de 2011.




Continua Ficha

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

|
I

i i

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |El producto requiere cor i
REQUERIMIENTOS DE LA | minimo a partir de la fecha de entrega. Al momento de la

‘Técnica de Producto .

Empaque v/o

COLORANTE ARTIFICIAL (COLORES
et VARIADOS)

| SAP 200002705 COLOR AMARILLO PANADERIA

SAP 200002735 COLOR AMARILLO PANADERIA Gotero x 80
Presentacion |cc, Caja x 4 frascos
del Producto |SAP 200002201 COLOR AMARILLO
SAP 200002302 COLORANTE REPOSTERIA SURTIDOS 60 C
_SAP 200002349 COLOR CARAMELO *650 ML |
El producto debe eémpacarse en material de primer uso, (ue
proteja el producto. E| cumplimiento de los materiales utilizados
para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de |a

ERILRIGR | rcelicln 683 e 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o
—{Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material utilizado,

Cada unidad de empaque debe cumplir con lo estipulado en la -

Rotulado Resolucién 5109 de 2005, y con la Resolucion 1506 de 2011 La|

informacion suministrada en el empaque debe también declarar .
1a existencia o no de alérgenos en su composicién

1 una vida Gtil minima de 11 meses |

ENTIdA entrega no debe tener mas de 1 mes de fabricacion.

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo

CONDICIONES DE cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedida por

TRANSPORTE el Ente Territorial de Salud, Se debe cumplir con todos los

requisitos referenciados en el capitulo VII de |a Resolucion 2674

[ de 2013. e e

o Regfé'tro,' Permiso 0 Nbfifica_(‘:rib"ﬁ"sanitaria del producte,
(Vigente).

¢ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por ia

| ide ' “avorable o
CERTIFICACIONES entidad competente. (Vigente y con concepto Favorable «

Proveedor / Maquilador/

Favorable con requerimientos).
Adicionalmente para el caso de los comercializadores <o

: Comerc:ali{zador debe presentar Concepto  sanitario  del sitio de
! . almacenamiento expedida por la entidad competente,
! concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
| - fecha de expedicion no superior a tres afios,
|

FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2025

'CONTROL DE CAMBIOS

VERSION
1

t

1 Se act
P En descripaon de producto de ajusta de acuerdo al producto objeto de la ficha colores veinido. |
fretira el texto “Liquido viscoso de color 'ojo concentrado obtenido por la miezcla de alicering LS
Fpropidehghicol USP, con color artificial certificado y permitido por la reglamentacion sanitaria vigente, e
lincluye el texto: "Los colorantes pueden ser liquido o en polvo, .

| Enrequisitos fisicoguimicos se incluyen Jara colorantes en polvo

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

: e
Version lmcial.

| e — o
ualza Formato CODIGO: PA-FO-75 version 03

| [Para colorantes en polvo Pureza del 96 al 102% |

i !
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Continua Ficha Técnica de Producto ... " COLORANTE ARTIFICIAL (COLORES
~ VARIADOS) |

s AT T EEET———— Sl T e

i " RESOLUCION 10593 DE 1985 |

| En requisitos normativos se incluye la Resol ucion 5109 de 2005, Resolucmn 1506 de 2011
| En otras caracteristicas del producto se incluye Deben ser de uso alimentario.
i En presentactcn del producto incluyen y actualizan materiales de acuerdo a lislade proaorcmndw ; or 1a |
! aficina TIC de codigos existentes para este producto como san: SAP 200002705, SAP 200002735, SAP
| 200002201, SAP 200002302, SAP 200002349 1
| En vida util se incluye el texto: “Al momento de la entrega no debe tener ma 35 de 1 mes de fabnicacion, |
i por razon de rotacion de producto para la a panaderia. 1
IEn certificaciones se incluye el texto! »pdicionalmente para el caso de los comercializadoras s debo
presentar Concepto sanitario de! sitio de almacenamiento expedida por la entidad compelmto cone Lpu- i
i Favorable ¢ Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anhns”. Cambios
i realizados por MCRG AGO /2025.

CARGO NOMBRE FECHA

| Elaboro 08/08/2025

Abastecimientos Clase 1 Rodriguez Gonzalez

Profesional de Defensa 08/08/2025

Abastecimientos Clase |

l

Profesional de Defensa ll Maria Catalina
!
|

] Sanchez Rojas

Profesional de Defensa 1

Subdureccuon General De John Jairo Herrera

Wisoher 08/08/2025

I P

|
\ 08/08/2025 ' ;
{ i
l
|

|

|

L

Danery Alexandra l

l

l

|

Reviso I

|-
|
!
Asesor 1 Profesional de Defensa
I
|
l
!
|

Oficina Asesora de Planeacion 1 Ronald Oswaldo Duarte
\ Rodriguez

e Innovacién Institucional

de
| Fichas
<Tecmcas

i

Director de Abastecimientos 1 julian Fernando 08/08/2025

i Clase I Serrano Serrano

e e ————— e : —is

r ‘ { . ‘
Secretario General (E) lSa“draRzadtrrl‘ngeS"'a”C’sg 08/08/2025 @ \D

e

| \ Jefe Oficina Asesora Juridica | % M
\ | 08/08/2025 /
I H

i
encargada de las funciones l Martha Eugenia Cortes |
del despacho de la Direccion ] Baquero

General i
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

e

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS | [

ii Cédigo: PA-FO-75 _: Eﬁ)\: {
- . e b ) TS
li

Version No. 03 ﬁ pagina 1 de 4

ﬂ.-fecha: |

07 | 02 | 2025

r PRODUCTO / NOMBRE

COCO RALLADO DESHIDRATADO

R

SAP 200001812 / SAP 200000198 /3&9’206002362
___SAP 200002721 < o

Suministro de Panaderia

; Cédigo

|

'. Clasificacion

| REQUISITOS

| GENERALES

: Descripcion
del Producto

e o

Producto natural a base de coco cortado en tiras sin!
conservantes ni ingredientes adicionales, en el que se glimina la!
humedad por medios naturales © artificiales vy que;
posteriormente, puede ser sometido a otro tratamiento para su |
preparacion y envasado.

Coco natural

L Ingredientes

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

, Requisitos [ REQUISITO | PARAMETRO )
isicoquimicos % Humedad Max. | 12% _ -

| ‘1 Resolucion 3929 de 2013 |

| El producto debe cumplir con fos siquientes parametros:
! REQUISITO n | ¢ m __M .

| REQUISITOS T Aerobios meséfilos | 5 | 2 102 ufc/g | 10% ufc/g |
@ ito ‘ b

i ESRECIIeED Microbiologicos Escherichia coli 5 {2 | <l0ufc/g |

i Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g e

Requisitos Microbiologicos. 5,6 Fruta deshidratada o desecada.

Requisitos
Nutricionales

Resolucion 1407 de 2022

No Aplica

Otras .

del producto

caracteristicas

El coco antes de ser deshidratado puede ser sometido a
pretratamiento con el objetivo de inactivar enzimas, destruir
sustratos, limpiar el producto o favorecer la rehidratacion. Este
| proceso dependerd de las propiedades del coco y del métode de 5
| secado utilizado. 3

| REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 3929 de 2013, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién
1407 de 2022, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de,
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

| EMBALAJEY Presentacion

z
| EMPAQUE / \ '
| ROTULADO \del Producto

. —1

|*1k.

SAP 200000198 COCO RALLADO * 1 KG
SAP 200001812 COCO RALLADO ™ 1 KG
SAP 200002362 COCO RALLADO * 2.5 KG
SAP 200002721 COCO RALLADO DESHIDRATADO PANADERIA




Continua Ficha Técnica de Producto ...

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

i
L]

S

o _COCO RALLADO DESHIDRATADO

| SAP 200001812 / SAP 200000198 / SAP 200002362 E praducto

| debe €mpacarse en material de primer uso, que proteja el
producto,

SAP 200002721 El producto debe empacarse en material de !
primer uso, que proteja el producto, Caja de hasta 10 kg en|
presentacion por 1 kg cada paquete

!E! cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque |
fdebe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 643
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, -
dependiendo del material utilizado, o ‘
| Cada unidad de empaque debe cumplir con lo estipulado en la |
{ Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion |
] 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023, -
'La informacién suministrada en el empaque debe tambien
| declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

- , e T pes I e .
' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere con una vida Util minima de 5 meses

REQUERIMIENTOS DE LA
_ENTIDAD
|

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

CERTIFICACIONES
Proveedor / Magquilador/
Comercializador

FECHA ACTUALIZACION:

| | |
'CONTROL DE CAMBIOS

Jpartir de la fecha de entrega. Al momento de la entrega ne debe |

tener mas de 1 mes de fabricacién.

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo

cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por

el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los

requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674

de 2013, e

* Registro, Permiso o Notificacién sanitaria del producto, |

(Vigente). ;

* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Vigente Yy 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 expedicion no superior a tres afios.

! AGOSTO 2025

VERSION = DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
i | _—— — p—— - ———— = S— - - R —

i | ;
1 [ Version Tnicial,

| se aclualiza Formato Cé'biGO::'bﬁ-j#O:75 Version 03

[ Se unifitan las fichas téenicas de coco rallado creadas para comedores y produccion.

i Se retiran los requisitos microbiologicos de la Resolucion 3929 de 2013 ¥ se incluyen los Requisitos

2 I D
| |_Paramstro | m

El Recliento de 10
Mahos y |
Levatluras/q |

1 Microbiolagicos de Res

solucién 1407 de 2022,

l REQUISITO n c m M
10 fl Aerobios mesofilos 5 2 103 ufc/y 104 ufe/g '
(| lescherichiacon | 5 | 2 | <iowcg |




S 9 e e e . T B LT s . AT S e

Contmua F.-cha Tecmca de Producio ... ) L (;_OCO RALLADO DESHIDRATADO

; Salmonella spp S | 0 | Ausencia/25g

! En requisitos normativos se incluyen: Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, Rﬂs*ﬂurlan
810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 v resolucion 254 de 2023.
| En rotulado se retira la Resolucion 333 de 2011 y se actualiza por [a Resolucion 810 de 2021, Resolucion
1 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 por entrar en vigencia.
f En wida Gt se incluye el texto: “Al momento de la entrega no debe tener mas de 1 meas de fabricacion,
1\ por razon de rotacion de producto para la panaderia.
i En certificaciones se incluye el texto: "Adicionalmente para el caso de los comercializadoraes so debe
| presentar Concepto sanitaro del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competenle, concepto .
| Favorable o Favorable con reguerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos”, Cambiws |
| realizados por MCRG AGO /2025. |

CARGO NOMBRE |  FECHA |
i Profesional de Defensa Maria Catalina ! |
Elaboro Abastecimientes Clase I Rodriguez Gonzalez ! SOyenss
- -
| i
| : 2 |
| , Profesicnal de Defensa Danery Alexandra
| ? Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas | 08/08/2025 Q

Profesmna[ de Defensa
Revisd Subdireccién General De
Operamon Logistica

John Jairo Herrera
Weeber

i
08/08/2025 ?”"i’r\"if‘"

Comité :
| Asesor Profesional de Defensa |
. de | Oficina Asesora de Planeacién R°”a’dR%'fj":ia§d§zD“arte | 08/08/2025
| Fichas e Innovacion Institucional gu
| Téenicas| 4 -
' Director de Abastecimientos Julian Fernando
_‘ Clase I Serrano Serrano
| Séeratads Gensrat (£} Sandra Patr.tcaa Bolanos
. Rodriguez 5
; Jefe Oficina Asesora Juridica T / //xé
- encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes % A
l FEnho del despacho de la Direccion Baquero CRfB 2025 :
!, B General o w.-.._i._ -
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i

1

. |
1 CODIGO: PA-FO-75 f

 TITULO |

N . | —

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 | Pagina 1 de 4 |

A STREAS miiTaREs ALIMENTOS | ' | 1

s L | FECHA: | 23 \‘ 04 ll 2024 U
PRODUCTO / NOMBRE GRAGEAS DE COLORES
| Codigo SAP 200002659 .~

i - i
| REQUISITOS Clasificacién AZUCAR |
GENERALES e '

Descripcion del
Producto

Producto elaborado a base de azlcar en forma de diminutas esferas de |
diferentes colores. Especial para decoracion de productos de
bizcocheria, pasteleria, galleteria y heladeria.

Ingredientes

Azulcar en forma de diminutas esferas de diferentes colores, sabores |
artificiales. colorantes artificiales.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Requisito Maximo
Humedad en % (en fraccién de masa) 4
Az(cares reductores totales en % (en fraccién 28
de masz)
Dioxido de azufre, en mg/kg 15 i
Requisitos fisicoquimicos de los caramelos Duros — NTC 424 ]

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

REQUISITOS
i . ESPECIFIC
e REQUISITO n c m M
f Requisitos Mohos y levaduras | 5 | 2 10 ufc/g 10 ufclg
Microbiolégicos || Enterobacterias 5 2 10 ufc/g 107 ufe/g
Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g —
Requisitos Microbiologicos. 6,3 caramelo duro. Resolucion 1407 de 2022 |
| Requisitos ; ]
Nutricionales Hoiapioa .
Otra; ; Variedad de colores vivos. Sabor dulce, tamafio uniforme. Ideal para !
f caracteristicas | 1o orar productos dirigidos a nifios i
| del producto P g ’
Reseclucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005 NTC 424!
. REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de’i
i 2023 y las demas que las sustituyan, modifiguen o adicionen.
EMPAQUE / Presentacicn del . -
EMBALAJE Y Pt SAP 200002859 Unidad * 500 g {




GRAGEAS DE COLORES

‘ Cont:nu_orﬁbha Tecn ca de Producto i
|

ROTULADO El producto debe ser empacado en polietileno de baja densidad gradoI
! alimentario de primer uso y que asegure su conservacion y calidad |
Empagueylo durante el almacenamiento, transporte y comercializacion. ‘
Embalaje ; ?
Los empaques deben ser de un material adecuado que no altere las
caracteristicas del producto y aseguren su conservacion lo preserven‘

1 durante su transporte y almacenamiento.
El rotulado debe ser impreso en el empaque y cumplir con la Res. Min_ | |
Rotulado Proteccion Social 5109/2005. Es indispensable indicar la fecha de |
vencimiento del producto para ser recibido en bodega. Resolucion 810 |
de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 :
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida ttil de diez (10) meses contados a parhr de |

REQUERSMIENP‘DS DE LA la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de
ENTIDAD

dos (2) meses desde su fecha de fabricacion, o i

|
CONDICIONES DE;TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

|

- Registro, permiso-o notificacién Sanitaria del producto (vigente). ;
- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable |
(FV) o Favorable con requerimientos, expedido por el INVIMA.

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

[

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024
- 1
CONTROL DE CAMBIOS |
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
i = —
1 Version Inigial [
| GARGO NOMBRE FECHA FIRMA '\ |
Elaboré Profesuonal de Defensa Maria Catalina Rodriguez |9 7 AGO MR ™ 1‘\\ !
Abasieclmlentos Clasei Gonzalez € 1 AU (U8 (\ '_\__"‘.

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

|

§ i3 I
Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Danery Alexandra Sanchez
Rojas

Gisella Paola Garcia
Avendano

' Profesional de Defensa

Oficina Afsesora de Planeacion
e Innovacion Institucional

Fabian Ernesto Ponguta
Castro




Cbnfinua Fiche Técnica de Producto ...

GRAGEAS DE COLORES |

P S ————

{ T ] :
Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez ; P
Clase | Montenegro 2 7 ARD 24 S\ el ;

T 0 S | {
Secretario General (E) SandraRF; adtrrii;]aesoianos 7 AG0 %D <M

Jefe Oficina Asesora Juridica T

i . | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes . - A
| Aprobd : o £y !
5 despacho de la Direccion Baguero : Sk : i
; |

General ‘
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ﬁ CODIGO: PA-FO-75 ,_
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Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo.02 | Pagina1de 2
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS T T 1
L e FECHA: ij 23 || 04 | 2024
—— - e L ! : = = i S - K
PRODUCTO / NOMBRE FRUTA CRISTALIZADA
el
Cédigo SAP 200001215 # SAP 200002543
} REQUISITOS Clasificacion Confiteria
| GENERALES Deserioeisn del Son las frutas o partes de la misma enteras o partidas. adicionadas de
| Pro%u ol jarabe de azucares que permitan su conservacion, presentadas como |
i producto seco o semiseco. adicionado ¢ no de aditivos permitidos.
Fruta, azlicar, acido citrico, colorantes; preservantes (Benzoato de sodio |
Ingredientes |y sorbato de potasio). La cantidad de fruta utilizada como ingrediente en |
el producto terminado no puede ser inferior al 35%. 1
Debe cumplir con los siguientes parametros. . !
' PARAMETRO " MIMINO [ MAXIMO
Sélidos solubles por lectura refracto metrica a 3B | 59 |
20°C | i
| ‘Requisitos pH a 20 °C B 4.5 :
i Fisicoquimicos |19 de acidez (como acido citrico) 0.5 l
} Resolucion 3929 de 2013, Tabla 22 Requisitos fisicoguimicos de confituras |
i Contenido de azucar: debe de estar entre 68 a 70 @ Brix J
| | Humedad: el contenido 25% maximo R
i REQUISITOS Beb 2 r—— e !
| ESPECIFICOS ebe cumplir con los siguientes parametros: ‘
? . REQUISITO n c m M
Requisitos , !
Microbiologicos { Mohos y levaduras 5 2 20 ufc/g | SO ufelg !

Requisitos Microbiclégicos. 5.5 confituras, jaleas, mermeladas. Resolucion
1407 de 2022 !

Requisites .
Nutricionales | No aplica
Las confituras deben ser libres de materia extranas.
Otras No se admite el uso de almidenes
L — Color: que sea uniforme y brillante caracteristico de la fruta procesada

del producto

sabor: dulce
Textura: firme y blanda
Apariencia: brillante. transparente, uniforme en el color y en el tamano. |

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 3329 de 2013, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 5108
de 2005, NTC 3207, Resoluciéon 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las |
sustituyan, modifiqguen o adicionen., |

EMPAQUE ]
EMBALAJEY
ROTULADO

Presentacion del

SAP 200001215 Unidad * 500 g

i
|
1

Preducto SAP 200002543 Unidad * 1000 g
Ermsotevie El producto debe ser empacado en polietileno de baja densidad grado |
Eg*;t?a%ajg alimentario de primer uso y gue asegure su conservacion y calidad |

durante el almacenamiento. transporte y comercializacion.
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> ?ﬁfjﬁféﬁis"(AUZADA |

El rotulado debe ser impreso en el empaque y cumplir con la Res. Min.

Proteccion Social 5109/2005. Es indispensable indicar la fecha de |
vencimiento del producto para ser recibido en bodega. Resolucion 810 |
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 -

Rotulado

|

REQUERIMIENT
ENTIDA

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

El producto requiere una vida util de ocho (8) meses contados a partir de |
la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de
dos (2) meses desde su fecha de fabricacion.

OS DE LA
D

CONDICIONES DE

TRANSPORTE

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

FECHA ACTUA

CONTROL DE CAME
.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

—
LIZACION: J

3108

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

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable |
(FV) o Favorable con requerimientos, expedido por el INVIMA., |
- Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe {
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la
entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos,

AGOSTO 2024

| . P ;
| VERSION ! DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
?g: | Version inicial por cambio modelo operacional de la entidad
1 | secreaficn tecnica por solicitud de la Regional Caribe, previa validacion de la SGOL. .
| | cARGO | NomBRE FECHA
't ¢ Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez T OART Y
Elabore Abastecimientos Clase | Gonzalez 27 60 202
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez ? ( AGU 4 (
Abastecimientos Clase | Rojas h e
Profesional de Defensa : : - .
Revisé Subdireccion General De G‘Se%ﬂ\vzigfﬁfarma 21 AGD 202
Opléracirﬁn Logistica
- Comité | Profesional de Defensa AL o o o I
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e Fablan Eén;itz Ponguta [ AGD 2074
de | Innovacion Institucional | I
Fiohiag ' Norma Silvana Montanchez |7 7 apn 907
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Montenegro { A{JG AN
i bl Sandra Patricia Bolaiios  fy + e anes
Secretario General (E) Redriguez i AR 04
Jefe Oficina Asesora duridica | | | o~
Aprobo encargadc-ra de las funciones del Martha g:gigrlg oreg AGD ')ﬂ}i.. / =
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PROCESO
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

, TITULO
//':/—/ e

PA FO- 75

L e

CODEGO

f VERSION No. 03

Y FICHA TECNICA DE ; Pagma 1 de 4
AgenciaLocisTica | PRODUCTO ALIMENTOS [ 7~
: ! | FECHA: | 07 | 02 2025
N — IS I S 1
PRODUCTO / NOMBRE PAN TAJADO

. REQUISITOS

GENERALES

Codigo

SAP 200001755 / SAP 200002790

SAP 200002880

e e e

Clasificacion

PANADERIA

Descripcion
del Producto

_horneo. El pan debera venir tajado.

Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a
partir de una masa de harina de trigo fermentada por la accion
de la levadura al degradar el azlcar, gue es colocada en moldes
rectangulares para ser sometida a crecimiento y posterior

. REQUISITOS
' ESPECIFICOS

REQUISITOS NORMATIVOS

ingredientes

Harina de trigo fortificada, azGcar, sal, margarma  levadura
fresca y agua. Solo es permitido la adicién de colorantes v otros |
aditivos aprobados por la legislacién nacional vigente. |

Requisitos |
FESICOC[UImiCOS '

ir
il

Requisitos
Microbiologicos

_i blandos)

El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

— 1
1

| Pan de un solo horneo |

, Requisitos {panes blandos) |
' ' Minimo | Maximo |
! __Humedad, en % 200 | 40,0 !
pH T W . 6,C
Proteinas en base seca, en 9,0 -

fraccion en masa en % ‘ o !
Requusatos F:s[coquxmlcos pan NTC 1363 Pan de un solo hornco (panu;

El producto debera cumplir con los sxguuentes requisitos:

| Parametro n c 1 _ m \ M 4
Mohos 5 | 2 | 2x102 qu/g =
Escherichia coli S | 0 | <1Qufc/g | ---

Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

a Requisitos

|_Nutricionales é

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El pan no debe presentar ampollas. EI coior debe ser uniforme,

la corteza no debe estar quemada. La miga debe ser elastica, |
porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni desmenuzable. Ez;
olor y el sabor deben ser caracteristicos a la formulacion vy |
clasificacion. Debe estar bien horneado y cocido, libre de olores !
y sabores desagradables. Solo es permitido la adicion de,
colorantes y otros aditivos aprobados por la legislacidon nacuona'
vigente. Puede aducmnarse sabor a mantequul!a

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




EMBALAJE Y

VERSION

EMPAQUE /

ROTULADO

|
| -
|

, Continua Ficha Tecmca de Producto o

PAN TAJADO

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

Presentacion
del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

CONDICIO
TRANSP

CERTIFICA
Proveedor / M
Comercia

SO E— _'.______ —

|
i
|
NES DE
ORTE

CIONES
aquilador/
izador

FECHA ACTUALIZACION:

de 2013.

SAP 200001755 EI producto debe tener un peso minimo de

450 gramos paquete de 24 unidades.
| SAP 200002880 Pan Tajado De Mantequilla Paquete * 550 GR

SAP 200002790 Pan Taiado Paquete * 500 a 520 GR Estc

con fu ncmnaildad excluswa

Bolsa de polipropileno b:orlentado 0 polletzleno de primer uso y
grado alimentario. El cierre de la bolsa se hace por medio de un
alambre plastificade el cual se entorcha.

CanasUlEa por umdades requendas por Ia regmnai

EI rotulo debe cumpllr con los reqms;tos ex;gtdos en la
esolucion Min, Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion
‘810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucion 254 de

; 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

El producto debera tener una vada atil de veinte (20) dias. Al
momento de la entrega el producto debe tener maximo cinco
(05) dlas despues de su fecha de fabr:cacaon

El ploducto debe ser transportado en amblente fresco, seca 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

|+ Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto

I

| (vigente)

° Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a un
ano 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 expedicion no

_isuperior a tres anos.

MAYO 2025

CONTROL DE CA

DE

 Version 1

1

1

VIBIOS

nctal

SCRIPCIDN DE CAI"‘EBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
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Continia Ficha Técnica de Producto ..

T | Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documenta debido a que ya no son
utilizados en la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este
| sisterna de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, sg agreqan requisitos

2 ‘ fisicoquimicos basado en NTC 1363 (Ultima actualizacion), y se ajustan los requisitos microbioldqicos y Otras
| caracteristicas basados en misma NTC, En Condiciones de lransporte y Almacenamienlo &2 agregar ©
\ FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS vy &n certificaciones se agreqa: Registro, permiso o notificacion Samtana

. del producto {vigente)
| Se actuahiza a version PA-FO-75 V3 |
| En requisitos fisicoquimicos se retira el parametro de grasa Y s€ incluye el parametro de proteina de acuerde !

| ala NTC 1363 Pan de un solo horneo {panes blandos).

. PARAMETROS ' | Pan de un solo horneo | |
! REQUISITO I AXIND 1 i ! i1
A i MINIMO IMO| 1| Requisitos | {panes blandos)
I Proteraeny._ g B 1 | [ Minime | Maximo
Humedad en 6 mum 20 40 k 5 - e e Coni
Graca (07100 o de hanna) & | 18 l g Humedad, en ™ | . 200 | . 40,0
5 1 _oopH_ — 4,8 | 6,0
! 1 Proteinas en base seca, en 2,0 |

K __fraccion en masa en % B

'S¢ actualizan requisitos “microbiologicos incluyendo re_so!u?:lgn‘id—o'?“ de 2022 por entrar en vigencia y se
| retiran los reguisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion).

| [ PARAMETROS n BERR parametro | n | c| m ‘M
|| o M ghras Tt w | 15 |31 magt arerd |
| | Reguenio de Mohos y Levaduras UFCIg 2 1 ! 10 10 1 ! Mohos: LS l 2 | %107 ufc/q | -
i 1 ¢ lo! . |
s | | Escherichiacoli |5 10| st0ulc/a o
L | "Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Ros 1407
de 2022

| En requisitos normativos se retira 1a Resolucien 333 de 2011 por derogacion y se incluyen Resolucion 140/
| de 2022, Resolucidon 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, Y las demas que las |
| sustituyan, modifiquen o adicionen.

En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002790 Pan Tajado Paquete ' 500 a 520 GR. |
! este material es de uso exclusivo para compras locales en territario con funcionalidad exclusiva, sohcilados
' por la regional caribe para atender proyecto en San Andreés y avalado por SGOL. En embalme se incluye en

canastilla por unidades requendas por la regional.” i
| En rotulado se retira la Resolucién 333 de 2011 por derogacion y se incluye ¢l texto “El rotule debe cumplis
| con las requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005 vy Resolucion 810 de 2021, ‘
| Resolucion 2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023. Y las demds que las sustituyan, modifiguen o

| ' adicionen.”

| En wvida util se incluye el texto 3] momento de la entrega del producto.”

! En certificaciones se incluye el texto “adicionalmente para el caso de los camercializadores se debe presentar

| Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, conceplo Favorabie ©
| Favorable con requerimientas, Con facha de expedicidn no superior a tres anos. Cambios realizados por
_ MCRG Abr 2025. s e e

1 En ingredientes se ajusta ol texto quedando “Solo es permutido la adicon de colorantes y otros adithee: I
- aprobaclos por 1a fegislacién nacional vigente”. !
4 | En otras caracteristicas del producto se incluye “Solo es permitido 2 adicion de colprantes y otres Eu,!:tw.-;-f"

i aprobados por [a legislacion nacional vigente. Puede adicionarse sabor a mantequilla”.

[ En presentacion de producto ¥ codigo se incluye SAP 200002880 este materal es solicitadn por 1a regional
| pacifico para contrato interadministrativo y avalado por SGOL. Cambios realizados por MCRG May 2075.

P |

C i e} e

. Elabord Profesional de Defensa ‘ Maria Catalina Rodriguez |

" 23/05/2025 | P \\\
. Abastecimientos Clase 1 Gonzalez | =AY X (\"a W
- e —_—— \\\}“ |

:\L Profesional de Defensa l Danery Alexandra |
Revisd il Abastecimientos Clase I ] Sanchez Rojas . IR rg-( %
| Comité , Profesional de Defensa . B I |
 heasor |  Subdireccion General De | Giselia Pagla Garcls | 2370542025 | =sfy
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| Técnicas ! Profesional de Defensa | i ‘ W)

i i
| Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
|__e Innovacion Institucional | ' *
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _

| TITULO “ CODIGO: PA-FO-75
Y | FICHA TECNICA DE I' VERS]ON No. 03 Pagma 1 de 4 o
A:ﬁ,gmg;;}:;gg;a:t:,ca] PRODUCTO ALIMENTOS [~~~ i
e | | FECHA: 3 07 | 02 2025 o
el e e s T T SRR Sl i . B ST ~M‘ = e Lo - - —
PRODUCTO / NOMBRE QUESO MOZZARELLA r
J— — ——
| Codigo " SAP 200000630 / SAP 200000633 /SAP 200000631/ SAP
| -bad 200002820 ]
. REQUISITOS Cias:fliaflon Lacteos -
- GENERALES Queso fresco elaborado por acidificacidén de la leche higienizada
Descripcién |con cultivos lacticos especificos o por la adicion de cuajo y/o!
del Producto |enzimas, y/o vinagre, que después de fabricado se encuentra
o listo para su consumo.

Se le pueden adicionar los siguientes ingredientes: leche, leche |
descremada o crema de leche, solas o en combinacion, leche de |
blfalo, leche descremada de bifalo, crema de leche de bufalo, |
_ Ingredientes |solas ¢ en combinacion, enzimas coagulantes de origen animal, |

| vegetal o microbiano, vinagre, sal, colorantes, antimicoticos, los |
| aditivos y cantidades de los mismos, deben ser permitidos por|
| ia legislacion nacional vigente.

El producto debe cumplir los siguientes parametros

Parametro | Minim T3’_l\-'h‘:|:'<|m {
i L9 1.9 |
; Materia grasa en extracto secodem/m | 20 | 45 |
' Resolucidn 1804 de 1989 Caracteristicas entre sengraso y 5
? . | graso - H
i Requrs_,utos e i
= Fisicaquimicos Parametro | Minim | Maxim
R T | A SO SN - S S - S
. REQUISITOS | Humedad % m/m 1 55 { ®65 |
| ESPECIFICOS Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semiblando y
i semiduro |

EI producto debe cumplir los siguientes parametros

| P

i REQUISITO n| c| m | M|
| .  5x102
Mohos 5 | 2 | 10 ufc/g I ufc/g
Escherichia coli 5 | 1 | < 10 ufc/ ! 102
| 9 | _ufe/g
Regquisitos Staphylococcus coagulasa ? i | 103 |
} Microbiolégicos || positiva 5 | 1 7 ;..?.if_clg | ufc/g :
| Salmonella spp 5 ! 0 Ausesngcsafz -
Listeria monocytogenes 5 l 0 Ause;;:ia/ 2| | - 'L '

. Requisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con o sin
L relleno. Resolucion 1407 de 2022




|
|
|
|
|
|
i

Contmua Ficha Tecmca de Produr:to

Requisitos

Otras
caracteristicas

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
i

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

|  VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

_ENTIDAD

R e P V—

| Nutricionales

del producto . | -

' QUESO MOZZARELLA

No Aplica

- Color: blanco o crema suave -
- Olor y sabor: caracteristico de la variedad, variando en .
intensidad de suave a fuerte, ‘
- Aspecto: Pasta hilada, flexible y compacto 4
- Los quesos deben estar exentos de grasas y proteinas de |
origen vegetal o animal diferentes de las lacteas excepto las
que provengan de los ingredientes utilizados. |
Debe estar exento de sustancias téxicas y residuos de
drogas o medicamentos Aroma: Lacteo, caracteristico del
producto |
- El queso no puede exceder los limites maximos de:
plaguicidas permitidos en la Resolucién 2906 de 2007

El producto debe cumpllr Resolucién 1804 de 1989 y NTC 750,

Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccion social 5109 de
2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022,
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y lesolucmn
254 de 2023y las demas que las sustituyan, modifiquen o

| adicionen.

| SAP 200000630 - Queso Mozzarel la’?é}éHB_*’ 2500 G

SAP 200000633 - Queso Mozzarella Bloque * 2500 G

SAP 200000631 - Queso Mozzarella Tajado * 500 G

Los productos deben ser entregados en canastilla plastica ‘/l

bolsatina de proteccion de material apto para entrar en contacto |

con alimentos. |
|

En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codigo:

SAP 200002820 Queso Mozzarella Tajado * 2500 G

El empaque para el queso mozzarella debe ser al vacio y con
materiales permitidos dentro de la Resolucién 2674 de 2013y la
resolucion 683 y 4143 de 2012 con respecto a los pldsticos vy
otros materiales para entrar en contacto con alimentos. Para
queso tajado, el material separador de las tajadas debe ser
fabricado en material plastico o en papel especial para quesos.

En cuestion al embalaje este debe certificar la capacidad de la

| canastilla y no supere los 20 kg en cada una de ellas.

El producto debe estar rotulado seglin la Res Min. Proteccion |
Social 5109/2005, Resolucidén 810 de 2021, Resolucion 2492 de !
2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, .
modifiquen o adicionen. |
El Rotulado debe ser resistente a la humedad vy a la
manipulacion. La informacién suministrada en el empaque debe
también declarar la existencia o no de alérgenos en su.
composicion,

El producto requiere una vida atil de minimo 30 dias, en
condiciones de refngeracuon (Temperatura entre 0 y 4 °C).
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Contrnua chha Tecmca de Producto ..

QUESO MOZZARELLA

AU 1 R T T L I T T g e e A i o e o

‘ CONDICIONES DE
i TRANSPORTE

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

También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado
con concepto técnico sanitario FAVORABLE expedido por el ente
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos,
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.
El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad
de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. Se debe |
asegurar su conservacidon durante el transporte. El personal
debe poseer dotacién completa para |a entrega del producto.

|

CERTIFICACIONES

{ Proveedor / Maquilador/
' Comercializador

|
J
|
.
{

= Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. ,

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

= Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del silio de
almacenamiento expedida por la entidad competente,!
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
fecha de expedicion no superior a tres afos. -

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION i

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
Se actualiza a version PA-FO-75 V2 o o |
En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Requisitos Fisicoquimicos Requisitos Fisicoquinucos Queso
mozzarella- NTC 4315 y se incluyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquirmicas entre |
queso semigraso y grase para la materia grasa y para el componente de humedad entre Caracteristicas entre |
semiblando y semiduro
: i Pardmetro Minimo | Maximo | |
| Requisito Parametro Materia grasa en extracto 20 ! 45
| | Contenide Humedad % mim 21 seco de m/m S A
I | m&ama 2 : Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre ||
| | Centenide Grasa en extracio - Lsenngraso y 9raso TS T S
gpeo. % v apinip > Parametro Ml}:arn:\‘t?i Maximo |
- r{ [ N/ il o, e i st 1 H !
| Emf:‘; SO EREHE JE. ' T 46 Humedad % m/m 55 |65
! s Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre ;
2 semiblando y semiduro i

En requisitos microbiolégicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resolucidon 1804 de 1989, se lﬂC!Uyn.‘l
ios _Reguisitos Microbioldgicos 1.17 Queso fresco con o sin rellenc. Resclucion 1407 de 2022

Requisito

NWP Coliformes Fecales /g
‘longoa ylevaduras/g

Estafitococcus Coagulasa P
Salmonella i 25 g

\| Resolucion 1804 de 1989

I
14

:?)0 ] REQUISITO nlc m M

= ki AN B L .|

T E o -fﬁ_ﬁ:; Machos 2 102 ufc/g ; ?;({P

ositva/g | 1000 G T ——— MR
| Alsehcis Escherichia coli (1 <10ufc/g | 10- ufc/g i

Staphylococcus
coagulasa positiva | - 1

1
Salmonella spp 0 Ausmcza/)&.g

Listeriz | .
S510]A ncia/25g |
monacytogenes ¢ | Ausencief 59.

102 ufc/g ‘ 103 ufc/g H

wm!lwv v n




] Contmua Ficha Tech:ca de Producto o

) 't:_iUEg_é’nnozszLLA

|
i | Requisitos Microbioldgices 1.17 Queso lresco con o
| sin relleno. Resolucion 1407 de 2022

En requisitos nor mativos se mcluyen Resolucion 1407 de 2022, ‘Resolucion 810 de 2021y las demas que las

| sustituyah, modifiquen o adicionen. En presentacion del producto se incluye material SAP 200000631 - - Quiso

”-J?dl‘ﬂ”c’ll Tajado * 500 G creado y confirmado por TIC. En rotulado se retira la resolucion 333 de 2011 y se

~Incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 v
las dLrlldb que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |
En item de certificaciones se incluye el texto "Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
cpresentar Conceplto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concegto
- Favarable o Favorable con requerimientos, Con facha de expedicion no superior a tres afos”. Cambios reahzados

por MCRG - ago 2024
' Se acluatlgzn a version PA-FO-75 V3

Crritem mdlgo se incluye materiales SAP 200002820

- En presentacidn de producto se agrega texto con el material asi:

'En casc que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguente |
codigo: |

L SAP 200002820 queso mozarella * 2500 gr” i
| La mr!uaL&n del codigo son uso exclusive para compras locales en condiciones especificas por necesidad del

L Saervicia,

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

Aprobo

olicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. |
Cambros rcan/ado's por DASR, 23/05/2025

]! __L ~_CARGO NOMBRE FECHA |~ FIRMA

, Profesional de Defensa Danery Alexandra

| Abastecimientos Clase I Sénchez Rojas AR AT, \))‘ S
i iSRRI | B .

Profesional de Defensa Marla Catalma Rodrlguez \
| Abastecimientos Clase I Gonzalez 431052023

S e S R

| Profesional de Defensa y ;

| ; N Gisella Pacla Garcia

| i

| Subdireccion General De Ktantatie 23/05/2025 | — =

s

Operacion Logistica

ﬁrofesmnal de Defensa
Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega 23/05/2025
Innovacion Institucional

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Secretario General (E) 23/05/2025(

Jefe Oﬂcma Asesora Jurldlca

enca?gada de las funciones del Martha Eugenta Cortes 23/05/2025 ngé

| desparho de la DH’ECC[GF‘I Generai Baguero




;| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

REQUERIMIENTOS DE LA

ENTID

AD

i TITULO Codigo: PA-FO-75
] Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsion No. 01 Pagina 1 de 2
|~ RETIENTOS -
L Facha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE UVAS PASAS
7
Caodigo SAP 200002114 f SAP 200000718/ SAP 200002210
Clasificacion Deshidratados
ggﬁgg[gg Las uvas pasas son el producto preparado con uvas sanas de
Ehoserinaltm dsi variedades que se sjusien a las caracteristicas de Vitis vinifera L. (con
B ro%u cto exclusion de las pasas de corinio), que son secadas y elaboradas en una
forma apropiada para obtener uvas pasas comercializables, sin
recubrimiente.
Uvas pasas deshidratadas y aditivos permitidos por la legisiacion
Ingredientes | nacienal vigente que permitan que las uvas pasas no se adhieran entre
si.
Requisitos Contenido de humedad maximo: 18% (Referencia: NTC 4931 Uvas
Fisicoquimicos | Pasas)
Requisitos ;
: : No Aplica
REQUISITOS  -Micredlogicos
ESPECIFICOS o No Aplica
Nutricionales
Las uvas pasas deben ser preparadas de forma tal que posea las
Ofyas caracteristicas normales de color, sabor y madurez, el producto debe
caracteristicas | ENCONtrarse libre de material extrafio, debe carecer de pedunculos. No
del rc; Ak debe contener pepitas o tener muy pocas, la humedad debe ser reducida
P a nivel gue asegure lz conservacion del producto, no debe estar
recubierta por ningdn tipo de azicar o ingrediente.
REQUISITOS NORMATIVOS NTC 4831, Resclucion 2674 de 2013.
.. SAP 200002114 Uvas pesas x 200 a 250 gramos.
R esper';ff(‘ft’g del| SAP 200000718 Uvas Pasas x 500 gramos.
SAP 200002210 Uvas Pasas x 1000 gramos
Empaque y/o | El producto debe empacarse en material de primer uso, que proteja el
EMPAQUE / Embalzaje producto.
EMBALAJEY Se debe indicar minimo la siguiente informacion: fabricante, direccién
ROTULADO fabricante, fecha de elaboracion, lote. Debe ser impreso no adhesivo con
Rotilads tinta negra de facil lectura y de tamafio proporcional al tamafio del
producto, segun Resolucidon 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La
informacién suministrade en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) meses a
partir de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE

TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con
concepto tecnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Territorial de




Continua Ficha Técnica de Producto ...

UVAS PASAS |

Salud.

capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013

$e debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el

i

_GERTIFICACIONES Proveedor |

Magquilador/ Comercializador

-Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

competente.
requerimientos).

(Vigente y con concepto Favorable o Favorable con
Para el caso de los comercializadores se debe

Camacho Diaz

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento.
FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021
|'CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version lni!t:ial
Se ajusta [informacién a Formato PA- FC-75 Versién 01, se ‘adiciona codigos SAP, presentacion x Kilogramos apta
2 para CAD y para Comedores y en certificaciones se adiciona la posibilidad de entregar acla de visila de sitio de
almacenamiento para comercializadores. Cambios realizados por IMRC / Qctubre 2021.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
J Profesional de Defensa Ing, Alim. Inés Miryam Rivera D\
Elabord Abastecimientos Clase | Cardona L).QMLM
i
D"EClO'E': ézaaassetﬁclmiemos Adm. Rose Mary Enciso Melo )?@/
| .
5 Subdirector General de Coronel {RA) Carlos Emeslo
Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz W
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctlor Vargas
C?nlraiacion Rodriguez /4/01 ’
| ' N
Aprobé Secretario General (E) Coronel \RA) Carlos Erneslo j /(/,a’/t,a_




| PROCESO
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO |
ALIMENTOS '

Codigo: PA-FO-75 |

gma 1 de2 ;

Versron No 0‘1 \

i .
¥

2021 |i

PRODUCTO / NOMBRE

PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO LASAGNA

ya

Caodigo

SAP 2000025817 SAP 200001155

REQUISITOS
GENERALES

Clasificacién

Pastas

Descrlpczcn del
Producto

Producte preparado mediante el secado apropiade de las laminas
formadas a partir de una masa sin fermentar preparada con agua y los
derivados del trigo aptas para el consumo humano.

Ingredientes

Seémola y/o Semolatos de trigo fortificados (variedad Triticum durum), sal. |
agua u otros ingredientes. Los aditivos deben ser aprobados por la
legislacién nacional vigente. L

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos

Fisicoquimicos |

' el analisis de |laboratorio:

El producto debe cumplir los siguientes parametros que se reportaran en

PARAMETROS
MINIIO | MAXIO
130

1.20

COMPONENTE

Humedad (9%)

Ceniza (%)
Proteina (%t 155
Acidez como aado laclice (%) - N43
Froductos Grasos (%6,
Colorantes Arhificiales
Requisitos fisicoquimicos Paslas alimenticias -Resolucién 4393 de 1995

Hegative

Requisitos
Microbiolégicos

|
|
|
“El contenido de cenizas se toma de la NTC 1055 — Para paslas alimenticias secas
El producto debe cumpllr los siguientes parametros. que se reportaran en |
el analisis de laboratorio

REQUISITO | n c | m M
Recuento Staphylococcus & 1 107 ufelg 2x10? ufelg
aureus coagulasa positiva

| Escherichia coli 5 0 <10 ufclg | -

Requisitos Microbiolégicos 7,10 Pasta alimenticia. Res 1407 de 2022

Requisitos El producto debe ser fortificado minimo con hierro, niacina, acido félice
Nutricionales |
Qtras Rico en nutrientes, las pastas alimenticias deben estar libres de

caracteristicas
del producto

contaminacion fisica, quimica y biologica y exenta de olores y sabores‘
extranos. ‘

|

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe cumplir con lo establecido en la Reseclucidon de Ministerio de
Proteccion Social 4393 de 1991, Resolucion No. 5109 de 2005. |
Resolucion 2674 de 2013. Resolucion No 810 de 2021 y Resolucion |
1407 de 2022, |

EMPAQUE /
EMBALAJEY |
ROTULADO

Presentacion del
_ Producto

SAP 200002581 Paquete “400g
SAP 200001155 Paquete *500g p o

Empaque y/o
Embalaje

Empaque primario en Polipropileno biorentado BOPP j
Para empaque secundario: caja de cartdn corrugado de primer uso
Empacado en materiales atoxicos que aseguren la buena conservacion el
higiene del producto. !
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Cantmua Ficha Tecmca de Producto

Rotulado

~ PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO LASAGNA

El rétulo debe ser impreso no se admiten adhesivos y debe cumplir con
los requisitos exigidos en la Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social 005109/2005 y Resolucion del Ministerio de Proteccién Social 810 |
de 2021. La informacién en rotulo debe indicar que el producto ha sido
fortificado o enriquecido, la informacion suministrada en el empaque
debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su.
composicién. !

[ VIDA UTIL DEL

S

REQUERIMIENTOS DE LA
__ENTIDAD

PRODUCTO Y |

El producto requiere una vida util de E@.—cﬁcﬁa_f{_E%_)"Ei_eéémhtadosmé§
partir de la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe lener .
mas de dos (2) meses desde su fecha de fabricacion. f

[

CONDICIONES D;L TRANSPORTE

CERTIFICACION
Maquilador/ Co

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

ES Proveedor/
mercializador

v Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto solicitado. |
(Vigente) !

v Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable |
(FV) o Favorable con condiciones, expedido por el INVIMA i

v No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar Certificacion
en BPM, HACCP o0 FSSC 22000 este certificado se requiere de planta

- | ,
| FECHA ACTUALIZACION: AGDSTO 2023
R R B A
i CONTROL DE CAMBIOS
EVERSION ;‘ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ’
DG T S A i s =
1 i Version Inicial.
|'CARGO I ﬁ()TVfBRE o -
R i | -
Elaboré Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina
Abasl?cimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 4 i
| Profesional de Defensa | L. . o
Subdiréccién General De lngGﬂ:Eéifsgsai%ola
| Operacién Logistica | ~ ~" "7
Reviso Profesional de Defensa
» Ofigina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto A
Comité | Planeacion e Innovacién Ponguta Castro
Asesor __Institucional - - ]
F,d: Dlrectora Abastemmlentos Adm, Emp Luz Stella
el Y Clase | (E) Beltran Rodriguez
| Técnicas | — S - e
i
) : Coronel (RA) Ricardo
Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo
. Coronel Carlos Augusto
Aprobé Director General -
P Bisiococ ot il &




PROCESO )
 PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
. PLANIFICACION DEL ECIMIENTO

: TITULO
|

' I~ BRI AT
‘ CODIGO: PA-FO-75 r'ﬂ‘ o, £
: ) G Sl I 1 ol
\f B FICHA TECNICA DE . VERSION No. 03 Pagina 1 de 6
“iamcin LOGISTIEA | PRODUCTO ALIMENTOS |~ | f E— e
| | FECHA: | 07 | 02 2025
PRODUCTO / NOMBRE PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO SECO j
T SAP 200002257 / SA 200001502‘/—%5‘2&30@%&75’9 /
Cadigo I \SAP 200002885 / SAP' 200002886 / SAP 200002887 /
| SAR200002888 .
' REQUISITOS Clasificacion I Pastas
RRMERALES | Producto elaborado con granos de trigo, de ia va;iédad Triticum
Descripcion del | durum. Preparados mediante el secado a altas temperaturas de
Producto {las figuras formadas con una masa sin fermentar, preparada

1 B con agua y derivados del trigo. Aptas pg_rg_g_l___glngumga humano.

[ 'Sémola y/o Semolatos de trigo fortificados (variedad Triticum
Ingredientes !durum), sal, agua u otros ingredientes. Los aditivos deben ser
M_!Eprobados por la legislacién nacional vigente. |
i 'El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se |
; ’ reportarén en el analisis de laboratorio:
| | [ COMPONENTE __

___PARAMETROS __|

_MINIMO | MAXIMO
- 1 130
' = _ ,,1r20_
| 10,5 . -

|
b Humedad (%)
| Ceniza (%)
o % Proteina (%) ) A
_Requisitos | Acidez como acido ldctico (%) | - | 045
Fisicoquimicos t Productos grasos (%) 04 | -
| Colorantes artificiales ~__Negativo
Requisitos fisicoquimicos Pastas alimenticias -Resolucion 4393 de 1991
*E] contenido de cenizas se toma de la NTC 1055 - Para pastas
alimenticias secas

| REQUISITOS
I ESPECIFICOS E| producto debe cumplir con las dimensiones de espesor

expresada en mm, asi: Spaghetti: 1.40 * 10% (1.26 -1.54)
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaran en el analisis de laboratoric:

{ parametro | n [ c _m

Requisitos ! - | | i
Microbiolégicos| | EscherichiaColi | 5 |- 0 | <10ufe/g | -

Requisitos microbiclogicos segun la resolucion 1407 de 2022 item 7.10
pasta alimenticia y pasta alimenticia compuesta desecada, rellena o sin |
| refleno ~ L L ]
| El producto debe ser fortificado minimo con hierro, niacina,
acido félico cumpliendo con: '

Requisitos [ “Unidad de expresién de los
Nutricionales | Requisito . nutrientes por 100 gr de
| parte comestible del alimento |

; "~ "Humedad (g) ‘ 9,9
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'VIDA OTIL DEL PRODUCTO Y

REQUISITOS N

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

|
i
i

|
|
|

|
. Otras

del producto

4

resentacion
el Producto

|
|
0
|
i
i
|
!
|
|
i
1
|

| Empaque y/o

| Embalaje

| Rotulado

i
i
i

REQUERIMIENT!QS DE LA

_ ENTIDAD

caracleristicas

RMATIVOS

PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO

SECO

__Energia (kcal)
_Lipidos (g)

-~ Calcio(mg)
. | Hierro (mg)

.l Potasio (mg)
___Tiamina (mg)

____Niacina (mg)

contaminacion fisica, quimica
| sabores extrafios.

| Debe cumplir con lo establecido
y resolucion 1407 de 2022, Resoluciones Min. Proteccién Social

No 810/2021, 2494 de 2022

| SAP 200002257 Paquete *250q

48 paquetes
SAP 200001502 Paquete *500¢g
48 paquetes

Carbohidratos totales (g)

___ Fosfatos (mg) A
_ Grasas monoinsaturadas (g)

371
1,5
74,7
25
3,9
223
_ 0,95
7,1
237
0,2

Tabla de Compasicién de Alimentos Colombianos 2018 (ICBF) - Pasta
; . Alimenticia Enriquecida Cruda
Rico en nutrientes, las pastas a

limenticias deben estar libres de

y bioldgica y exenta de olores y

en la, Resolucion 2674 de 2013

y 254 de 2023 y sus normas

modificatorias y complementarias, resolucidén 4393 de 1941,
INTC 1055

feéﬁabréicédc;_en fardo "12, 24 o

reempacado en fardo *12, 24 o

SAP 200002885 Pasta Alimenticia Fortif Seco Bucattini *250 gr
| SAP 200002886 Pasta Alimenticia Fortif Seco Fetuccini '250 gr
| SAP 200002887 Pasta Alimenticia Fortif Seco Fetuccini ' 500 gr
SAP 200002888 Pasta Alimenticia Fortif Seco Tarnillos *250 gr

En caso que se reguerirse compra local por contingencia

codiqo:

| SAP 200002759 pasta tipo seco

Empaque primario en Polipro
BOPP+CPP o PET/PE,
Para empaque secundario: caja

cumplir con los requisitos e

Proteccion Social No 810/2021,
sus normas modificatorias. La

El producto requiere una vida

v/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente

*s500g9r |
pileno biorentado BQPP/CAST,

{
de carton corrugado de primer

uso o Polietileno de baja densidad termoencogible,

Empacado en materiales atdxicos que aseqguren la buena
| conservacion e higiene del producto.

El rotulo debe ser impreso no

se admiten adhesivos y dcbo

xigidos en la Resolucion del

Ministerio de Proteccion Social 005109/2005 Resoluciones Min.

2494 de 2022 y 254 de 2023 vy
informacion suministrada en ol

empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos
len su composicién

Gtil de dieciocho (18) mescs

contados a partir de la fecha de fabricacién. Al momento de la
. lentrega no debe tener mas de d

05 (2) meses desde su fecha de
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fabricacion.

El producto debe ser transportado en furgon vy/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por:
el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los.
requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674
de 2013. ‘

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

v Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto
solicitado. (Vigente)

v Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnice Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con condiciones, expedido por el
INVIMA '

v No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacion en BPM por el INVIMA, este certificado se
requiere de planta de transformacion o procesamiento de
pastas alimenticias.

v Adicionalmente parza el casc de los comercializadores se debe

| presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento

! expedida por la entidad competente, concepto Favorable o

| Favorable con requerimientes, Con fecha de expedicion no

superior a tres afios.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: ‘ MAYO 2025

f CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICDS DEL PRODUCTO

1 | Version Inicial.

o Se actualizan los requisitos fisicoquimices, microbiolégicos y complementarios. Se actualiza la cortificacien
a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas, Reqistin Sarmtario,
2 Permiso Sanitario o Notificacién Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la cahdad en los procesos

productes. Se actualiza con es. Min Proteccidn Social 333 de 2011 para rotulado de producto. Se
adicionan requisitos nutricionales, e
Se adjuntan codigos SAP. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante dab
i contar con registro sanitario, por Io tanto, se retira requerimiento de la ficha tecnica. Se aclara condicion |
fde concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha
' lécnica de negociacidon: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decretn
3 | 3075/1997.Debe ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser
‘comercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el tiempo de
concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territonal de salud. Se rotiro
requisito: El rotulo del producto debe influir el nombre v la categoria a ia cual pertenece de acuerdao con la
formuiacnon empleada. Se retiran codigos SIC que corresponden a fichas de producto sin fortificar. 374721
Ly 37430. Se retira Ia fortificacion las vitaminas A, B1, B2 y zinc.
| Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.
' Se ajusta el nombre del producto de “PASTA ALIMENTARIA FORTIFICADA PARA CONSUMO HUMANO TIFO
| SECO” a "PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO SECO”
; Se ajusta el codigo SAP de la presentacion de 500 gramos de 200000545 a 200000542
4 | Se ajusta Ia clasificacion del producto
| Se ajustan los requisitos fisicoguimicos a la Resolucién de Ministerio de Proteccion Social 4393 de 1991
Se retira de Requisitos normativos Ia NTC 1055 y permanece la Resolucion de Ministerio de Protocciin
Social 4393 de 1991, por tener parametros diferenciales no comparables, primando la narmatividad legal ‘
| Se ajusta el item otras caracteristicas, toda vez que la palabra "nutriv” solo aplica a una marca especifica, |
Se ajusta la vida Util en cuanto a que el producto debe tener 18 mases a partir de la fabricacién no do In
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ingredientes se retira item huevo, se agrega agua y la informacion: "Los aditivos deben ser aprobadas pas
la legislacion nacional vigente”, dentro de los parametros fisicoquimicos, el parametro cenwas se
referancia basado en la NTC 1055, ademas se coloca informacion de referencia tanto para los requisitos

ﬂmcodmmm,os como microbiologicos. En requisitos nutricionales se indica que como minumo et producto
debe [ser fortilicado con dichos elementos, En otras caracteristicas del praducto se adiciona” las pastas

thraﬁos En requisitos narmativos se adiciona Resolucion 2674 de 2013. En Presentacién del producta se
ad:uona para codigo SAP 200000543 Fardo por 24 unidades y para codigo SAP 200000542 Fardo por 12
unidatles Se completa la informacion de Requisitos de transporte y almacenamiento. En condiciones di
empague se aclara para para empaque secundano: caja de cartén corrugado de primer use o Pubetilenc
| de ucs!ja densidad termoencogible. En rotulado se adiciona: “La informacion en rotulo debe wndiwcar <uic o
"praducto ha sido fortificado o enriguecido, la informacidn suministrada en el empaque debe tamien
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion”. En certificacionas se adiciona reqiisis
R(’t_}:;llﬂ Sanitario.

1 200000543 pasta alimenticia fortificada por 250 g por SAP 200002257,

Se actualiza formate PAQFO-f’g,—_éé';'ét}F‘;ﬁ- tédigo_s_gl_f ;)5 que estos no son utilizados en la Entidad, (e los

alimeflicias deben estar libres de contaminacion fisica, quimica y bioldgica y exenta de olores y sabores

se modifica cotigos SAP 200000542 pasta alimenticia fortificada tipo seco x Lb pur SAR 200001502 7 SAP

iEn reqmsﬂos nncrol)loloqmos, se modifica dato NMP Coliformes totales para el contenido maxima v Gue

w_u

por error de digitacion se coloco “40" y es
?U(i(itl}))fii en presentacion del producto, se modifica informacion adicionando fardos de 12, 24 ¢

can ri;equerumemns“, Se ajusta requerimientos de vida Gtil, Se adiciona en certificaciones la posibiid g
entregar permiso o notificacion sanitaria del producto selicitado. (Vigente) de acuerdo al Lipo de riesao ael
producto.

Se aclualiza informacion a formato PA-FO- 75 VOl Se. mcluy(»: en la ( descrapuon del producto el secads o
altas |lumpemlura5“ teniendo en cuenta su influencia en la calidad del mismo. Se incluyen n‘u.;.n.,:.-a-.
nutridionales de acuerdo con lo establecido en la Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos 2018
(ICBF) para la Pasta Alimenticia Enriquecida Cruda. Se ajustan los ingredientes retirando el componente

Polietileno de baja densidad calibre 2, toda vez que no aplica para este producto y se deja *
pnmano en Polipropileno biorentado BOPP/CAST, BOPP+CPP PET/PE.".
! Juns2022, o

LEN ol liem C(’ru!lcamones Se rELIra |d obhgaloriedad de presenta: rertlfucado BPM emltld(. por INVIMA y
se deja de cardcter voluntario

cambjan por los que establece o 1407 de 2022:

, en codigo se modihca cddigo 200000543 por cotdige

unidatles conforime manejo logistico del mercado, En transporte y almacenamiento se relira "o tinorabile

Se mcluye en requisitos normativos la 1407 de 2022, NTC 1055, Resoluciones Min. Proteccion Saoiml Ma
le/iD.‘)l 2494 de 2022 y 254 de 2023 y sus normas modificatorias y complementarias”

Se eliming Resolucion del Ministerio de Proteccion Social 333 de 2011 de requisitos rotulade y <o s
i la Résoluciones Min. Proteccion Social No 810/2021, 2494 de 2022 y 254 de 2023 y sus nofmas
Cmodificatorias

: $e agrega en CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador “Adicionalmeante i
Ceaso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamientu expedida
por g entidad competente, concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de
;o supenor a tres anos.’
LEn
g exprasada en mm, asi:

[ Spaghetti: 1.40 + 10% (1.26 -1.54). Cambios realizados por MCRG, Dic 2023.

1111

“harina de trigo” y se incluyen los “Semolatos de trigo (variedad Triticum Durum)”. Se retira el cinpague
Empague |
Cambios realzados por JPMR |

Se actualiza los requisitos microbiologicos: los requisitos establecidos pcr la resolucion 4393 de 1991 se

| ... 5 1 Paramet | Cas | Muestr | n|c|m ]
: TR B o BT | ro | Q eo !
| —— - H i
: S O (RO N I clase |
H ¥ ot | - 4 e — H ' . f
: T Mohos |2 |3 5021 10 10
G |4 fue| w1 | (e v ' | ufe/y afest
i levadura P
: s L
1 Escheric | NA | 3 SI 0! <100
| | hia Coli | l Y
Requisitos l‘l!lCFOi)IUlUgIL()‘a seuun la resolucion 1
de 2022 item 7.10 pasta ahmenticn y oo
alimenticia compuesta desecada, rellana o«
relleno

aall
expedhcinn

Requisitos fISICOQUImI(OS se melasye Bl producto debe cumphr con las dimensiones de 510 50 |
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Contrnua Ficha Tecmca de Producto E PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO
SECO

Fecha de modificacion: 17/01/2024

- Se grega el codigo SAP 200002603 ‘
iz - En presentacion de producto se agrega el cedigo SAP 200002603 Pasta Almenticia* Ky, 1o anterion
obedece a lo solicitado por medio del memorando N° 2024 140000005833 enviado por ¢l subdirector
de operaciones logisiticas Coronel (RA) Carlos Fidel Colmenares Jurade, en el que s¢ sghcita fas FTP
para el contrato interadmnistrativo N°01019122023. Cambios realizados por DASR enero de 2024,
Fecha de modificacion: 08/02/2024

|
| Se agrega en la tabla de versiones el cambio 11 que por error se habia omitido en el comite del mes
! de enero y los cambios de enero quedan en el numeral 12,

- Se agregan todos los cambics que se habian realizado en el mes de Diciembre (En Requisitos
{ fisicoquimicos se incluye: El producto debe cumplir con las dimensiones de espesor expreosada #n
: mm, asi: Spaghetti: 1.40 = 10% (1.26 -1.54). Cambios realizados por MCRG, Dic 2023). i
i- En rt_qunswos micrabiologicos se retira el requisitos microbiologicos

_Mohos (*%) y levaduras__ | 2 13 Isl2]107ufefg | 10 ufc/g |

' Lo anterior que esta solo aplica para prodcutos que contenqan queso v/o relleno de queso

13

Para la fecha (dia 18/01/2024) en la que se realizd el comité de FTP 2n atencion al memorando NS
1 2024140000005833 enviado por el subdireclor de operaciones logisiticas Coronel (RA) Carlos Firdal
Colmenares Jurado, en el que se solicita las FTP para el contrato interadmmstrativo NPOL1G19122023. of
| ICBF no habia allegade las condiciones tecnicas de los prodcutos que compenen 1as canastas, sin embaraoe
el grupo lecnico recibe el 25/01/2024 las fichas tecnicas de ICBF para la revision v analisis, por o que se
hizo necesario convocar a comite, el cual se llevd a cabo el 09/02/2024, en el que se concluye que de
| acuerdo a las condiciones y requisitos que establece el ICBF en sus producta, se haran fohas tecricas
i exclusivas para el contrato inter ICBF.

Se procede a eliminar cadigo SAP 200002603 que corresponde Pasta Alimenticia*Kg y todo o relacionmdr
a este codigo en I Ficha Tecnica. Cambios realizados por DASR febrerc 2024.

Actualizacion a Version 03, Formato PA-FO-75

Se agrega material SAP 200002759 en item: codigo
En presentacion de producto se agrega “En casc que se requerirse compra local por contingencia y/o pot
i4 necesidad del servicio hacer uso del siguiente cédigo:

SAP 200002759 pasta tipe seco * 500 gr”. La inclusion del cadigo es uso exclusive para compras lecales
en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicittados por la regional caribe para atender
proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 28/0:1/2025.

En requisitos fisicoquimicos para facilitar |a lectura se cambia 1a presentacion de m iagen a texto.

|
5 ‘ PARAMETROS
| COMPONENTE MiNIA0 | MAXINO
i Humedad (%o - 13 10
i Teniza - 120
a l&chize 1® - 043
cauctas Grasos 1% 03 -
Colgrant=s Anificisles leagatvo

| En Requisitos Nulricicnales Para facilitar la lectura se cambia la presentacion de imagen a texto y o
ic:Fmr"ibra el item de requisitos de energia expresado en kj a Kcal, temendo en cuenta que 1a moedicrdn
uuhzada en Colombia para expresar la energia es Kcal. R
| Energia (k) _[1537 [ Energia(Kcal) 371 |

15

Requisite

Humedad (1)
Eneejia (Ki)

Lipidas (q) |
Carbohidratos totales {1} : 74.7
Caleio (mp) r5
therro (;'n::}r - - i 38

Pataco (mp)
Tamina [mp)
Nacina (mp)
Fosfatos {mp)

{ GJ a0 monoinwaturaday (5.._1 I T lﬂo_‘z

- En presentacion de producto y cddigo se incluye SAP 200002885 SAP 200002886 SAP 200002587 SAP |
- ‘ . 200002888 estos materiales fueron solicitades por la regional pacifico para contrato interadmimstrativo vy |
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avalado por SGOL. Cambios realizados por MCRG May 2025.

'PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO

SECO -

(ol

| CARGO _ _ NOMBRE_ FECHA
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 23/05/2025
Profesional de Defensa Danery Alexandra
Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 23/08£ 2025
Profesional (je Defen;; 7 , 7 o ; S i
Subdireccién General De Gisella Paola Garcla | Joyh0mn00
% e Avendano
Dperacion Logistica
Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
e Innovacion Institucional
| 51 Sandra Patricia Bolanos
Secretario General (E) Redtiguez 23/05/2025 ' ‘
|
Jefe Oficina Asesora Juridica | L R : "
' encargada de las funciones del | martha Eugenia Cortes Iéi ,/é/ﬁ Z}Z_
despacho de la Direccion Bac?uero 23/05/2025 Lo .
! General g
| e e — = ot .
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_PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i ‘ §
S | TITULO | CODIGO: PA-FO-75 TV
\“'-‘ / i 3 q: e v.—h:.w.m-:.. — it kb - . -
¥ | FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 pagina 1 de 6
‘\f-:';l"f,ff,’\f‘ :EEL?'ILCA ;| PRODUCTO ALIMENTOS ez e e ——
e | ‘ FECHA: | 07 | 02 @ 2025
PRODUCTO / NOMBRE PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO SOPA J
— A . R S——
[ 3 SAP 200000546 / SAP 200001710
. Codigo | SAP 200002760 / SAP 200002760
| - N \ SAP 200002889 )
REQUISITOS | Clasificacion | Pastas

| Producto elaborado con granos de trigo, de la variedad Triticum
| Descripcion del | durum. Preparados mediante el secado apropiado de las figuras
L Producto formadas con una masa sin fermentar, preparada con agua y
| derivados del trigo. Aptas para el consumo humano. |

GENERALES |L—-—~——— B

' Sémola y/o Semolatos de trigo fortificados, sal, agTué u olros
Ingredientes {ingredientes. Los aditivos deben ser aprobados por la legislacion
L | nacional vigente. L

i_El producto debe cumplir los siguientes parametros, aae__se-
‘ reportaran en el analisis de laboratorio:

L COMPONENTE | PARAMETROS
L ~__ | MINIMO | MAXIMO |

L Humedad (%) | - i 1380

Reguisitos T Ceniza (%) I B .W' A_.._-l'__zp .
Fisicoguimicos L Proteina (%) 165 j

1 . Acidez como acido lactico (%) | - .. 045
* | Productos grasos (%) 04 | -
1 Colorantes artificiales ' Negativo

Requisitos fisicoquimicos Pastas alimenticias “Resolucion 4393 de 1991

| | £l contenido de cenizas se toma de ia NTC 1055 - Para pastas

- REQUISITOS alimenticias secas ,
 ESPECIFICOS |

1El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se |
reportaran en el analisis de laboratorio:

[ Pardmetro | n l c | _m M
Requisitos T i @ !
Microbiolégicos | Escherichia Coli S 1 e | <iQufc/g | ain

Requisitos microbicldgicos segun 1a resolucidn 1407 de 2022 item 7.10

pasta alimenticia y pasta alimenticia compuesta desecada, rellena o sin |

irelleno e e -

El producto debe ser fortificade minimo con hierro, niacing,

acido folico cumpliendo con: e
Requisitos i i_ B | Unidad de expresién de los

|

Requisito nutrientes por 100 gr de

{ | parte comestible del alimento |
! Humedad (g) _~ ‘ 98, ..
! § Energia (kcal) ‘\

371

Nutricionales
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S T 50PA
| ——_Lipldos (g) "] 1,5
i _ Carbohidratos totales (g) ! 74,7
L . Calcio(mg) | 25
’ Hierro(mg) | 39
. _Potasio(mg) | 223
| __Tiamina (mg) E - 0,95
_Niacina(mg) | 74
i _____ Fosfates(mg) | 537
| _Grasas monoinsaturadas (g) | 0,2
n Tabla de Composicién de Alimentos Colombianas 2018 (ICBF) - Pasta |
! | ot Alimenticia Enriquecida Cruda :
1 | Otras Rico en nutrientes, las pastas alimenticias deben estar libres de .

| | daracteristicas | contaminacidn fisica, quimica y biolégica v exenta de olores y
! |_del producto | sabores extrafios.

_____ f : e
| ‘establecido en la, Resolucion 2674 de 2013
' y resolucién 1407 de 2022. Resoluciones Min, Proteccion Social

| REQUISITOS N(.%!RMATIVOS No 810/2021, 2494 de 2022 y 254 de 2023 y sus normas .
modificatorias y complementarias, resolucidon 4393 de 1991,
NTC 1055

|
e
i
|
|

Lo SAP 200000546 Paquete *250g reempacado en fardo *12, 24
E | 0 48 paquetes

- SAP 200001710 Paquete *500g reempacado en fardo ¥12, 24
- 0 48 paquetes

i i SAP 200002889 Pasta Alimenticia Fortificada Tipo Sopa *12%
| Presentacion gr

| del Producto
‘ En caso que se requerirse compra local por contingencia
' y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
cédigo:

EMPAQUE /
5 SAP 200002760 pasta tipo sopa * 500 gr
| ROTULADO Empaque primario en Polipropileno biorentado BOPP/CAST,

|
| EMBALAJEY | |
|
|

, BOPP-+CPP o PET/PE. .
Empaque y/o | Para empaque secundario: caja de cartén corrugado de primer
Embalaje uso o Polietileno de baja densidad termoencogibie.
; I i Empacado en materiales atdxicos que aseguren la buena
| —jconservacion e higiene del producte.

! El rétulo debe ser impreso no se admiten adhesivos y debe
! cumplir con los requisitos exigidos en la Resalucion del
| Rotulade Ministerio de Proteccidon Social 005109/2005 y Resoluciones Min. |
| Proteccidn Social No 810/2021, 2494 de 2022 y 254 de 2023 y
' ! SuUs normas F‘JOdificé'ﬁQ_f_f_E!.S,}LCQETEQ“?H‘Q”@"JBS,

|

. L |El producto requiere una vida util de dieciocho (18) meses
Vlfgqﬁgﬁgféup%osngﬂﬁ ¥ contados a partir de la fecha de fabricacién. Al momento de Ia
ENTIDAD entrega no debe tener mas de dos (2) meses desde su fecha de

] fabricacion. e
| ! El producto debe ser transportado en furgén y/o vehicuio
COTNREZI:;gg;gEDE cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedidc por A
MR L el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los
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~ PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO |
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requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674
de 2013.

v Registro, permiso ¢ notificacion
solicitado. (Vigente)

7 Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepte Técnico Vigente: |
Favorable (FV) o Favorable con condiciones, expedido por el
INVIMA '

v No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacion en BPM por el INVIMA, este certificado se
requiere de planta de transformacion o procesamiento de
pastas alimenticias.

| v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe

presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento

expedida por la entidad competente, concepto Favorable o

Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no

superior a tres anos.

“sanitaria del p—rc;d?c_tc:

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

'CONTROL DE CAMBIOS N
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

v ' Version Inicial.

' Se actualizan los requisttos fisicoquimicos, microbiolégicos y complementarios. Se actualiza la certificacion 2

' solicitar a las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas, Reqistro Samtano, Parmiso

2 | Sanitanio o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los proceses nroductos.

| e actualiza con es. Min Proteccion Social 333 de 2011 para rotulado de producto. Se adicionan raquisitos
_| nutricionales. o o ) e

Ise adjuntan codigos SAP. En ficha técnica de negociacion se deja el requenimienta de que fabricante debe

‘ contar con registro sanitario, por lo tanto, se retira requenimiento de 1a ficha técnica. Se aclara cenghcion de

concepto samtario y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha tecnica
| de negociacion: Nota 1: & Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decrols
3 | 3075/1997.Debe ser Certificado por la persona ¢e Calidad con Tarjeta profesional. Nota 20 En case de sa i
Ecomercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclard ol tiempo do
i concepto samtario para transporte de alimentos expedido por el ente territonal de salud. Se retira requisilo:
| £l rotulo del producto debe influir el nombre y 1a categoria @ la cual pertenece de acuerdo con la
formulacion empleada. Se retiran codigos SIC que corresponden a fichas de producto sin fortificar. 37421 v
| 37430. Se retira la fortificacion las vitammnas A Bi,B2yzinc.
I'Se ajuste todo el contenido de ta Ficha Técnica al nuevo formato,
| Se ajusta el nombre del producto de “"PASTA ALIMENTARIA FORTIFICADA PARA CONSUMO HUMANO TiPC |
' SECO” 3 "PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO SECO”
i Se ajusta el codigo SAP de la presentacién de 500 gramos de 200000545 a 200000512
| Se ajusta la clasificacion del producto
4 | Se ajustan los requisitos fisicoquimicos a la Resolucién de Ministario de Proteccidn Sociel 4393 de 1991
| Se retira de Requisitos normativos la NTC 1055 y permanece la Resolucion de Muusterio de Proteccion |
| Social 4393 de 1991, por tener parametros diferenciales no comparables, primando la normatividad legal.
| Se ajusta el item otras caracteristicas, toda vez que la palabra "nutriv® solo aplica a una marca especifica.
?! Se ajusia la vida util en cuanto a que el producto debe tener 18 meses a partir de 1a tabricacion no de la |
_ entrega. . e e s e sk o e S T
! Se actualiza formato PA-FO-75, se retiran codigos SIC ya que estes no son utilizados en la Entidad, de los
Lingredientes se retira item huevo, se agrega agua vy la informacion: “Los adiivos deben ser aprobados por
‘ 1a legislacion nacional vigente”, dentro de los parametros fisicoquimicos, el parametro cenizas 52 roferancia |
| basado en la NTC 1055, ademas se coloca informacion de referencia tanto para los requisitos fisiceguin ‘
5 | como microbiolégicos. En requisitos nutricionales se indica que como minimo el producte deobe
fortificado con dichos elementos. En otras caracteristicas de! producto se adiciona” 1as pastas aimonhiios
| deben estar libres de contaminacion fisica, quimica y biologica y exenta de clores y sabares extranos”. En
| requisitos normativos se adiciona Resolucion 2674 de 2013. En Presentacion del producto se adiciong pard

| codigo SAP 200000546 _Fardo por 24 unidades y para c6digo SAR 200000547 Fardo por 12 unidades 50
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fr{.mpleta la informacian de Requisitos de transporte y almacenamiento. En condiciones de empacue se
{ aclara Rard para empaque secundario: caja de carton corrugado de primer uso o Pobetileno de bags
tdensidad termoencogible, En rotulade se adiciona: “La informacion en rotulo debe indicar que el producto
‘ha snm|fnr{i{:cacfu 0 enriquecido, la informacidn suministrada en el empaque debe también deciarar 1a
Fexistencia 0 no de alérgenos en su composicion”. En certificaciones se adiciona requisito Reqgistro Sandario |
CVgente| TR e

! Se realiza cambio de codigo SAP 200000547 pasta alimenticia fortificada tipo sopa x b por SAP 20000 710, |

En requﬁmtus microbiologicos, se modifica dato NMP Coliformes totales para el contentdo maxima ya que por i
error de digitacion se colocd 40" y es "%, en presentacion del producto, se modifica inforiecn |
rachaonando fardos de 12, 24 o 48 unidades, conforme manejo logistico del mercado, En lransporto y

salmacenamiento se retira "o favorable con requenimientos”, Se ajusta requerimientos de vide alil, s
adicionalen certificaciones la posibilidad de entregar permiso.o notificacion sanitaria del producto st o

| {Vigente) de acuerdo al tipo de riesgo del producto. R

e actudliza informacion a formato PA-FO-75 V01, se incluyen requisitos nutricionales de acuerdo can i
‘establecido en la Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos 2018 (ICBF) para la Pasta Aliment. .
i Enrnquec;ida Cruda. Se ajustan los ingredientes retirando el componente “harina de trigo” v se mcluyen o
| ‘semolatos de trigo”. Se retira e! empaque Polietileno de baja densidad calibre 2, toda vez que ns aphca
| para este producto v se deja “"Empaque primario en Polipropileno biorentado BOPP/CAST, BOPPcpp
| PET/PE.", Cambios reatizados por JPMR Jun/2022. i

En el iterl*n Certificactones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado 8PM emitido por INVIMA v se
| deja de qaracter voluntario o - o 7
:S:? actualiza los requisitos microbiologicos: los requisitos establecidos por la resolucion 4393 de 199] se
- cambian por los que establece la 1407 de 2022 ‘

[ hewhis [ [ m [ m Parametr | Cas | Muestr | niclm m
(Rthgen, e reidhis 1 |seonon | teoctin| 1 (6] 0 €0 | i
B T T T | jClase . l ‘
gt = L8 | Mohos 2 3 S{2]10° g
! l'JJ.':oi.;!lSJ,\.;‘- 2 X ‘]‘:’-@“ 0 E i (“') Y UfC/(_} ‘ ufc/
! TSR =3 levadura q
- i . NS . N
| Escherich | NA | 3 51 0| <1ouf
ia Coli | oy

Requisitos microbiologicos segin la resolucion 140,

de 2022 item 7.10 pasta alimenticia Y pasla

-ahmenticia  compuesta desecada, rellens o o

I rellenc

| Se ncluye en requisitos normatives la 1407 de 2022, NTC LO55, Resoluciones Min, Proteccon Soown 1
; 810/2021|, 2494 de 2022 y 254 de 2023 ¥ sus normas modificatorias y complementaras”

| Se eliming Resolucion del Ministerio de Proteccion Social 333 de 2011 de requisitas rotulaco v se ade o
' Resoluciones Min. Proteccion Social No 81072021, 2494 de 20722 y 254 de 2023 y sus normas modificalon .
‘Se agrega en CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador “Adicionalmente parg ol

lcaso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento euperdn
fpor fa entdad compelente, concepto Favorable o Favorable con reguerumnientos, Con fecha de expedicion no

jsuperiorstresafios.” 0
Actualizacion a Version 03, Formato PA-FO-75

- Se agrega matenal SAP 200002760 en itemn: codigo

 En presentacion de producto se agrega “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/u po

| hecesidad|del servicio hacer uso del siguiente codigo:

FSAR 200002760 pasta tipo sopa * 500 gr”. La inclusion del codigo es uso exclusivo para compras Iocaies o)
condicongs especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyvecta
en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 28/04/2025. i

FEn requisitos fisicoquimicos para facilitar la lectura se cambia la presentacion de imagen a texto.

COMPOHENTE

PARAMETROS
MINIMO [ MAXIMG

139

1.00

B3

|'- ] i3 -:l-‘aljﬁl'.\.f;’_-v'a Articiate s tlegatve
L En Requisites Nutricionales Para facilitar la leclura se cambia la presentacion de imagen a texto Y Se cannlaa

“elitem delrequisitos de energia expresado en kj a Keal, teniendo en cuenta que la medicion utilizacs o
' Colombia para expresar la energia es Keal,
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[ Energia (k)__[1537 [ Energia (Kcal) | 371

| Regunito

llu’rm‘r_ln’d*{l‘_l -
Fncema (K1)
Lipiddas (521)

Carbohidratas tatales {7} 74,7

Caco {1 2B

therro (mp) 3.9
Patasio [mn) - I 721
Tiamina (n:\m 1 70.“1- .
Mg (mpe) | 7.1

Fa ‘:f:n’n;_Tm;':) 7_ - 7 T 237 7 o
Grasas rﬂ.orwm;alur-)d.:; {§z) 0,2

. En presentacion de producto y codigo se incluye SAP 200002889 este material fue solicitads por 1z regional
| pacifico para contrate mteradmimstrativo y avalado por SGOL. Cambios realizados por MCRG May 2025

- B CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA
3 1 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez \ \
i Elnar | Abastecimientos Clase I Gonzalez ' 23/05/2025 \S\j
Profesional de Defensa Danery Alexandra
; Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas | 23/05/2025 fbé—{

Revisé | Profesional de Defensa -—m(;ls;—l;;Pa_"I-: rcma .‘ 41 o 71
| Subdireccién General De averdafts 23/05/2025 |
- Comité __Operacion Logistica T o '
i Asesor Profesional de Defensa

i de Fichas | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega ' 23/05/2025 |
| Técnicas e Innovacién Institucional '

. Sandra Patricia Bolafios st
Secretario General (E) Rodriguez 23/05/2025 5
T Jefe Oficina Asesora Juridica 0
. | encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes | M%
Rproho despache de la Direccion Baquero 43/05/2025

_ General
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

T e sk

| CODIGO: PA-FO-75 ?‘

t/z‘;" | . | ] ;1
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 | pagina1de2 |
| agENSia SERETER | ALIMENTOS T T o | s | |
st ) | FEcHA: | 23 | 04 | 2024 | |
. J— it A R SUR NS
PRODUCTO / NOMBRE TORTILLA DE HARINA ‘
r | I l SAP 200002627 | SAP 200002628 |
| ¢ _ SAP 200002529 # SAP 200002630 N
| REQUISITOS . o | |
| GENERALES ‘- Clasificacion | PRODUCTOS DE MOLINERIA o 1
| Descripcion del lTortiIia de harina de trigo con auténtico sabor @ tortilla fresca, con
! Producto diametro desde 20cm. - _ !
‘ | ; [Harina de trigo, agua, grasa vegetal, sal, g-asiﬁcantes,"'_:!extrosa. !
! l Ingregisnles ! emulgente, corrector de acidez, conservadores. B
l El producto debe cumplir los siguienies parametros, que se reportaran |
. !e-rs el analisis de laboratoric: !
1 Requisitos ! PARAMETROS H
i l Fisicoquimicos ] REQUISITO [T MINIMO__ | MAXIMO | |
f rHumedad en % 1 - & 1
NTC 6615: 2022 . B
\ El producto debe cumplir los siguientes parametros, que s reportaran |
| en el analisis de laboratorio! E
| [ ReEauisITO n | c | m oM
| REGUISITLO W"hos‘f s | 2 | 10ullg | 2x10°ufclg |
| ESPECIFICOS Requisios | Ll2vaduras | 3 |
| Microbiolégicos || Escherichia coli l 5 | 0 | <luicg | H
Baciluscereus | 5 | 2 | 3x10%ufcig | 10° ufcfg
| Salmonellaspp | 5 | 0 | Ausencial25g : - |
l Requisitos Microbiologicos. 7.7 Harinas y mezclas Precocidas. Resolucion |
| 1407 de 2022 ) |
' Requisitos | . ‘:
! Nutricionales | Nehplica _ I
-; Qtras l g
\ | caracteristicas del | No Aplica i
! producto | i
| Resolucién 4508 de 2013, NTC 6615. Resolucion 2674 de 2013. E
. REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de |
L 2021. Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. I
‘ [SAP 200002627 Paquete” 240 g de 8 unidades tamano mediano |
l | Presentacion del | SAP 200002628 Paquete® 360 g de 12 unidades tamafio mediano ]
} Producto SAP 200002629 Paguete” 450 g de 15 unidades tamafic mediano }
| EMPAQUE ! | SAP 200002630 Paquete” 580 g de 8 unidades tamano grande i
' EMBALAJE Y Laminz poliprpilenc bicrentado. Empagque individual y/o Boisa polietileno |
! ROTULADO Empagque y/o |de aita densidad o polipropileno biorentado. Empacar en un material que |
Embalaje le proporcione una adecuada proteccion, conservacion e higiene durante |
| - el transporte y el zalmacenamiento. !

| Rotulade \

El rotulo debe cumplir con los
Ministerio de Proteccion Social

requisitos exigidos en la Resolucion del'l
5109 de 2005. Resolucion 810 de 2021,
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.|
Ii

| .
g ||
| VIDA UTIL DEL PRODUGTO Y * [ El producto requiere una vida i de seis (6) meses contados a partir e
REQUERIMIENTOS DE LA la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de

{ CONDICIONES DE

|

J

|
|
i
|
i

CERTIFICACIONE

__ENTIDAD

T TORTILLA DE HARNA |

~ [Resolucion 2492 de : 2022 y resolucion 254 de 2023 !
La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la |
—Lexistencia o no de alérgenos en su composicion.

dos (2) meses desde su fecha de fabricacion,

0 S

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con.
concepto tecnico sanitario Favorable. expedido por el Ente Territorial de|
Salud, Se debe cumplir con todes los requisitos referenciados en el

' TRANSPORTE capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013

El personal manipulador de alimentos debera contar con la dotacion y |
documentos requeridos de acuerdo al Capitulo Il personal manipulador
I de alimentos de la Resolucion 2674 de 2013.

*  Registro, permiso o nofificacion Sanitaria del progucto (vigente)
e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad .
competente (Con fecha de expedicion no superior a un afo y coni

S Proveedor / concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

Magquilador/ Comercializador |, Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe

FECHA ACTUAL

ONTROL DE CAMB

l 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

IZACION: L MAYO 2024

0s :

i
f—— R - T ——p
iVERSION : DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
— R D e — 2 !
l 1 | Version Inicial realizacka por MCRG 17/05/2024 |
1 lcareo T NOMBRE
[ Elabors ’ Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
! { Abastecimientos Clase | Gonzalez
i i Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez
i ; Abastecimientos Clase | | Rojas
| | Profesional de Defensa | Stiane mret e 1
1 Reviso | Subdireccion General De GISE”AQVZiIg?ﬁSaFCIB el 60 L}
EIE | Hogpeidalogisics | 2 Avendsin B el L
omité | Profesional de Defensa ; VST S I ' ‘
! Asesor } Oficina Asesora de Planeacion e TR Eénae;;ig veRgu 17 May 9 #
| F-d: - Innovacion Institucional il 024/ '
' lc as ' i R = _-_-h—‘_ T ———e e - 17 — = = N B
fsy o g = ; Norma Silvana Montanchez ! : ) (
J. Técnicas | Directora Al?astemmlenms Clase | Montenegro i 7 s'ff‘._‘;' ’ﬂ‘?%g 1390 ‘
- T =" ! UAl AN y
1 » Sandra Patricia Bolafios - ) 3 |
| ; Secretario General (E) Rodriguez |7 MAY 2[}24@4'&%}1{}{_]
N Jefe Oficina Asesora Juridica | o totes | LAl e
| Aprobé l encargadalde las funciones del MaﬂhaBE:gjg:zz Cortes i ( MAY QGQ&WM
~—— | despachody a Direction Benerst |~ Beauere 17 A i 44 j
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| TITULO W‘I‘ Cédigo: PA-FO-75 ! & |
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Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 | Pagina1de§ | =S
| nsoners rEERTER | ALIMENTOS e B B S
e | | Fecta: | 26 | 03 | 2021 |

— S T —— ‘Lj SN W— - - IS W—————

PRODUCTO / NOMBRE LECHE COND;NSADA AZUCARADA |
, Vi -
| l Cédias , SAP 2000004007 SAP 200002080 / 200001821 |
'-‘ .! ¢ _ 1200001433/ SAP 200002304 |
| REQUISITOS ; 2 ! . l
| GENERALES LCEaszﬁcacxon ; Lacteos o |
| Descripcion del \Es el producto higienizado, obtenido por deshidratacion parcial, a bajal
‘ ] Producto presién de una mezcla de leche y azucares. o |
‘[ \ Se permiten los siguientes ingredientes: leche. loche en polvo, crema de |
| oredientes | leche, azucares, estabilizantes, colorantes naturales y/o ertificiales. |
’ g saborizantes y conservantes, todos los aditivos deben ser aprobados ¥ |
‘ | | deben cumplir con [a legisiacion nacional vigente. o
‘ \ El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
‘I _ RERNEATD Entera Semidescremada ||
i Minimol Maximo Minim0| Maximo ‘
! ‘Requisitos Materia grasa lactea ¥ m/m Y a0 1
FRenuImies \ salidos lacteosno grasos Sem/m | 20,C l — 20.0 - i
'I Humedad f m/m I 300 30,0 ||
! ] Requisitos fisicoquimicos para leche condensada azucarada Entera y semidescremada — 1
| Resolucion 2310 de 1986 ;
| | } El producto debe cumpiir los siguientes parametros: 1
| | REQUISTO | n | © | m | M | |
| Manhos y levaduras | 5 2 | 10 ufclg | 107 ufcig ||
1 i "Staphylococcus 5 1 ' [ R
| ESPECIFICOS > 1 5 0 | <10% ufclg | i P
1 || coagulasa positiva | | \ | | |
} Requisitos | ] l 1 7 4
| Microbiolégicos l! Coliformes ] 5 | 2 { <10 ufc/g l - ||
| | 1 1 S
: 1 Requisilos Microbiologicos. 1,10 Leche condensada azucarada. Resolucion
| l 1407 de 2022 |
1| l La leche condensada enlatada UHT debe cumplic con la prueba de '
| | esterilidad comercial establecida en la NTC 4433 |
} Requisitos | .
; Nutricionales l Hirhiphaa _ |
1 r El producto debe presentar un aspecto y consistencia uniformes. exenttﬂ
i | Otras de grumos y cristales de azucar. |
! ‘- i Su color debe ser blanco o crema claro. El olor y el sabor deben ser!
| caracteristicas o ‘
! qel producto 1caracter|st1cos del praducto. |
[ P lLa leche condensada azucarada debe estar exenta de grasa vegetal o:‘

| animal diferente a !a lactea. . A
) lResoiucic’m 2310 de 1983, NTC 879 (Ultima actualizacion) Decreto 616!
de 2008, Resolucion 5109 de 2005. Resolucion 2674 de 2013. |

REQUISITOS NORMATIVOS | 22 S8 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de|
| 2022 y resolucion 254 de 2023. |

L I e




i Cqﬁn‘pua Ficha Té_cffé?ica derb.r‘_qdu_;tb_...i

-
;‘
|

|
| EMPAQUE /

. EMBALAJE Y
. ROTULADO ||

!
l
o
|

|

| CONDICIONES DE T

|
i
i
i
i

CERTIFICACIONES

Empaque y/o

Presentacion del f :

|

|

|

|

!

| Rotulado
i

|

|

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

' REQUERIMIENTOS DE LA

| ENTIDAD
_— |

RANSPORTE

‘ Proveedor /
| Maquilador/ Comercializador

- '@,Eféﬁﬁ_ﬁdf‘@?“sﬁ”ﬂ AZUCARADA |

—— e

| SAP 200000400 / SAP 200002090 Lata por 100 gr Peso Neto / Boisa doy
pack con tapa rosca x 100 gr. Peso neto, embalado en paca x 24|
I unidades o 28 |atas. :

AP 200001821 Lata por 395 gr Peso Neto / Envase Tetra pack con tapa |
x 395 gr. Peso neto, embalado en caja x 24 unidades, i
| SAP 200001433 Lata por 400 gr Peso Neto Bolsa doy pack con tapa |
[ rosca x 400 gr. Peso neto, embalado en caja x 24 unidades o 28 latas

s
Producto

{ SAP 200002304 LEC
| envase PET embalado

’ El producto debe ser e
| aluminio, recubierto de

HE CONDENSADA * 3500 G minimo, en Bolsa o |
en caja x 4 unidades. . S
nvasado en un recipiente de hojalata, en acero o
estafio y lacas sanitarias protectoras atoxicas de |
origen organico que no altere sus caracleristicas organolépticas o que |
puedan generar sustancias toxicas, el cierre debe ser hermético y |
| aseptico, El envase debe ser full open o sistema abre facil o Envase Doy |
lPack con valvula y tapa rosca plastica o Envase tetra pack con tapa |
| plastica o Envase PET con tapa rosca plastica. i
{ El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min
JProteccic‘:-n Social 5109 de 2005 Resolucion 810 de 2021 Resolucion |

1 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,
| La informacion suministrada en el empaque debe también declarar |
o ],gxistenga,gnq,g_e@férggnqs_e_@ sSu composicion.

Embalaje

d

|El producto requiere una vida Gtil de nueve (9)
de la fecha de fabricacion para presentacion en lata. Para presentacion .
en Envase Pet requiere una vida atil de 5 meses. Al momento de la
entrega no debe tener mas de 2 meses de empacado.

meses contados a partir |

En lugar fresco, seco
almacenarse ni transp
ser transportado en f

y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
ortarse con diferentes sustane

mplir co
L capitulo VIl de la Resolucion 2

* Registro Permiso o Notificacion Sanitaria. i
Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente
Favorable (FV) o Favorable con condiciones, expedido por el
INVIMA, |
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos i
CERTIFICACION HACCP- Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos

—— — — —————LdeControlpara el proceso de lacteos
—— W S
| P
' FECHA ACTUALJ&IACJON: NOVIEMBRE 2023
I e ! — —_— e — =
cONTROL PPy —
 CONTROL DE CAMBIOS ;
|VERSION | D[%SCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |

1 | Version Inicial
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r c?;n___r‘:ﬁl;';_}?éﬁﬁ%cnrcq_gﬁaucta; A LECHE CONDENSADA AZUCARADA |
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T2 [ |

3 E De 1a ficha con codige SIC 8661: Versién anterior }

| 4 1 De lIa ficha con codigo SIC 8661: Se retira requisito de Norma NTC 512-1 |

| [Se actualizan los requisitos fisicoguimices, micrebioldgicos acorde a la NTC 8§79 "PRODUCTOS LACTEOS LECHE |

! | CONDENSADA AZUCARADA. (CONCENTRADA)" Se agrega Resolucion 333 de 2011 teniendo en cuenia que indica la

5 habla nutricional del producto.  Se actualiza |2 certificacién 2 solicitar a las empresas. toda vez que se Incluye HACCP.

| Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) ¥ Manual de Buenas Practicas. para as!

L | garantizar la calidad en los procesos productos i o

: l Se incluye codigo SAP. Se aclara el tipo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territorial de {

salud. En ficha técnica de negociacién se deja el requenmiento de que fabncante debe contar con registro sanitanio, por lo |

g | tanto. se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicién de canceplo sanitario v ente encargado. Se retran las |

| siguientes notas que fueren aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1. El Manual de Buenas Practicas de|

1 Manufactura basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por ia persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota |

| 2* En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o ma uilador |

| | Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retira del nombre de ia FTP ia descripcién entera, ya que $& adicionan parametros |

| para leche condensada azucarada semidescremada, se relirara codigo SIC de donde se menciona en el documento debido |

‘ | a que ya no es utilizado en la entidad. |

‘ | La clasificacion se cambia de dervado lécteo a Lacteos segin clasificacion SAP, se adiciona la presentacion de 400 gramo. |

1 se cambia la descripcién del producto basado en Resolucién 2310 de 1986, se adicionan ingredientes basado en !

7 | Normatividad nacional vigente. los requisitos fisicoguimicos se cambian basados en la Resolucion 2310 de 1986 y se

| adiciona tabla para leche condensada azucarada semidescremada, los requisitos microbiolégicos se ajustan a establecidos ¢

| en la Resolucion 2310 de 1986. i

i | Se adicionan otras caracteristicas del producto, en centenido, presentacion del producto y empaque S ajusta informacion a

! | nuevas presentaciones. Se modifica los requisitos de transporte y almacenamiento completando la informacion. |

! Se incluye solicitud registro, permiso © notificacién sanitaria vigente y en acta de visita sanftana concepto faverable con |

condiciones. ) .

| | Se ajusta informacion a Formato PA- FO-75 Versian 01, se adicionan codigos SAP aptos para comedores y CAD |

| establecidos en plataforma SAP, se modifica requisitos de presenia&c‘m del producto y empague de acuerdo a |

8 linclusién de cédigos, en caso de producto UHT: La leche condensada enlatada UHT debe cumplir con la prueba de |

esterilidad comercial establecida en la NTC 4433, se cambia tiempo de vida utl de 12 a 9 meses de acuerdo a |

! resolucién 1804 de 1989 se adiciona Para presentacion en Envase Pet requiere una vida atii de 5 meses. Cambios |

| realizados por IMRC / Octubre 2021. . ) !

Se actualiza en requisitos microbiolégicos se retican los requisitos microbiologices - leche condensada Azucarada —|
| Resolucion 2310 de 1986

|
|
|
i

| gequsto  ___ tom | ou |

| | Recuento otal de mcracrganismos Mesdfiles (UFC 3 ! 1000C | 3000

{ ] Recuento NIAT Colformes Totakes (UEC/E) = 1 - ‘

| i . Hongos y Levadwras (UFCrgy 200 0 '
{ ; ¢ Stanhyincoceys Coagulasa Positiva 00 70 i

LdEed) |

! Se incluyen los requisites Microbiologicos Resolucién 1407 de 2022 - 1.10 Leche condensada azucarada. |
! T

g REQUISITO n | ¢ m | M |

| ¥ - et |

| ‘ | Mohos y levaduras 5 2 10 ufcig 107 ufc/ | i
| Staphylococcus coagulasa positiva 5 | 0 | <107 ufclg - 5! !

| , l Coliformes 5 ! 2 <10 ufclg - I

| En requisilos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5108 de 2005. Resolucion 810 de 2021,
\ | Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. |
‘ En item de rotulado se retira Ia Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se aclualiza con {2 inclusion Resoiucion 810 de |
| | 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023. Se incluye el texto: La informacion suministrada en el empaque!
| | dete también declarar la existencia o no de alérgenos en su COMposIcion. i
| En item de certificaciones, se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe preseniar Concepto |
| sanitanio del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicién no superior a tres afos. B

— CARGO NOMBRE FECHA |
‘ |
; . Profesional de Defensa | Nut. Diet. Maria Catalina s
I Ee Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 5 NOV 2922}
I ! Profesional de Defensa ; : s | ]
“ Revisé Subdireccion General De | Ing Alim. Gisella Paola Garcia h 5 NOY 2023

| Operacién Logistica \ _ FusnRng | i
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Oficina Asesora de Planeacion

* Profesional de Defensa
e Irindv301én Fnstltucronai

Drrectc;ra Abastecimientos
Clase |

Secretaria General (E)

Director General

et e

Ing. Ind Fabian Ernesto
Pongu(a Castro

Teniente Norma Silvana
Montanchez Mcntenegro

Sandra Patncla Bolaios
Rodriguez
Coronei Carlos Augusto
Moraies Hernandez
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PRODUCTO / NOMBRE

BEBIDAS A BASE DE COCO

£

Caodigo SAP 2000028824 SAP 200002883 /
Clasificaciéon Bebidas
_ I Lz leche de coco es la emulsion diluida de—tarBSspérma
! (almendra de coco) de coco desmenuzado en agua, Con una
REQUISITOS distribucidn de sdlidos solubles y en suspension, sin azuicar
GENERALES afadida.
: Descripcién .
| de! Producto |La crema de coco es la emulsion extraida del endosperma |
| (almendra de coco) maduro del coco, con o sin adicion de agua |
; de coco/agua,
‘Tratados térmicamente de manera aproprada
o TExtracto de coco, agua agua Eé’_ggs:“d"’wéalmorantes los adlthOS
Inaredientes deben ser avaiados por la legislacion nacional vigente.
S Leche de coco: extracto de coco 50% minimo
Crema de coco: extracto de coco 85% minimo
;EI producto debe cumplir con los siguientes parametros
""" "~ Solidos i Solidos | Materia | . oo
’ | Totales | magres grasa | ,o . pH
Requisitos || 00 |_(m/m) (% m/m) | (% m/m)_ Gormiy
Fisicoquimicos | min. — max. min. | _min. | max.  min.
Leehe de | 155 - 5.3 2,7 | 10,0 87,3 | 59
CoCco ’ = | f : o= Lol Bl
i | ;
| slema 1 254-373 | 54 | 200 . 746 | 59
| REGEISLTOS f CODEX STAN 240-2003
' ESPECIFICOS - e C il "
| | El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
! ' REQUISITO n|cl| m | M
| Aerobios meséfilos | 5 | 2 | 109 ufc/g J’ 3x103 ufc/g
11 i .
Requisitos ||Mohosylevaduras | 5 | 2 | 102ufc/g | E{i_?:_ufc_/g_ !
| Micraobiclogicos || gscherichia coli | 5 g_‘ <10  ufc/g | axs
 Salmonella spp 5|0 Auscncm/ZSg | ---
| Requisitos Microbiologicos. 5,2 Bebidas con jugo (zumo) 0 pulpa de
| fruta o concentrados de fruta, clarificades o no, o la mezcla de estos,
| pasteurizados, edulcorados no. Resolucién 1407 de 2022
Requisites No Aplica

| Nutricionales |




Continua Ficha Técnica de Producto ... _BEBIDAS A BASE DE COCO

i Otrag
|

Apariencia: liquido o cremoso de color blanquecino
Consistencia: liquida o cremosa

Olor: caracteristico del producto |
Sabor: caracteristico del producto

|
I
| caracteristicas

l del producto

|
f } CODEX STAN 240-2003, Resolucion 5109 de 20065, Resolucion |
| REQUISITOS NORMATIVOS |2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de
| | 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
' |Presentacion iSAP 200002882 CREMA DE COCO TETRAPACK * LT
del Producto | SAP 200002883 LECHE DE COCO ENLATADA * 400 ML
3 , El producto debe ser envasado en recipiente metalico de
| hojalata, hermético y aséptico, cuya estructura es en acero
‘ recubierto y lacas protectoras atdxicas de origen organico que
EMPAQUE / Empaque y/o |no alteren las caracteristicas organolépticas o no generen
EMBALAJEY | Embalaje sustancias toxicas,
ROTULADO El producto también puede ser empacado en tetra pack de
I grado alimentario y primer uso,
| El empaque no puede presentar fugas o defecto de sellado.
|| El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
i ¢ ; i Rotulado Resolucion Min. Proteccidn Social 5109 de 2005, Resolucion 810 |
|

de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA El producto requiere una vida Util de 12 meses a partir de su’

ENTIDAD |entrega. )

Bl ;ﬁfoduél;o_déibéﬁisér L'Fahsﬁolftrado en furgon y/o vehiculo
i cerrado con concepto técnico sanitario favorable, expedido por
Co;'l?qI.f;ggstDE el Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo

requerido en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013,

_ | Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.
? ' ' e Régiét_ré,mpe_rmi'so o notificacién sanitaria del producto

vigente.
» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
; entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a
1 CERTIFICAQ:IONES un afo y con concepto Favorable o Favorable con
. Proveedor / Maquilador/ requerimientos).

f‘ 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 superior a tres afios.

MAYO 2025

FECHA ACTUALIZACION:

+ — —— —

CONTROL DE CAMBIOS

'VERSION  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 : Version hipicial. FTP solicitada por la l'eglohal pacm'c;o para contrato mterédniumstr'at:vo y avatado por SGOL
Cambios realizados por MCRG May 2025.
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Contrm.}a Ftcha Tecmca de Producto .. R ', B BEBIDAS A BASE DE coco

| _cARGO [ NOMBRE | FECHA | FIRMA
f x 1 1
_ | profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez | : \\
| Elabero { Abastecimientos Clase I | Gonzalez } 23/05/2025 \}'J
: |
S b e —— e
% .
Profesional de Defensa | Danery Alexandra ; Q
b2
!l—Abastecimientos Clase I ‘ Sanchez Rojas 3/05j2025 ﬂ@é—(
1 SE———— I mtr— - B —
| Revisd } Profesional de Defensa | Gisella Pacla Garcia ‘
| Subdireccion General De | b | 23/05[2025 =
. " ; Avendano =
‘ Comité |_ Operacion Logistica , _
| Asesor | profesional de Defensa | I | O
de 1 Oficina Asesora de [ 5

| Fichas | planeacion e Innovacion | vamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
| TrenlEas) Institucional | | I R A

Secretario General (E)

| _
; . | Sandra Patricia Bolahos D
i L Rodriguez | 23/05/2025 W

. | Jefe Oficina Asesora | o l
| . | Juridica encargada de las | Martha Eugenia Cortes z M
‘ Aprobo 1 funciones del despacho de 1 Baguero 23/05/2025 /

“l_ la Direccion General




Continua Ficha Técnica de Producto .. BEBibAS A BASE DE Coco

e P ——




J
\

P BT AT ML T ANt

i

s | e
AGUNCIA LOGISTICA

SSSESR—— —

S i

' TITULO

|

e

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

T ———E

FICHA TECNICA DE PRODUCTO [ VERSION No. 02
ALIMENTOS = e

i S ————— -

e

I. l_;';f'n.‘"

| &2 s

I L 1
o AN

| Pagina1ide4 \i

L

T ST T T A

| CODIGO: PAFO-T5

e s

e
L 23 | 04 2024
! |

e e S-S

| FECHA:
§ B

PRODUCTO / NOMBRE

AGUA POTABLE CARBONATADA O GASIFICADA

Cadigo 200001130 / 200001168 / 200000016 /200000012 |
Clasificacion Agua |
i Es el agua potable tratada, envasada y comercializada con destino al |
REQUISITOS consumo humano. que puede contener minerales que se hallan presentes 1
| GENERALES | naturalmente o que se agregan intencionalmente: puede contener dioxido ‘
Descripcion del de carbono por encontrarse naturaimente o por que se agrega!
! Producto intencionalmente, pero no azucares, edulcorantes, aromatizantes u otrasl
.| sustancias alimentarias. Es la bebida obtenida mediante la disolucion de |
un maximo de tres volumenes de gas carbonico (CO2) en agua potable |
| tratada. i
| |
| Agua Tratada en Bolsa Agua Potable Tratada con gas, ia cua! debe cumplir 5
Ingredientes |con la NTC 3525 o fa legislacion nacional vigente para agua potable
envasada carbonatada o gasificada. |
El producto debe cumplir con todos los requisitos Fisicoquimicos
contenidos en Resclucion Min. Salud 12188 de 1991 o aquella que ia
derogue, modifique o adicione. entre los que podemaos citar.
Requisitos Valores o
Color expresado en unidades de | 15 max.
1 Reaiiisitos zssgla platino-cobalto  (Pt-Co) | |
\ fat P B 4
? Fisicoquimicos | = i 1 expresada en unidades | 2 max. "
nefelometrias de turbiedad UNT |
Solidos totales disueltos | 500 maximo l
expresados en mg/l o _ i
I pH a 25°C agua potable carbonata | 3.8-9.0
REQUISITOS RF:equisitos tomgdospde latabla 1. ’Requisit]os fisicoquimicos del agua envasada de la '
ESPECIFICOS NTC 3525 o o
]
" PARAMETRG | CASO | MUESTREO | n ¢ | m T™
CLASE | | ] !
Requisitos Coliformes (9) {10) NIA 3 5 | 0 | <iUfciooml | -— |
Microbiologicos Escherichia coli (9) (10} N/A 3 B 0 | <1Ufe/100mt | ——- !
Pseudomonas N/A 3 (5 1 0 | <1UfM00m! | -
aeroginosas (9) (10) | | i
Reguisilos lomados de 1a resolucion 1407 de 2022 del item 4 3 agua potable tralada envasada, agua
envasada carbonatada o gasificada -
Requisitos "
Nutricionales No Aplica. |

| Otras

El agua envasada debe presentar aspecto limpio. libre de cuerpos'
extrafios. insectos, sedimentos © materiales en suspension. No debe!

| presentar color, sabor y olor extrafios a las caracteristicas originales del
| producto. Se debe cumplir con buenas practicas de manufacturas durante
1 las fases de captacion, elaboracion y comercializacion del agua envasada, |
| de acuerdo a la legislacion nacional vigente. 7 ]

| caracteristicas
del producto
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REQUISITOS NORMATIVOS

| Continua Fichq Té mca E!e: Prbdf.r__ci_p‘.‘..

~ AGUA POTABLE CARBONATADA O GASIFICADA

E———

NTC 3525, Resolucion Min. Salud 12186 de 1991, Resolucion 2674 de .
2013, resolucién 2115 de 2007, resolucian 1407/2022, Resolucien 5109
de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022

|
|
|
Gy = aroum e
|

Presentacion del
Producto

i - —_— e

| SAP 200001130 El contenido neto del producto debe ser de 250m]
SAP 200001166 El contenido neto del producto debe ser de 500mi.
SAP 200000016 El contenido neto del producto debe ser de 600mi

SAP 200000012 El contenido neto del producto debe ser de 1000m

! !
|
: EMPAQUE / | Empaque y/o
EMBALAJEY || Embalaje
ROTULADO |
i
I

|
|

|
|
|
|
|
|
|
i
|
|
+
|
!
i Rotulado

!

i

i |
| |
S __,A,,,,_J !

R A S
. VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

' CONDICIONES DE

TRANSPORTE

|Resolucion Min. Salud 12186 de 1991,

El agua con gas de bebida envasada, se debe empacar en recipientes
atoxicos. adecuados que no alteren el sabor o color del producto, que el
producto envasado cuente con las caracteristicas fisicoquimicas,
organolepticas y microbiologicas, que se conserve clara y fresca durante
el transporte y almacenamiento. Ej empaque debe cumplir con la NTC
5023 plasticos para uso en contacto con alimentos y bebidas. El tipo de
material plastico empleado debe indicarse en el rotulo o en el mismo
envase usando las indicaciones de la NTC 3205. El envase utilizado
debera estar provisto de un dispositivo de cierre disefiado para evitar toda |
falsificacion, de forma que una vez abierto sea evidenciable la apertura del
envase. Los cierres de los envases deberan garantizar un Cierre hermético |
con imposibilidad de contaminacion por agentes extrafios. Se prohibe la
entrega de este producto en materiales de empaque reutilizados. El
empaque del producto debera ser botella PET de primer uso y de grado
alimentario, resistente a la manipulacion o daio mecanico.

El producto debera ser embalado en pacas con termo encogido :
El rotulado debe ser impreso en el eémpague. no se admiten adhesivos y
debe cumplir con los requisitos establecidos en la Res Min Proteccion
Social 5109/2005, tanto en el empaque como en el embalaje
Adicionalmente se deberan cumplir con los requisitos especificos de la

El producto debe tener una vida util minima de tres {03) meses

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario 5
Favorable o Favorable con condiciones, expedido por el Ente territorial Se
debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la
Resolucién 2674 de 2013.

| v |
| CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilddor/ Comercializador

| .
| |

—

Registro Sanitario Vigente.
Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente.
Favorable (FV) o Favorable con condiciones.

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

FECHA ACTUAL

IZACION:

| CONTROL DE CAMBIOS

requerimientos, Con fecha de expedicion Nno superior a tres anos.

AGOSTO 2024
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' VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
T Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se menciona en el documento debide a que y;
! no son utilizados en la entidad y se incluye los cadigos SAP, porque actuaimente los cedigos son generados por este sistema
2 | de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambian los requisitos fisicoguimicos para agua
- envasada basada en la NTC y los requisitos microbiologicos teniendo en cuenta la NTC 2740 —para bebidas carbonatadas o
| gaseosas. en certificaciones se adiciona requisito Registro sanitario.
- Fecha de modificacion: 07/01/2024
‘- Se cambia version de formato PA-FO-75 de la version 00 a la 01,
L. Se eliminza el texto de requisitos fisicoquimicos “E! producto debe cumplir con todos los requisitos Fisiceguimicos
contermidos en Resolucion Min. Salud 12186 de 1981 o aquellza que la derogue. modifique o adicione, entre los que
I podemos citar” ¥ se agrega el texto ”
|- En la tabla de requisitos fisicoquimicos se modifico
|- Turbiedad expresada en unidades nefelometrias de turbiedad UNT valor Tmax 2 2max segun NTC 3525
|- Se cambio los requisitos microbiologicos se elimina requisitos de la NTC 2740 y se reemplazan por los de la resolucion
1407 de 2022 asi- )
|| Antes | Después . N
| Zeiai w 0z = i ‘
30 B al
=
i c s .o |7 Pemdomoas  NA 3
| Cavar et T © = w @ | gamningsss (90 _ |
1 i = En requisitos normahvos se agrego la, Resolucion 2674 de 2013, resclucion 2115 de 200? resolucmn 140?720?2
1 ! Resolucion , Resoiucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2482 de 2022
- CERTIF!QACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se agrego “Adicionalmente para el caso de los
i comercializadores se debe presentar Concepto sanitanio del silio de almacenamiento expedida por la entdad
competente, conceplo Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos’
. Cambios realizados por DASR enero de 2024
I'Se actualiza a version PA-FO-75 V2. T
Se da clandad que el cambio mencionade en la version 3 “Se elimina el texto de requisilos fisicoquimicos “El producto debe
4 cumplir con todos los requisitos Fisicoquimicos contenidos en Resolucion Min, Salud 12186 de 1931 o aquelia que Ia derogue, |
| modifique o adicione, entre los que podemos citar” y se agrega el texto *, no se realizo y se comietid un error humane. Camb:os
' realizados por DASR agosio 2024. ~
_ CARGO B NOMBRE FECHA —~FIRMA
- | Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez |} f )
Elaboro L : P, ANM s k
_ | Abastecimientos Clase | Rojas <! AGD 2024 _/mﬂffq
Profesicnal de Defensa Maria Catalina Rodriguez | 7 :~r o
Abastecimientos Clase | Gonzales. A L g <4
Profesional de Defensa Gisella Paola Garcia |
Reviso Subdireccion General De i AiErHEnG Z 0
Operacion Logistica i T
| Comite Profesional de Defensa T—— g
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e | c esst o Fongsa 2 7 A*JL n r’ﬁ
de Innovacion Institucional ASUD
Fichias Directora Abastecimientos Cla N ; S I M llllll t : h
{ Técnicas Se orma oslivana vonlancnez
‘ | . Montenegro é ? AGQ 7‘124‘ C,QS‘C,LL\-P
| ; ndra Patri §
Secretaric General (E) Sandra i Solafios
Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobé encargada de las funciones del Martha Eugeniza Cortes
despacho de la Direccion Baquero

General
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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| Codigo: PA-FO-?S

': ol
S T g

H

Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00
spehenRTTeEA | ALIMENTOS D
ol A Fecha: | 12 f; 07 | 2018
ol e e e e e ok o L e e
PRODUCTO / NOMBRE PASTEL DE POLLO O CARNE
Cédigo 200000551 -~
Clasificacion COMIDAS LISTAS
Producto con forma de redonda gue se caracteriza por ser una masa
elaborada a partir de harina de maiz. rellena de papa. pollo ¢ carne,
REQUISITOS guiso entre otros ingredientes, que posteriormente es sometida a|
GENERALES proceso de fritura en aceite vegetal. El producto debe contar con relleno

Descripcion del
Producto

de pollo o carne. El relleno debera estar libre de contaminacion y contar
con las caracteristicas propias del producto. No se permite la adicidn de
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por Ia legislacion
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar |
las condiciones caracteristicas del producto.

El preducte debe estar completamente relleno en su interior

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Harina de maiz, papa, pollo o came, guiso, especias y condimentos.

Requisitos
Microbiologicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:

VALOR
REFERENCIA
{Producte Liste
para consumo
INVIIAA)

Ay DV TAD

PARAMETROS (Unidades)

"!'n 4

Stap!

At !Il‘l"]”:

&2

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
una textura suave y crocante 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 o en su interior.

Contenido E! producto debe tener un peso comprendido entre 150 — 200 gramos.
Requisitos S
Y or{rtn ativos Resolucion 2674 de 2013, Resolucnqn 5108 de 2005.
EMPAQUE Y | Presentacion del | Canastilla x 30 unidades, el producto debe ser embalado en “canastilla
ROTULADO Producte

. por 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.
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| 4 ? Fecha: | 12 | 07 !ﬂ 2018 }
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= i Fl producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
| ‘Bonditiones e concepto técnico sanitario 'FAVORABLE (FV) a’FAVORABLE CON
Il Transporte y REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
| Ml rmonmanilEnts momento de la entrega el producto debe tener una temperatura optima
: de 60°C como minimo. En lugar fresco, seco. No debe almacenarse n
1 transportarse con diferentes sustancias.

El praducto debera empacarse en bolsa de pohproplleno biorientado o
| polietileno de baja densidad de primer uso y grado alimentario,

- BT PO

Empaque

! ‘
[ Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de
| tamano proporcional al tamano del producto, segun Resolucion 5109 de
i Rotulado 2005, Resolucion 333 de 2011, La informacion suministrada en el
i

1

empague debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion. ) o
El producto se requuere con una vida util minima de ( ) dias al momente

| e
i L VdaB | de la entrega del producto. o
CERTIFICACIONES Proveedor/ | - Concepto sanltano exped:do por fa enlldad competente con concepto
Maquuladori qomerclahzador Favorable 0 Favorable can requerlmlentos)

PR S—— N e ———— =om

FECHA ACTUALIZACION DE

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
\IERSION ' ~ DESCRIPCION DE £ CAVBIOS
1 ! Ver!mon Inicial.
2 Se bwd:hca el peso del produc!o de 120 g al rango de 150 - 200 gramos
s 1__| RSN —— e e e WS =
| '__'g*_'__ CARGO NOMBRE ] FECHA T
Elaboré PD Abastecamlento Clase | Mic. Adriana Carolina ’&-L)O
| ~ Agudelo Mendoza 0C I\‘Q Vi ’wa‘

Directora Abastecimiento

Oelyls

Adm. Rose M'll‘y Enciso Melo

| Clasel il -
Subdirector Gral
— Abastecimientos y Coroneégifgcﬁar&sfrnesto
| Servicios o via
Subdireclor General de - MSe. Adm. Emp. Héctor
| Contratacion Vargas Rodriguez

Aprobé E",aacmlarso General

{ Coronel Juan Carlos Riveros
___Pineda
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VERSION No 02
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PRODUGTO / NOMBRE JUGO O REFRESCO DE FRUTA EN BOTELLA PET
: - 200000388 / 200001124 / 200002097 / 200000389 / 200000902
Codigo 200000390 / 200001126 / 200000381 / 200001817 /200001842 /
200002401 / 200002527
REQUISITOS Clasificacion Jugos |
GENERALES Es el producto elaborade con jugos o pulpas de frutas frescas o con!

Descripcion del
Producto

concentrados de frutas reconstituidos, adicionado con agua, saborizantes |
y colorantes permitidos por la legislacion correspondiente. El producto se |
someterd a pasteurizacion y se empacara en empaque de primer uso de ‘

| grade alimentario. |

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Pulpa de fruta, azucar, acido ascorbico y demas ingredientes vy admvos
permitidos por la legislacion sanitaria correspondiente.

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir con los siguientes pararnetros: ] |

Requisitos Parametros __]
L Minimo | Maximo |
|| Solidos solubles por lectura refractometnca a | 10
it 20 °C (°Brix) * | .
pHa20°C | 490 _{
Acidez titulable expresada como acido citrico | ;
en % I |

{ *No se aplica al producto edulcorado por sustitucion total o parcial de azucar
| Tabla 14 Requisitos fisicoquimicos bebida con jugo (zumo) o pulpa defruta o
| concentrados de fruta . clarficados o no o la mezcia de estos. Resolucion 3929 de 2013 |

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

REQUISTO | n c m M|

| Aerobios mesofilos | 5 2 10° ufc/g 3x10°ufelg | |

‘| Mohos y levaduras 5 2 I 10 ufclg 2x10? ufcigﬁg '
Escherichia coli 5 0 | <10 ufclg | |

Requisitos Microbiologicos. 5.2 Bebidas con juge (zumo) o pulpa de fruta o ‘
concentrados de fruta, clanficados o no, ¢ Ia mezcla de estos. pasteurizados, |
edulcorados o no. Resolucion 1407 de 2022 |

4

Requisitos : .
Nutricionales aaples |
El Producto debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de,

Otias. drogas o medicamentos. Color y olor semejante al de Ia fruta de la cual |
caracteristicas ) ‘

del producto

se ha extraido. El producto puede presentar un ligero cambio de color, |
pero no un celor extrafio debido a la alteracion o elaboracion defectuosa |

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 3929 de 2013, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 2674 |
de 2013, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.




éfb_pi_ih_ua _Fr;_cha Té_cpn’,ca_c?e_: ﬁrorc;‘rdétro A '

T

oducto.. ________ JUGOOREFRESCO DE FRUTA EN BOTELLA PET

|

i SAP 200000388 Contenido neto minimo de 237 mi

| SAP 200002401 Contenido neto minimo de 250 ml

i SAP 200001124 Contenido neto minimo de 300 m|

i SAP 200002097 Contenido neto minimo de 400 m|

: SAP 200000389 / SAP 200000902 Contenido neto minimo de 500 m!

Presentacion del SAP 200002527 Refresco tipo PET Contenido neto minimo de 500 ml

Produclo | sap 200000390 Contenido neto minimo de 1000 m.

‘| SAP 200001126 Contenido neto minimo de 2000 ml.

SAP 200000391 / SAP 200001817 Contenido neto minimo de 2500 mi
SAP 200001842 Contenido neto minimo de 4000 ml

El producto debera ser embalado en pacas con termoencogido.

EMPAQUE / alteren el sabor o color del producto, que el producto envasado cuente |
EFLWOBT‘C:JL&J[?J con las caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y microbiologicas:

El empaque debe cumplir con la NTC 5023 plasticos para uso en
Empaque y/o | contacto con alimentos y bebidas. El tipo de material plastico empleado
Embalaje debe indicarse en el rotulo 0 en el mismo envase usando las indicaciones
de la NTC 3205. Se prohibe la entrega de este produclo en materiales de
empaque reutilizados. El empaque del producto debera ser botella PET
de primer uso y de gradao alimentario, resistente a la manipulacion o darnic
mecanico
El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de
Proteccién Social No, 5109/2005 y Resolucién 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 2023 y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen.
La informacion suministrada en el empague debe también declarar la
_| existencia o no de alérgenos en su composicion

|
|

|

i

1

: El producto se debe empacar en recipientes atoxicos, adecuados que no
|

|

|

|

i

i

Rotulado

wgé&g&ﬁﬁéﬁ gngg}-_% X El producto debe tener una vida util minima de tres (03) meses al
ENTIDAD momento de la entrega.
e — S i,,,fo i "

’ En lugar fresco, seco y ventilado, Iejos del calor y el fuego No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
CONDICIONES DE TRANSPORTE ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico

sanitario Favorable o Favorable con condiciones, expedido por el Ente
lerritorial. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,

* Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. |
* Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente

I Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
CERTIFICACIONES Proveedor / INVIMA.

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

|
|
E—— S| R
|
|

requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afnos

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

H

'CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
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Version Inicial,

" Actualizacién Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01 y se Incluye Cédigo SAP 200002401 Contenido neto minimo de
E 250 ml segun listado enviado por Tecnologia y validado por SGOL. Caimbios realizados por JPMR Ocl/21

[ Se incluye SAP 200002527 Refresco tipo PET Contenido neto minimo de 500 mi por solicitud de la Regional Nororiente
| previa validacion de la SGOL _ 1
CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializader se incluyen los siguientes textos! Registro, permiso ©

| notificacién (segin aplique) sanitaric vigente y Cuando aplique, concepto santtario correspondiente a la bodega del’
| Comercializador y/o Distribuidor expedida por la autoridad sanitaria competente (Con fecha de expedicion NO SUPENor 3 |
| tres afios y con concepto Favorable). i

| Cambios realizados por MCRG - Ago 2024

| Se actualiza a version PA-FO-75 V2
| En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Informacion de Resolucion 7992 de 1891 refrescos de fruta y se
| incluyen por vigencia los de fa Resolucidn 3923 de 2013 Requisitos fisicoguimicos bebida con jugo (zume) o pulpa de fruta |
! o congentrados de fruta, clarificados o no o la mezcla de estos:
i i Resolucion 7992 de 1991
iﬁ Parametro Minimo Méximo_l
t| |"Brix 10 -
'pH a 20°C - 4
1 ]Acidez como Acido Citrico 0,1 -

H ?

Tabla 14 Reqmsitos fisicoguimicos bebida con jugo
(zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta |
clanficados o no o la mezcla de estos. Resolucion 3929 de
2013 )

1 Parametros i
Minime | Maximo !

Requisilos

Solidos solubles por lectura |

| : ‘
refractometrica a 20 °C ("Brix) !

10 |
, - L
|

pHa20°C |

4.0

[ Acidez titulable expresada 02 |
- como acide citrico en % . | ~

{ | *No se aplica al producto edulcorado por sustitucion ‘

i | ! total o parcial de azucar

| En requisites microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resoclucion 7992 de 1991, se incluyen Requisitos |

| Microbiolégicos. 5,2 Bebidas con jugo {zume) ¢ pulpa de fruta o concentrados de frula, clarificades o no, ¢ la mezcla de |
estos. pasteurizados. edulcorados o no. Resolucion 1407 de 2022 i

.| Resolucion 7992 de 1991

Bequisita n

| Resolucion 1407 de 2022

REQUISITO '
Aerobios 5 |
mesofilos i i

Mohos y
| levaduras

n

m t MT:

10°ufg | 3x10%ufelg |
!

[ -
15
F
~
i

=
i

107 ufclg i 2x10° uiclg |

| En requisitos normativos se retira la Resolucion 7992 de 1991, Resolucion 333 de 2011 y se incluyen Resolucion 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. |
i En rotulado se incluyen por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de |
| 2023 y las demas gue las sustituyan, medifiguen o adicicnen. Y el texto La informacion suministrada en el empagque debe

| también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. '
| En condiciones de transporte se incluye i texto “Se debe cumplir con el capitule VIi de la Resolucion 2674 de 2013

5

v e 1 ¢ -

P

P Y Escherichiacoli | 5 <10 ufelg | e

CARGO

NOMERE

FECHA | -

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Maria Catalina Rodriguez
Genzalez

Reviso

Comité
Asesor

' de Fichas | Oficina Asesora de Planeacién |

| Técnicas

|

1

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Danery Alexandra Sanchez
Rojas

27 AG0 20

2 \

Ry

" Profesional de Defensa
Subdireccion General De
'Operacion Logistica

2
i
|

Gisella Paola Garcia
Avendaro

Profesional de Defensa

e Innovacion Institucional

Fabian Ernesto Ponguta
Castro

Directora Abastecimientos
Clase |

Norma Silvana Montanchez
Montenegro
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PRODUCTO / NOMBRE

GELATINA EN POLVO

Cadigo

—
SAP 200002572*4/8}3\P 200002573

Clasificacién

Miscelaneos

El empleo mas comun de gelatina es en la elaboracion de gelatxna “de
postres o jalea. Las preparaciones sélidas de estos postres son

Reguisitos microbiolégicos — NTC 1629:; 2021

ggﬁg&sﬂz{ég saborizadas con aromas artificiales, edulcor_ar?tes naturales ¢ arti_ﬁciales.
Descripcion del coloraptes y sabon;antes que al ser diluida con agua caliente y
i s posterlormente sometida a refrigeracion se puede consumir como postre
i listo para el consumo.
| La gelatina puede ser comercializada en forma de polvo granulado para
| preparar, cuyas indicaciones debe estar en el rétulo de producto.
L Saborizada con edulcorante artificial o sin sabor.
La Gelatina es una mezcla coloide (sustancia semisodlida), incolora,
Ingredientes translucida, quebradiza y casi insipida que se obtiene a partir del
colageno procedente del tejido conective del ganado, con o sin aromas'
artificiales, con o sin edulcorantes naturales o artificiales. |
Debe cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos: |
REQUISITOS MINIMO | MAXIMO |
Humedad, % en masa - 12 |
_Requisitos Cenizas Totales. % en masa - 2 | |
Fisicoquimicos || Proteina en base seca, % en masa N*5.55 86 - |
pH de Ia solucién al 2% a 20°C 4 i |
Didxido de azufre, en ma/kg = ! 50
_Sustancias oxidantes Negativo |
Requisitos fisicoguimicos — NTC 1629: 2021 o
REQUISITOS Debe cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
e | REQUISITO 0 m__[M[c]
Recuento de Escherichia coli, UFC/g 5 <10 - 10|
Deteccion de Salmonelia spp. /25¢g 5 | ausencia | - | O ||
Recuento de mohos y levaduras. UFC/g 5 =10 - 10}
Recuento de Sthaphylococcus aeurus | 5 <100 | - [0 !]
Requisitos coagulasa positiva, UFC/g ||
Microbioldgicos || Recuento esporas Clostridium sulfito | 5 | <10 - 10}
reductoras, UFC/g F R
En donde: |
n_| Numero de muestras por examinar | !
m_|_Indice méaximo permisible para identificar nivel de buena calidad | !
M | Indice maximo permisible para identificar nivel de calidad ad aceptable | }
¢ | Ndmero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M ] I

Reguisitos
Nutricionales

No Aplica




|
| \
| Continua Ficha Técmca a'e Prqducto L L GELATENA EN POLVO
|
El producto puede o no contener aditivos (colorantes y saborizantes) de |
uso permitido de acuerdo a las Buenas Practicas de Fabricacion. 1
Color propio del colorante empleado. Sabor propio del $abonzante i
empleado {limon, fresa, frambuesa, naranja. durazno elc.) Olor propio clel
Otras saborizante empleado.
caracteristicas | La gelatina para preparar debe estar exenta de humedad el calor sabor
del producto |y olor son caracteristicos de los aditivos empleados. 1 |
Debe estar exento de sustancias toxicas o residuos de\ drogas o|
medicamentos. ;
Caracteristicas polvo granulado, aporta una firme conmstenc:la fuerza de |
gelificacion especial, suave textura. |

REQUISITOS NDRMATIVOS
—Tr

Presentacion del | SAP 200002572 X 30 gr Gelatina sin sabor

Producto SAP 200002573 X 500 gr Gelatina sin sabor 3
EMPAQUE/ | i feooo

= oyt EPUORPUIEPIDISURY. OS—
NTC 1629. Gelatina pura. Resolucion No 5109 de 2005. Resolucion 810
de 2021. Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. | f

EMBALAJE Y Empaque y/o Producto empacado en materiales atdxicos que asegured la buena;
ROTULADO ~ Embalaje conservacion e higiene del producto, bolsa de polipropileno biorientado

Ratulado Resolucion No 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492
de 2022 y resolucion 254 de 2023. . |

" VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA 10 meses a partir de su entrega.
| r ENTIDAD

r El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Temtonal de

CRNDICIONES DE TRANSPORTE | g.ud. Sedele cumplir con todos los requisitos referenciados en el

! capitulo VIl de la Résolucion 2674 de 2013. P |

i v Registro sanitario, permiso o notificacion sanitaria dél productcj
CERTIFICACIONES Proveedor / solicitado. (Vigente). |
Maquilador/ Comercializador v Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Tecmqo Vigente: |
' __Faverable o Favorable con requerimientos, expedido por el INVIMA. |

|
COEEFS)

FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2023

CONTROL DE CAN{BIOS

R - —— s _‘47”77 -

VERSION : DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUIS!TOS TECNICDS DEL PRODUCTO
E 1 Versnon |mcnal
1 i L 7*f,, =S e o |
) na | CARGO 7 NOMBRE FECHA 1
| . Nut. Diet. Maria -
. Profesional de Defensa : ;
Highian Abaé!ecimientos Clase | Cataig:nligggguez b‘. rJ &GQ ‘Z[}'ﬂ

Revisd Proﬁesmnai de Defensa i
Sub#treccuéﬂ General De Ing Alim: Gisella Paola :3 5 {\Qﬂ T\SB‘

Comité  Operacion Logistica | Garma Avendafio
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~ GELATINAEN POLVO |

Asesor Profesional de Defensa Ing. Ind Fabian Ernesto

de Oficina Asesora de Planeacion - aefy /)
Fichas e Innovacion Institucional Poniguta Castro i ‘3 BV
Técnicas
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella |
Clase | (E) Beltran Rodriguez a

Secretario General {E) Coronel (RA) Ricardo | , R

Augusto Salcedo Rozo

Coronel Carlos Augusto | .
Morales Hernandez 4

Aprobd Director General

ra
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PRODUCTO / NOMBRE

AGUA POTABLE TRATADA EN BOTELLA

t

| REQUISITOS

Cadigo

200001128 / 200001132 / 200000913 / 200000014 / '
200000015 / 200002067 / 200001134 / 200001136 /
200001137 / 200000798 / 200002785

Clasificacion

Agua

El agua potable tratada es el producto que se obtiene ali
someter el agua de cualquier sistema de abastecimiento 2 Ic>s|

tratamientos fisicoquimicos necesarios para su purificacion, el |

| GENERALES cual debe cumplir los requisitos establecidos en la Resolucion |

i Pascrioiin Min. Salud 12186 de 1'991. Para la obtencion del pr('asente‘E

; producto se efectuarén los tratamientos fisicoquimicos |

7 del Producto | . ccarios tales como decantacion, floculacién, coagulacic |

. : ; gulacion, !

‘L filtracion, micro filtracion, cloracion, ozonizacion, rayos U.V. y

i pasteurizacion. Cualquier otro tratamiento no contemplado en|

este articulo debe ser sometido previamente a estudio vy,

L aprobacion del Ministerio de Salud. 7

' Ingredientes |Agua potable tratada !

El producto debe cumplir con todos los requisitos Fisicoquimicos |

contenidos en Min. Salud 12186 de 1991 o aquella gue la!

derogue, modifigue o adicione. |

Caracteristicas | Expresadas en Valor H

Requisitos maximo [

Fisicoguimicos permitido 4

Color Unidades platino cobaito UPC i5 1

Olor y sabor Inobjetable o i

; Turbiedad UNT B . - H

| Solidos totales Ma/L ; 200 |

; El producto debe cumplir los siguientes parametros: 1

| g;%%ﬁii?%ss PARAMETRO CASO Mli:smssrséso n|c P M !‘i

* . Coliformes (9) (10) | N/A 3 510 | <LU/100 | -- ||

Requisitos mi o=

Microbioldgicos t| Escherichia coli (8) | N/A 3 S 170 | <1 Ufc/100 | --- j‘

! 10 ml -

' Pseu::jon?\onas N/A 3 510 <1 Urc,rlgg'_;i". ik
aeroginosas (9) (10) i i mi I

Requisitos tomados de fa Resolucion 1407 de 2022 del item 4.3 agua {
potable tratada envasada, agua envasada carbonatada o gasificada ¥ |

- Requisitos

Nutricionales |

No Aplica ‘

Qtras _
caracteristicas
del producto

El agua envasada debe presentar aspecto limpio, libre de!
cuerpos extrafios, insectos, sedimentos o materiales en!
suspensién. No debe presentar color, sabor y olor extranos a las
caracteristicas originales del producto. Se debe cumplir conj
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AGUA POTABLE TRATADA EN BOTELLA |

REQUISITOS N

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

buenas practicas de manufacturas durante las fases de
captacion, elaboracién y comercializacién del agua envasada, de |
acuerdo a la legislacion vigente, |
El valor aceptable del cloro residual libre en cualguier punto de .
la red de distribucién del agua para consumo humano deberd |
estar comprendido entre 0,5 y 1,0 mg/lt y el cloro total 0,6 y !
1,2 mg/It. La dosis de cloro por aplicar para la desinfeccion del
agua y asegurar el residual libre debe resultar de pruebas |
frecuentes de demanda de cloro !

Los productos que sean sometidos a desinfe
deberan cumplir
envasado.

ccion por ozono,
los siguientes pardmetros en el momento del

Parametro | Minimo
Ozono ] 0.2 mg/lt
Resolucion Min, Salud 12186

Méaximo |
0.5 mg/It |
de 1991

[NTC 3525, Resolucién Min. Salud 12186 de 1991, Resolucién !

2674 de 2013.resolucion 2115 de 2007, resolucion 1407 de |
2022, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021,‘
Resolucion 2492 de 2022 |

|Presentacién
|del Producto

'Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

SAP 200001128 contenido neto del producto debe ser de 250ml. |
SAP 200001132 contenido neto del producto debe ser de 300m|. |
SAP 200000017 contenido neto del producto debe ser de 350ml.
SAP 200000913 contenido neto del producto debe ser de 400ml. |
SAP 200000014 contenido neto del producto debe ser de 500ml. -
SAP 200000015 / SAP 200002067 contenido neto del producto |
debe ser de 600ml. i
SAP 200001134 contenido neto del producto debe ser de!
1000ml. |
SAP 200001136 contenido neto del producto debe ser de 1.5 Ly

SAP 200001137 contenido neto del producto debe ser de § L. |
SAP 200000798 contenido neto del producto debe ser de 20 L.

SAP 200002785 Agua Potable Pet * 600 ml. Este material es de |
uso _exclusivo. _para _compras locales en territorio  con
funcionalidad exclusiva. '

»

El agua de bebida envasada se debe empacar en recipientes
atoxicos, adecuados que no alteren el sabor o color del
producto, que el producto envasado cuente con lasi
caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y microbioldgicas, |
que se conserve clara y fresca durante el transporte vy
almacenamiento. El empaque debe cumplir con la NTC 5023
plasticos para uso en contacto con alimentos y bebidas. El tipof
de material plastico empleado debe indicarse en el rotulo o en el
mismo envase usando las indicaciones de la NTC 3205. Se!
prohibe la entrega de este producto en materiales de empaque |
reutilizados. El empaque del producto deberd ser botella PET def
primer uso y de grado alimentario, resistente a la manipulacion |
o daflo mecanico. El producto deberd ser embalado en pacas |
con termoencogido. !

\;

i
'

El rotulado debe ser impreso en el empaque, no se admiten
adhesivos y debe cumplir con los requisitos establecidos en la|
Res. Min. Proteccién Social 5109/2005, tanto en el empaque |
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" AGUA POTABLE TRATADA EN BOTELLA

!
T,

como en el embalaje. Adicionalmente se deberan cumplir con |
los requisitos especificos de la Resolucion Min. Salud 12186 de!
1991. |

|
|

"VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

|

REQUERIMIENTOS DE LA | El producto debe tener una vida Util minima de tres {03) meses

ENTIDAD e
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor vy el fﬁego. No |
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.g
| CONDICIONES DE También debe s;a'r tfansport_ado_ eanurgor;ly/o vthlculol;errado-‘
| TRANSPORTE con _concepto ecr:stco sanitario avora :e o Favorable con|
: condiciones, expedido por el Ente territorial. Se debe cumplir!
con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de [ai
1 Resolucion 2674 de 2013. o |
' 7 Registro Sanitario Vigente. ) i

v Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Tecnico

cemviricacrones |, Menter T () o e e ereizadors e
|  Proveedor / Maquilador/ P L = -
{ - debe presentar Concepto sanitario del sitic de|
| Comercializador : X . |
; almacenamiento expedida por la entidad competente, |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con |
fecha de expedicién no superior a tres afos. ]
B : |
|  FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025 \L

r—

‘ CONTROL DE CAMBIOS

" VERSIO ' 2
\ N l DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
i Version Inicial.
3 "Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se menciona en el documento |
! debido a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente l0s codigos |
son generados por este sistema de informacion. Se adiciona la clasificacién basado en Sistema SAP, ademas
2 de informacion de referencias requisitos fisicogquimicos y microbioldgicos, se adicionan requisitos en otras
3 | caracteristicas del producto referente al proceso de desinfeccién, en contenido se adicionan presentaciones |
5 que no se‘habian tenido en Ficha técnica anterior y se unifica FTP con presentacion Botellon 20 Litros v |
. presentacian 5L, en certificaciones se adiciona requisito Registro sanitario vigente del producto. e |
| 3 Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01 y se ajusta Codigo SAP 200000798 Boteilon de 20!
, L It, que por error de digitacion estaba como 200007980. Cambios realizados por JPMR Nov/202 1. ‘
| | Fecha de modificacion: 06/01/2024. R
| e Se elimi_na de reguisitos fisicoquimicos el texte “El producto debe cumplir con todos los requisitos
i | Fisicoquimicos contenidos en Resolucion Min. Salud 12186 de 1991 o aquella que |2 derogue, modifigue o
adicione, entre los que podemos citar®, y se agrega el texto El producto debe cumplir con todos los |
i requisitos Fisicoquimicos contenidos en Resolucion 2115 de 2007.
i . Se actualiza- tabla de requisitos fisicos quimicos de acuerdo a la Res. 2115:2017 o aquella que la
{ | derogue, modifique o adicione, de la siguiente manera: ) |
a | 'A__NTES DESPUES |
i %}M‘l‘% alor enie 9""“"“”—1‘ Caracteristicas Expresadas como | valor maximo |
! ) i _ Cobano UPC | lisicas | aceptable
‘ Ofory sapor | T Incbjetable | Calar aparente UFC KB IR
i ‘. i"“‘f*"““-“"_ N % Ee;'l‘c";;’;:ﬂ_ o z ! Clof ¥ sabor »-cn;.tmgfle 3 no | Atepiable i
{ | !Solidos totancs_ | Mg/l S S - S _ acepang S
j i lpH < i 6590 i Turbiedad UNT 2
L_ . Se realiza actualizacion de requisitos microbiolégicos de acuerdo a I3 Requisitos tomados de la reselucion |
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|

| Se actualiza a version PA-FO-75 V32

s S

AGUA POTABLE TRATADA EN BOTELLA |

o

1407 de 2022 del item 4.3 agua potable ratada envasada, agua envasada carbonatada o gasificada (8)
I siguiente manera;

ANTES DESPUES , |
f n M M c | FARAMETRO | CAS0O m.éﬂ ED [ w | :

| T SE
i NMP Cotlormes 3 - <2100ml | 0 ; TColformes (9) | A | I !
o Totales [ i 110) ;
| NMP Colormes 30 - | <2i00mf |0 TEschenchi o | /A R ;
Fecales i . {9) (10) ]
NIP Peeudomona 2 I <2tooml | 6 e e = g |
agruaincsa 1 ! agragingsas |
o 7ﬁ| 93 (10} mi i

En otras caracteristicas de producto se elimina el texto "Los productos que sean sometidos a desinfeccion |
por cloracion, deberan cumplir los siguientes parametros en el momento del envasado "y se agrega el
texto"El valor aceptable del cloro residual libre en cualquier punto de Ia red de distribucién del agua para
.consdmo humano debera estar comprendido entre 0,3 v 2,0 mg/L. La dosis de cloro por aplicar para la E
desmfeecrén del agua y asequrar el residual libre debe resultar de pruebas frecuentes de demanda de |
i cloro, de igual forma se eliminala tabla: E

Minimo | Maximo

C.!crﬁ'i’ﬂdi.‘h};gl}m 0.5 mg/il_|1.0 mglit

Clarotstal | 0.6 mgit |1.2 mait !
- Se agfrega en requisitos normativos Resolucion 2115 de 2007, Resolucién 1407 de 2022, Resolucitn 5109 |
de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 |
En rotulado se elimina la Resolucion Min. Salud 12186 de 1991 y se agrega la Resolucion 2115:2007 1
En CHERTIFICACIONES proveedor/maquilador/comercializador se agrega el texto “"Adicionalmente para el
caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favarable con requerimientos, Con fecha de expedician
ne SUbEI_‘g_U!‘ a tres afios.” Cambios realizados por DASR enero de 2024. |

Se actualiza Resolucion del texto requisitos fisicoquimicos quedando: “El producto debe cumplir can tados los
{requisitos | Fisicoquimicos contenidos en Resolucion Min, Salud 12186 de 1991 o aquella que la derague, |
modifique o adicione, entre los que podemos citar", i
Se aclualiza tabla de requisitos fisicos quimicos de acuerdo a la Res. 12186 de 1991 o aquella que la |
derogue, modifique o adicione, de la siguiente manera:

ANTES | DESPUES
Caracterigticas Expresadas como | Valor maximo | Varacerities Expresaiasen vl
fisicas | aceplable Unitades Flazine Cobiate &
Colorapasente  [UPT 15 R
Olory sabit Aceplable o no | Aceplabie Usldades Ne
5 L. }7 aceplable '
Tutbiegad|  — |ONT b 3
i {
En rot-ulacJL se actualiza norma por la Resolucion Min, Salud 12186 de 1991 ya que esta regula los procesos!
de obtenc:{m, envasado y coimercializacion de agua potable tratada con destino.al consumo humano |
En otras caracleristicas de producto, se actualiza log pardmetros quedando en el texto “El valor aceptable del
| cloro res:d_l:al libre en cualquier punte de la red de distribucién del agua para consumo humano deberad estar |
comprendido entre 0,5 y 1,0 mg/lt y el cloro total 0.6 vy 1,2 mg/lt, La dosis de cloro por aplicar para la |
| desinfeccion del agua y asequrar el residual libre debe resultar de pruebas frecuentes de demanda de clore”, |
i lo ar:teraoriobedece a que estos parametros son para agua envasada, Cambios realizados por DASR agosto |
i 2029, | ) o o _
{ | Se actualize Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 ‘
i 6 En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002785 Agua Potable Pet * 600 ml, este rmateral |
| es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la regional |
i | caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. Cambios realizados por MCRG Abr 2025,
) _ILH_’CARGO 7 NOMBRE FECHA F.T._RMA‘__ 5
e ; Prof{esional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |,
Elabors pelona 9 0 8 aBR 208
Abastecimientos Clase I Gonzalez
— e ——— ) i §
Reviso Profesional de Defensa Danery Alexandra D 8 ABR 2005 (
X Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas
Comite | — —— — —
Asesor Profesional de Defensa 2 : ‘ |
) o sella Paola Garc A |
de Subdireccion General De Gl Aven?ﬂ:ﬁo B 78 ABR 2005 | —== 1
Fichas Operacion Logistica 1
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_AGUA POTABLE TRATADA EN BOTELLA |
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" Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion e
Innovacion Institucional

Yamile Betancourt Vega 2 8 ABR 0h

Directora Abastecimientos
Clase 1

Norma Silvana
Montanchez Montenegro

28 ABR 455

v

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Redriguez

2 8 ABR 275

Aprobd

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

Martha Eugenia Cortes
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S T ALIMENTOS
SR Fecha: | 12 07 2018
AROMATICA
& 200001022
I Clasificacién Azucar

Descripcion del

Plantas arométicas como yerbabuena, toronjil, albahaca, limonaria, manzanilla,
cidron, apio, canela y ofras plantas aromaticas, solas o en mezcla, en bolsas

., "Normativos

Producto filtrantes para consumo humano.
Ingredientes Plzntas herbales como limoncilio, cidrén, toronjil, yerbabuena, enire otras, puede
g contener edulcorantes naturales permitidos por la legislacién nacional vigente.
El producto debe cumplir los siguientes pardmelros:
Bes 2 et
Requisitos . e
Fisicoquimicos
Tallos propios de |z planta, %m/m 10
NTC 2638 - Requisites fisicoquimicos para [as piantas arométicas en balsas filtrantes
El preducto debe cumplir los siguientes pardmetros:
o Coffformes Fecalss NVPIg |
ICroDIciOgicos Mohbs?{evaduras,UFClg T
Salmonella en 25g &
NTC 2698 — Requisitos microbiclégicos para las plantas arométicas en bolsas filtrantes
Requisitos .
Nutricionales Hospiica
E! contenido de las bolsas filtrantes debe cumplir con las siguientes condiciones:
No debe provenir de plantas agotadas por la exiraccién parcial o total de sus
aromas, no debe presentar parasitos o insectos vivos o muertos, no debe ser
Otras aromatizado ni coloreado artificialmente,
caiactaristioas La infusion debe presentar las siguientes caracteristicas:
it Broduch Otor y sabor caracteristicos de la planta aromética, para todas las plantas el color
€ producio | o5 de amarillo a verde u ofro caracteristico de la planta para la albahaca el color
es pardo.
Las plantas aromadficas en bolsas filirantes no deben exceder los limiles de
residuos de plaguicidas establecidos en la legislacion sanitaria vigente.
Contenido Bolsa x 15 gr minimo x 20 unidades.
‘Requisitos * Debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn del Ministerio de Salud No.

2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005 y la NTC 2698 Industrias Agricola
Plantas aromaticas en Bolsas Filtrantes (dltima Actualizacion)

| Presentacién de!

Producto

Debe coniener 24 display de 20 unidades cada uno.

Condiciones de

Transporte y

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto
técnico sanilaric Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el Ente




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\w’t;—i’ TITULO

' | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 2 de 2

Codigo: PA-FQ-75

Rt LR ALIMENTOS
e L i o i 52 PP FECha: 12 07 201 8
Almacenamiento | Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el

capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013.

Empaque Primario: Bolsas de papel filtro, Secundario: caja plegadiza.
Debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Ministerio de
Rotulado Proteccion Social 5109/2005 y la Resolucion Ministerio de Proteccidn Social 333
-| de 2011. El rotulo debe revelar el elemento histoldgico de la parte de la planta de
la cual proceden.
Vida Util El producto se requiere con una vida Ull minima de veintidos (22) meses

contados a partir de la fecha de entrega.

| Favorable con condiciones, expedido por el INVIMA.

Registro Sanitario Vigente
Acta de visita sanilaria (IVC) con Conceplo Técnico Vigente: Favorable (FV) o

MAYO DE 2020

|
Version [nicial,

Profesional de Defensa
Ab l stecimientos Clase |

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera

Cardona o [\f\CU-iOm'

|
‘| Directora Abastecimientos

Clase L.

Adm. Rose Mary Enciso Melo [T rnc‘fb’szc

Subdirector General de
Abastecimientos y
| Senmvicios

Corenel (RA) Carlos Ernesto 0@ MOU\G .20,{0

Camacho Diaz

'Sugdirector General de Coronel (RA) Juan Carlos
Contratacidn Collazos Encinales J' U/M‘Z d
\ , Coronel JUEI-'I Carlos Riveros ° )
?eCretar[O Generail Pineda q 8 MAY w’uancaﬂ A vems PInecIP
U email:

: Calitar; 30431530
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TITULO Cadigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina 1 de 2
AgENciA LooTeTieR ALIMENTOS
PSR 45 il o Bt S Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTC /'NOMBRE GALLETA DE AVENA
Cdadigo SAP 200000280 / SAP 200001081 / SAP 200002303
Clasificacion Confiteria
Producto horneado tipo galleta con forma redonda u ofra forma, las
galletas y colaciones son alimentos a base de cereales y/o farindceos yio
REQUISITOS mezcla de cereales, farindceos, elaborados mediante el homeo
GENERALES apropiado de las figuras formadas del amasado de derivados de trigo u

Descripcion del
Producto

ofras farinaceas con otros ingredientes aptos para el consumo humano.

Las galletas se le pueds adicionar ingredientes tales como azucares
naturales edulcorantes zriificiales permitidos, productos l4cteos y sus
derivados, huevos, frutas, pasta 0 masa de cacao, grasas, aceites,
levaduras o cualquier otrc ingrediente apto para el consumo humano.

Ingredientes

Harina de trigo, avena, azlcar, agua, aceite, levadura, colorantes,
bicarbonato, aditivos permitidos. No se permite la adicidn de colorantes y
otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion nacional
vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesaric garantizar las
condiciones caracteristices del producto.

Requisitos
Fisicoquimicos

Reguisitos en 100 g de muestra m | M
pH de solucién acuosa al 10 % 56 | 95
Proteina, %en fraccién de masa en baseseca | 3
Humedad % 10.0

Tabla 1. Requisites Fisicoquimicos NTC 1241:2007 (sexta actualizacién).

Reguisitcs m M
Bacterias aerobias mesdfilos, UFClg 1000 | 5000
REQUISITOS Recuento de coliformes en placa, UFClg <10 | 10
ESPECIFICOS Requisitos Recuento de Sfaphyiocaccus aureus coagulasa positiva, UFC/g | <100 | -
: 3 Microbioléai Recuento de mohos vy levaduras, UFCig 50 500
IXODIGIOgICHS Recuento de E.coli, UFCig <10_| -
Recuento de Baciffus cereus, UFClg 10 100
Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para galletas con o sin relleno NTC 1241: 2007 (sexta
aclualizacién).
Requisitos :
Nutricionales No dplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
caracteristicas | cualquier material extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El
del producto | producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su
interior.
AT NTC 1241, Res. 2674 del 2013, Res 5108/2005, Res. 4506 de 2013 del
REQUISITOSINORMATIVOS Ministerio de salud y proteccién social.
EMPAQUE [ Presentacion del | SAP 200000280 el producto debe contener un peso enire 60 a 80
EMBALAJE Y Producto gramos.




Continua Ficha Técnica de Producto .., Galleta de AVENA
|
ROTULADO | SAP 200001081 Galleta de Avena *34G
7 i SAP 200002303 Galleta de Avena PAQ 26 a2 32 GR * 6 UND
| Empaque y/o |Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso grado
| Embalaje alimentario.
Rotulado El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la resolucion
, 5109 de 2005.
: V’ggggéhgﬁégﬁgggﬁY El producto se requiere con una vida dtil minimo de ocho (8) dias al
: PR e momento de la entrega del producto.

ENTIDAD

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

ééﬁRTIFlCAGIONE;ES,»'Pm:\_f'._gedgr;I
Maquilador/ Comercializador

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

e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expediciéon no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de lnos comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del

sitio de almacenamiento.

FECHA ACTUALIZACION: |

OCTUBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS HE S et e
VERSION ' DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versién Inigial
Se modifican requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos de acuerdo a la NTC 1241:2007.
2 En rotulado se incluye dar cumplimiento a la Resolucion 5109 de 2005.
En contenido se incluye en el SAP 200000280 la presentacion de 60a 80 g
En certificaciones se incluye registro sanitario del producto.
3 Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Versién 01, se incluye cédigos SAP 200001081 y
200002303, modificando item presentacion.
|
CARGO | WNOMBRE = || FEGHA' | = FIRMA
ok Profes'c:mal de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera e w PNAT :
Elaboré Abasteltiimientos Clase | Cardona 31 1 ?ﬂ"n W‘M@‘U\ﬂ\f\
3 Directorg Abastecimientos J N
Clase |, encargada de las
funciones de la Subdireccion Adm. Rose Mary Enciso Melo ,2 8 n(\t 172
- General de Abastecimientos y : \ Cﬁ
Revisé Servicios , L\/ 7
Subdiréctor General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas ot
Contratacion Rodriguez ‘? ﬂ ﬂrT 260 W/;L[/
? | a v -
s bt | Juan Carlos Ri - 4
‘Aprobd Secretario General Gaione "2’;,;;"5 eros ':‘ U BCT W““ n C;jm.r_;_'_‘;:;‘r}_"_‘:'l'_llr L

Covitn
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Descripcion del

| | TITULO Codigo: PA-FO-75 X“
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| AsEe CEeETER ALIMENTOS T
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PRODUCTO / NOMBRE GALLETA DE CEREAL - AJONJOLI
Codigo SAP 200000281 '
Clasificacién CONFITERI|A
REQUISITOS
GENERALES

Producto obtenide mediante el horneo apropiado de una masa soélida de
las figuras formadas del asado de derivados del trigo u otras farinaceas

Produsta con ofros ingredientes aptos para el consumo humano,
i
Puede contener: Harina fortificada (harina de trigo, niacina, hierro,
tiamina, riboflavina, acido félico), grasa vegetal de palma, azicar, aceite
vegetal de palma, linaza, harina de arroz, agua, aztcar invertidz, harina
Ingredientes | de avena, harina de maiz, sal, salvado de trigo, ajonjoli, almendras,
extracto de malta, miel, leudantes, emulsificante, leche en poivo,
acidulante, antioxidante, acondicionador de masa, enzima proteolitica,
saborizante a maiz, aimendras.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio;
Requisitos en 100 g de Galletas sin relleno !
G muestra Minimo Maximo
Requisitos
Fisicoguimicos pH de solucion acuasa al 10% 56 a5
Proteina, % en fracddn en masa 3.0 -
en base seca.
Humedad, en % o 10.0
Requisitos fisicoquimicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1
REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
ESPECIFICOS reportar en el analisis de laboratorio:
Requisitos n m M c
Recuento da bacterias acroblas messfilas, UFClg 3 1000 5000 1
Requisitos Recuento de coltformes en placa, UFC /g 3 <10 10 1
Microbioldgicos Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa 3 <100 - 0
positiva, UFC/g
Recuento de mohos y levaduras, UFC /g 2 50 500 4
Recuento de Escherichia coli. UFC/g 3 <10 . )
Recuento de Bacilus cersus, UFC/g 4 10 100 1
Requisitos microbiclogicos para galietas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2 |
Requisitos .
Nutr?cionales e
Otras Contenido de Metales pesados:
caracteristicas Componente Contenido
del producto Plomo, como Pb [mg/kg) 0.2

Contenido

El producto debe tener un peso neto minimo de 25 gramos conteniendo
3 galletas.
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TITULO Codigo: PA-FO-75
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AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS
FUERIAS MILITARES
Rl e o Fecha: § 12 07 2018

Reauisitos NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccién Social |

Norq vl 2674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. ‘
Proteccion Social 333 de 2011. |

'EMPAQUE Y
 ROTULADO

| Producto

Presentacién empague x 9 unidades, embalado en caja x 24 unidades.

|
Presentacidn del
||

Condiciones de
|Transporte y

| Almacenamiento

i
|
El producto debe ser transportade en ambiente fresco, seco y bajo !
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
en furgén ylo vehiculo cerrado con concepto tecnico sanitario

FAVORABLE. Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir
con el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013,

Empaque

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

Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min.
Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de 2011.
La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.

Vida Util

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

- Registro, permiso o natificacién Sanitaria del producto (vigente)?éa
~ 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).

"FECHA ACTUALIZACION DE

MARZO DE 2021

CONTENIDO:

'MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

1 Versién Inicial
|

Se inc!i.nye en nombre “-ajonjoli” ya que el codigo SAP corresponde a Galleta de cereal ajonjeli, en ingredientes se
2 adiciona, puede contener y el ingrediente ajonjoll, se modifica presentacién del producto basado en requerimiento
logisticp, las condiciones de transporie y almacenamiento se ajustan a exigencias actuales, en rolulo se adiciona "La

informacién suminisirada en el empague debe también declarar la exislencia o no de alérgenos en su cemposicién”
_CARGO, | ~NOMBRE |  FECHA - FIRMA I
Er Profgsional de Defensa | Ing. Alim. Inés Miryam ” |
_ Elaboré Rivera Cardona i i

Abastecimientos Clase |
|
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