[FRoceso :
OESTION DE LA CONTRATACION
[ [SUDFROCESD
PLAMIFICACION DE LAS ADQUISICIONES
[TTuLo
. FICHA TECHICA DE FRODUCTO - ALIMENTOS.
sy — tooa l I VEALCA FECKAVERI OY Pig. 1 det Leineses
£91.0)480) 3| novieusae s s
| Producto/Nombre | LENTEJA |
13002 / 200000417
Codigo SIC / SAP 25033 / 200000416
1382 / 200000415 .
Clasificacién Leguminosa . -
REQUISITOS GENERALES Grano procedente de la especie Lens sculenfa Moench, de forma de lente de lextura lisa
Descripcién del sin pliegues, ni rugoskiades de color marrén lerroso, tirando a pardo limpias de las cuales
Producio el 97% minimo queda retenido en una criba con orificios circulares da 5,95mm (15/64°).
Ingredientes Noaplca
El producto debe cumplir los siguientes pardmelros, que se reportarén en el analisis de
laboratorio;
Componente Valor Mivimo en masa
Requisitos Materias duras 0.3
Fiskosuimicos e =
Grans pariido 20
Varledades contrastantes 30
d (%) 13 Mésima
- El lenleja para consumo debe ser fresco de cosecha méxima del semestre anterior a la
Requisitos enirega, no debe presentar olores objelables, residuos de material toxico, o quo estén
Microbiolbgicos  |infestados o infectados.
Requisitos
Nutricionales il
REQUISITOS ESPECIFICOS Lenteja de censumo Tipo | Grado 2
L1 PG 0 dels winlane: (148 de un 1% de Impurezas, ni mas da 13% de humedad,
nl debe exceder los limites de metsles pesados y plaguicidas eslablecidos por el Codex|
alimentario.
Otras caracieristicas COMPONENTES En Masn
del p = 3 MIN MAX
Dafios por Insectos - O,3%
Matarias Extrafias - 1,0%
verdodos y/o Decolorados - 1,5%
SIC 13002 / SAP 200000417 Bolsa x 0.5Kg. (500g1) -
Contenido SAP 200000791 Bolsa x 1 Kg (1.000 gr.)
SAP 200000415 Saco a granel de 50 kilogramos
Requisilos Normalivos | Deba cumplir con o establecido en la NTC 937
SIC 13002 / SAP 200000417 Paca x 12.5Kg reempacads x Bolsa de 500gr.
Presentacién dol |1 25033 1 sap 200000418 Paca x 25Kg reempacada x Boisa de 1000gr.
SIC 1382 / SAP 200000415 Saco a gransl da 50 kiogramos.
(.:r‘:::':‘f::;’ "y' El producto debe ser transportado en furgdn ylo vehiculo cerrado con concepto técnico
Adsconiiento sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
SIC 13002 / SAP 200000417 - SIC 25033 / SAP 200000416 Producto empacado en bolsa
de polietileno de baja densidad de grado alimantario calibre 3.0, los empaques debe ser de|
EMPAQUE Y ROTULADO Empaque primer uso.
SIC 1382 / SAP 200000415 El saco a grane! debe ser de poliolefina por 50 kilos y cumplir
conla NTC 1792,
El rélulo debe cumplic con los requisilos exigidos en la Resolucién del Ministerio de
Rowiedo IProteccién Social $109/2005.
’ El producto se requiere con una vida 0lil de 06 meses conlados a parlir de la lecha de
Vida Uil enirega. Al momento de la entrega, el producto no debe tener mis de lres meses de
|empacado. .
CERTIFICACIONES Proveedor o M o
/ Maquilador/ Comerclalizador |~ Acla de visita sanitaria (IVC) con Conceplo Técnico Vigents: Favorable (FV) expedido por el INVIMA,
FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO: l NOVIEMBRE DE 2016
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FRIJOL. CABEZA NEGRA I
Fecha '
o !
AGENCIA LOGISTICA Pégina 1 de2
FUERZLS MILIEAR:S
(\ PRODUCTO FRIJOL CABEZA NEGRA
Calidad Cumplir con los requisios de cabdad [sicoquim--s y microbiolagicos . ¥
{ oslablecidas.
!
| Descrincion dal Prodicto | Frijol cabeza niegia desvainadi, presoninr Taniaiin, foni y color caralerisieo |
: : e la vadeded que se considere. '
Caraclerislicas sorsofiales |~~~ T T T T T ]
OLOR | Caracleristico a fryol |
| SHDUR  Cacaclvistica !
b TEXTURA . ..Fime_
[tequisitos Fisicoquimicos HUMEDAD ) L 15% miax —
CENIZAS S .
ACIDEZ ( expresads como acido
MEheB)Es. S S .
PROTEIN, 10% min. i
. PUSERN !
Empaque y Rolulado : El produclo se empacard en bolsa plastica, S
£ rotulado del producto debe ser impreso no se admiten eliquelas o adhesivos
El empaque debe cumplir con lo establecido en ln Reselucion 5109 s 2005 del
g Minislerio do Prolecclon Social sobre los requisilas o rolulpdo o eliguelado y
( NTC 6121 {
| Prosenlacion Bolsade o R e
- i
Requisito Especificeo | El producio so recibe en bodegas Gon un maximo de (1) mes después da ta i
fecha de fabricacion. i
LS ST el A | SIS -
Almacenamanlo A temperatura ambionle en lugar fresco y seco, <debe estar prolegido del sol y fa |
=y humedad. D
Vida Util Sels{6) moses después de su fecha dao produccian.
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PROCESO
GESTION DE LA CONTRATACION
: PLANTICACION DE | AS ADQUSIDIONES I
KL HEA
NCHA TECACA DE PRODUCTO - AUMENTOS pioer s
OG0 |‘llnl
o e FO1PGNS0) m\!luuueam; ! i bl
Producto/Nombro | FRIJOL BLANQUILLO |
16594 / 200000262
Codigo SIC / SAP 20330 / 200000263
36751 / 200000264
Clasificacién Legum!
Conjunio de granos procedenles de la varedad de los gé Phasecius spp. y Vigna,
REQUISITOS GENERALES |pertenecients a ia familia de las fabd lig 1 ida como familia de las
papiliondceas. El frijol es una especie que p ung variabilidad genélica,
Descrpcién del Producto | g.igiiendo mites de cullivares que producen semillas de los mas diversos colores, formas y
t-m.l\ns el cullivo se deslina mayoriladamente a la oblencién de grano seco, liena una
utilizacién horticola, ya sea como poroto verde o coma porolo granado.
1= Ingredientas [ No aplica
|El producio debe cumplir los siguientes pardmelros, que se reportardn en el andlisis de
laboratonio:
mequmito ‘:;i&“
Requisitos Fisicoquimicos L MNO‘: ey S g :
GRANOS l'.AR‘I’tW. 1.0
GRANOBD ABIERTOS 1.0
ADES DR CONTRASTE 20
vAmguAnﬁs NO CONTRASTANTES X
El frijol para consumo dcblurl'tuoodc ha méx¥ma del lerior a la enlrega,
REQUISITOS ESPECIFICOS | Requisitos Microbloldglcos |no debs p olores objetal de maledal toxico, o qua esién infestadas o
Iriedud’e
Requisilos Nulricionales No_Aplica ~
Frijol de consumo Tipo | Grado 2
Otras “r'm?“' del |1 broducta o puede lener mas de un 1% de impurezas, i debe conlener mas de 15% de
& twmedad (base humeda),
SIC 16594 / SAP 200000252 Bolsa Reempacado por 500 gramos
Contenido SIC 29330 / SAP 200000263 Bolsa R do por 1000 g
SIC 38751 / SAP 200000264 Saco a granal de 50 kilog
quist p Ium piir con fo esiablecido en la NTC 871 FRIJOL
SIC 16594 / SAP 200000262 Bolsa pacado por 500 g x 25 kilos.
Preseniacion del Producto |SIC 29330 / SAP 200000263 Paca x 25 Kg reampacada x Bolsa de 1000gr
SIC 36751 / SAP 200000264 Saco a granel de 50 kilogramos
Condid da Transporte |El producto debe ser trar do en furgdn yo wehiculo cemado con concepto Wcnico
y Almacenamiento sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Temilorial de Salud.
SIC 16594 / SAP 200000262 - SIC 28330 / SAP 200000263 Producto ampacado en bolsa de
EMPAQUE Y ROTULADO - ﬁ.allemdewa de grado io calibre 3.0 los empaques debe ser de primer
SIC 36751 / SAP 200000264 El saco a granel debe ser de paliolefina por 50 kilos y cumplir
conla NTC 1702.
Rotdado El rolulo debe cumplir con los requisit dgidos en la fucidn del Ministerio de Proteccidn
Sodial 5109/2005.
El producto se requiere con una vida ! de 08 maeses confados a paitir de la fecha de
Vida Uil entrega. Al momenlo de la entrega, el producto no debe tener mas de Wes mases de
4 yeiipatads,
CERTIFICACIONES
Proveedor i Maquilador/ |- Acta da visila sanilaria (IVC) con Conceplo Técnico Vigente: Favorable (FV) expedido por al INVIMA.
Comerclalizador
FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO: | NOVIEMBRE DE 2016
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PROCESO .
GESTION DE LA CONTRATACION

SUBPROCESO
\ Vo PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONES
V/ TITULG ‘
FICHA TECNICA DE PRODUCTO - ALIMENTOS

s T To0G0 [ Tooas ] m:nu ] = l Pig. 1 da 1 Py

F01-PGN-S03 NOVIEMBRE de 2015
I i Producto/Nombra ] GARBANZOS SECOS ]
13173/ 200000302
Codigo SIC / SAP 23595 / 200000300
29750 / 200000301
REQUISITOS GENERALES Clasificacion Leguminosa

Grano de la leguminosa de la variedad Cicer anetinum L . desprovistos de vaina una-vez,

Dascripcindal secos y del tipo comercial rugosos. Debe estar libre de sustancias extrafias y colorantes

Producio libres de hongos, insectos vivos o en estados evolutivos
Ingredientes No aplica
El garbanzo para consumo debe ser fresco de cosecha maxima del semestre anterior a la
entrega de los cuales maximo el 5,0% pasan faciimente a través de una criba con orificios
circulares de 9,05 mm (3/8 de pulgada) y clasifica segln el grado asi:
Requisitos
FiSiCOQI.JiITIiCOS Componente Valor Miximo en masa
Grada danado 4,0
Grano partide T 3,0
Varledades contrastantes 3.0
. El garbanzo para consumo debe ser fresco de cosecha maxima del semestre anterior.a la
Lo t deb tar ol bjetabl iduos de material t6xi é
Miciobiolcicas entrega, no debe presentar olores objetables, residuos de material téxico, o que estén
REQUISITOS ESPECIFICOS bS] infestados o infectado
Requisitos
Nutricionales S

. Garbanzo de consumo Tipo | Grado 2
Otras caracteristicas |£| producto no debe contener mas de un 1% de impurezas. ni mas de 0.1% de materias

del producto duras, ni mas de 14% de humedad (base humeda).
SIC 13173/ SAP 200000302 Bolsa x 0 5Kg (500gr)
Contenido SIC 23595 / SAP 200000300 Bolsa x per 1 Kg (1.000 gramos)

SIC 29750 / SAP 200000301 Saco @ granel de 50 kilogramos

Requisitos Normativos NTC 923

SIC 13173/ SAP 200000302 Paca x 12,5Kg reempacada x Bolsa de 500gr
SIC 23595 / SAP 200000300 Paca x 25Kg reempacada x Bolsa de 1000gr
SIC 29750 / SAP 200000301 Saco a granel de 50 kilogramos

Presentacion del
Producto

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

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

SIC 13173 / SAP 200000302 - SIC 23595 / SAP 200000300 Producte empacado en bolsa
de polietileno de baja densidad de grado alimentario calibre 3,0 los empaques debe ser de
EMPAQUE Y ROTULADO Empaque primer uso

SIC 29750 / SAP 200000301 El saao a granel debe ser de poliolefina por 50 kilos y cumplir
con la NTC1792.

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién del Ministerio de

Rotilaga Proteccién Social 5108/2005
_ El producto se requiere con una vida Util de 06 meses contados a partir de la fecha de
Vida Util entrega. Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de ires meses de
1 empacado.
1
CERTIFICACIONES Proveedor / z G-
E liador Comercializador | Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV) expedido por el INVIMA.

FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO: —[ NOVIEMBRE DE 2016




MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION BIOS
1 Version Inicial 1
, [Se acaizan requisitos microbiologicos y se solicita Manual de b _F-aicas de manufactura y trazabilidad de productos Registro
Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique)
3 Se retira requerimiento de rotulado: El rétulo del producto debe iﬂﬂl#{upnmbm y la categoria a la cual pertenece de acuerdo con la
formulacién empleada.
En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que nte debe contar con registro sanitano, por lo lanto se retira
requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicién de concepto sa y ente encargado, Se retiran las siguientes notas que fueron|
aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1: El Manual de nas Practicas de Manufactura basados en el Decreto
3075/1997 Debe ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta ional. Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar|
los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el tiepo de 0 sanitaro para transporte de alimentos expedido por el ente
territorial de salud. Se retira requisito de NTC COLOMBIANA 271, . leguminosas secas y sus productos molidos Muestreo de
lotes estaticos, Se especifica que es calidad grado 2. Se retira de infestacion dado que la norma referencia la ausencia de
infestaciones: El producto debe cumplir los siguientes parametros, que s& n reportar en el analisis de laboratorio:
" COMPONENTES \ En Masa ki:u-cm:nr-s En Masa
MIN MAX L AN NA A
Dafos por | e 1,0% M-t-rld e - 0,1%
Misaries Eatrafiad 1,0% Granos Dafiados - 1,0%
Irmpuressss - 1,0%
Verdodos y/o Decolorados 2,0% arance P B =
= Granos ntos - 1,0%%
REQUISITO . LB v-rl-d-:Ec-ntr--t- e 2.0%
MIN MAX
Variedead K Contraste - 2,0%
ag:gsnml 10 10° Humaedad 8,09% 14,0%
1
Se cambia el codigo SIC de 688 a 29750 del garbanzo por 50 kilos.
Se retira de los requisitos normativos la NTC 1232 Método de an aflatoxinas, esta norma "establece un metodo de andlisis de
5 aflatoxinas de ocurrencia natural en granos, cereales y alimentos os de consumo animal”. Y se incluye la NTC 923 Garbanzos
Secos. |
Se hace inclusion del Grado 2 en el item "Otras caracteristicas del pmﬂ
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FUERZIAS MILITARE S
. P

Producto (SIBOL) FHIOL
R SIC 30 FRIJOL CARGAMANTO NACIONAL ROJO x 50 Kg.

SIC 23575 FRIJOL CARGAMANTO NACIONAL .ROJO x 1000 g.

Comerclal del | 5123562 FRIJOL CARGAMANTO NACIONAL ROJO x 500 g.
Calidad Cumplir con los requisitos dela noima técnica NTC 871 Res. Min
\' Proteccion 5109 de2005  Frijol de calidad: Tipo 1 Grado 1

FRIJOL CARGAMANTO NACIOMAL ROJO. Frijol de calidad: Tipo 1

GENERALIDADES Grado 1

Frijol TIPO 1 Grado 1. Humedad Maximo 15 % base himeda.

Requisitos Porcentajes maximos
enmaa
Materia Dura 0.0
Granos Daitados 1.0
Granos Partldos 0.5
Granos Abiertos i 0.5
Variedad de contraste L0
Varicdades no contrastantes 2.0
( Requisitos
Especificos El frijol no deberd contener més de 1% deimpurezas

El frijol debe ser de la clasificacién grande de acuerdo ala
NTC 871.

El frijol para consumo debe ser fresco de cosecha maxima dei
semestre anlerior a la entrega no debe presentar olores objetables,
resicduos de material toxico, 0.que estén infestados o infectados. El
produclo no puede tener mas de un 1% de impurezas.

Al momento de ia enwrega. el producto no debe tener mds de tres
meses de empacado.

Proveeclor Cedificado en: Diagnostico 1écnica-sanitario de INVIMA
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AGENCIA LOGISTIC
FULRZLS TILITARLS

il

FRIJOL NEGRO

PRODUCTO

FRIJOL NEGRO X KILO j

Calidadl

Descipcidn del Produclc

T e e

Gumplic con los requisitos de calking hsicoquimicos y  micobioldgros
eslablecidas.

1

Fiijol negro desvainado, presoniar lamano, forma y color caatleristico da i
variedad guo so cansidare

S e e

Requisilos Fisicoguimicos

Empaque y Rotulado

‘Piesentacion

LOLOR S 1 Caracteristico a frijol

SABOR - | Garactacislico

TEXTURA __| Firme 28

HUMEDAD 1 15% widx_ T
ACIDEZ ( expresada como dcida

Ly R W & o
PROTEINA P 10% sain,

El praduclo se ampacara en holsa plaslica.

El rolulado del producto dobe ser improso no se admilen eliqualas o adhesivos
El empaque debe cumplic coit lo establecido en la Resolucidn 5100 de 2000 de!
Minislerio da Proleccion Social sobire los requisitos da rolulado o elrquetadn y
NTC 512-4

‘Balsa de 1 kilo

Requisilo Especifico

el se recibe en bodegas con un maximo de (1) mes daspués da In | j
fecha da fabricacion. ]

‘Almacenanienlo

VA lempoeraiura ambiente en Jugar fresco y seco, debe eslar prolegido def sof v 1

PR Srr

humadad. B E

Vida UGl
, L

Seis(B) meses despues de su fecha de produccidon, !
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AGENCIALOGISTICA

FRLIOL ROJO

|
B U—

Cusaclerislicas sensoriplos

FUERZLS ALY
PRODUCTO i FRIJOL ROJO
[Calidad | Cumplir con Ios iequisilos de caidndes fhislkcoquinicas y  microlvaldgicas
establecides de acuordo a la norma NTC 871,
Descripcién del Producta

Frifol 1ojo” desvainado, prosentor lamaiio, forma y color caractordsiico che l.a]
voriedad que se considero.

Requisitos Fisicoquimicos

{Empaque y Rolulado

COLOR o Rojp ) o
QLOR ~__)Caracleristico a fnjol el

| SABOR 3 i Cavacleristico o )
TENTURA . | Fim Fime B . of
mmem\o — i 16% max u !
CENtZA,S o ) o e . o
'ACIDEZ  ( expresada como dcido

ldelico) e P |
PROTEINA 10% min

“TEr producio se empacara en bolsa plaslica.

El rotulado del producio dobe sor impreso no se admilen eliquetas o adhesyos
El empaque debe cumplir con lo eslablecido en la Rosolucion 5169 de 2005 deol
Ministenio da Proteccion Social selre los requisitos de rolulado o uuummlo y
NTC 512-1

El producto se recibe on bodegas con tn maxime i (1) mes despuss de b

Alemperalui ambiente on lugar iresce y seco prategido del sol y I humedid

Psontacén | Bolsade 1 kil
[ Requisilo Espacifico
! fecha de fabricacién.
f\llimconmmonlo

Vidla Uil -

‘Sais (0) moses después da su fecha do prodncc:éu

e

- ———— ——— -
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FUCAZAS MILITAR
Ba e marean g

(SIBOL) ARVEJA SECA

ARVEJAS SECAS VERDE x 50 Kg.
ARVEJAS SECAS VERDE x 1000g.
ARVEJAS SECAS VERDE x 500 g.

Nombre Comercial
del Producto

Calidad Requisitos de la norma técnica NTC 791.

Arveja de calidad: Tipo 1 Grado 2
Alverjas de forma esférica con legumentos extemos de colores
generalmente uniformes en este caso de color verde, de las cuales
el 97% minimo queda reteniclo por una criba con orificios circulares
de 6.35 mm (16/64 de pulgada).
L.a arveia seca para consumo debe ser fresca de cosecha maxima
del semestre anterior  a la entrega. no debe presentar olores
objetables. residuos de material toxico. o que estén infeslados o
infectados. LA arveja no debe exceder los limites de materiales
pesados plaguicidas establecidos ‘por el Codex Alimentarius.
El producto no debe tener mas de 1.0% de impurezas ni mis de
0,1% de materias duras

( Generalidades

El producto debe tener una humedad maxima del 13% y debe
cumplir con:

Porcentajes maximos enmasa
Granos Danados 3.0
Especificos Granos Abiertos 2.0
Granos Partidos © 2.0
f Variedades contrastes 3.0

Al momento de la entrega. el produclo no debe tener mas de lres
meses de empacado.

Certificaciones: Concepto Técnico Sanilario Vigente: Emilido
mediante Acla de Visita Sanitaria por pare del INVIMA. con
concepto FAVORABLE
Este certificado se requiere de planla’ de transformacién ¢
procesamiento y lugar de reempaque. El cedificado debe ser
entreqado al comisionista comprador el dia de la negociacion,

R R P e i S o R
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FULMZAS MILITARDS
Rertnserusbree fanen

Elempaque debe estar en las siguientes condiciones:

EI SIC 31 debe estar empacado en sacos de polialefina por 50 kilos,
el empaque cdebe ser de- primer uso y cumplir NTC 1792
El SIC 1372 debe estar reempacada en holsas de polietileno de bajaj
densidad calibre entre 2,5 - 3

Empaque y rotulado | E| SIC 25133 debe eslar reempacadg en bolsas de polietileno de
baja densidad calibre entre 2.5 - 3 (

Todos los empaques dehben ser resistentes a la manipulacion
constanle.

Debe ser impreso en la bolsa o saco, debe cumplir con los requisitos
de la Res. Kin, Proteccion Social 5109/2005.,

EISIC 31 debe contener minimo 50 Kilos.
El'SIC 1372 unidad de producto rgempacado debe contener minimo
500 gramos.

Deasatci EI_ §IC 25139 unidac- de produclo reempacado debe contener
minimo 1000 gramos. . ,
EISIC 31 saco de 30 Kilos. :
EISIC 1372 reempacada paca por 1000 g (
. EISIC 25139 reempacaclo paca por 300 g

Codigo LMFT y

Fecha Actualizacion COD LMFT - 93. 17/09/2010
contenido,
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FURBAZAS MILITANLD
s or s de mganon Boprrrs

Nombre del Producto

MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL
AGENCIA LUGISTIVA UE LAS FUERZAS MILITARES

AZUCAR RCFINADA

que sus guerinuentos da caldad son mas oxgentes

(SIROL}
Cadigo el Producto
(siBoL) 40089
_ Commmblies de ongen o destndain dgistts seoiaeg o
Catagorin agropecuatia, .
i Neings  hemeopénins  dustnados ol meresss de colvpas
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ALIMENTOS B
PRODUCTO / NOMBRE ARROZ BLANCO
21189/ 200000989
Cédigo 23005 / 200000056
BRI 7054 / 200000057
REQUISITOS Clasificacion Granos
QENER_ALES : Es un grano de cersal de la especie Oryza safiva L. perteneciente a la familia
; Descripcién del | de las gramineas. Es aquel el cual se le ha eliminado la cascara, el germen y
Producto las capas de aleurona que componen el salvado. Se le conoce también como
arroz elaborado, blanco o pulido.
Ingredientes Arroz Blanco Tipo | Grado 1
El producto debe cumplir los siguientes pardmelros, que se reportaran en el
andlisis de laboratorio:
_Requisitos REQUISITO LiIMITE MAXIMO
Fisicoquimicos . Humedad 14%
| Afatoxinas Totales (B,, B,, G,, G,) 20u/kg
El produclo debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
Requisitos andlisis de Iaporqtorio: :
Microbiolbgicos PARAMETRO TLIMITE MAXIMO
Recuento de Levaduras (UFC/g) Ausente
Requisitos ’
REQUISITOS [ uicionales a
ESPECIFICOS Tipo |: Arroz de grano largo, cuya relacién longitud/anchura es de 3,0 6 mas.
: ; “REQUISITO |% Méximos en masa
5 Grano Dailado por Calor 0,1
Otras caracteristicas Grano dafiado Total 25
del producto Grann Yeeadn 7.0
Grano Rojo 0,5
Grano Partido 8,0
Tipo Conlraste 2,0
SIC 21189/ SAP 200000988 Paca x 12,5 Kg reempacado por 500 gramaos.
Contenido Para la Regional Pacifico, se reembala en bulto de 50 Kg por 4 pacas.
SIC 28005 / SAP 200000056 Paca x 15Kg reempacado por 1000 gramos
SIC 7054 / SAP 200000057 Bulto x 50Kg a granel
Requisitos
Normativos NTC 671
i SIC 21189 / SAP 200000989 Paca x 12,5 Kg. Para la Regional Paclfico, se
: Presentacién del | reembala en bulto de 50 Kg por 4 pacas.
Producto SIC 28005 / SAP 200000056 Paca x 15Kg
ity SIC 7054 / SAP 200000057 Bulto x 50Kg
' 3 Cgpadigio::: de El producte debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
Almage:\)amia‘rjlto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
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SIC 21189 / SAP 200000989 Produclo empacado en bolsa de polietilenc de
baja densidad de grado alimentario, los empaques debe ser de primer uso.
Para la Regional Pacifico, el producto debe ser reembalado en bulto de 50 Kg
Empagque por 4 pacas de 12,5 Kilos en sacos de paliolefina.

SIC 28005 / SAP 200000056 Producto empacado en bolsa de polietileno de
baja densidad de grado alimentario, los empaques debe ser de primer uso.
DI (UD4 1 SAF 200000057 Ei saco debe ser de poliolefina por 50 kilos y
cumplir con la NTC 1792.

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

fRabied Ministerio de Proteccién Social 006109/2005 y Resolucién 333 de 2011.
. El producto se requiere con una vida Gtil de minimo ocho (8) meses conlados a
Vida Util partir de la fecha de produccién. Se recibe en bodega con méximo dos (2)

después de la produccién.

;(:ERTIFICACIONES Proveedor / |Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
- Maquilador/ Comercializador expedido por el INVIMA,

- FECHA

ACTUALIZACION DE
CONTENIDO: JUNIO 2017

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

Version Inicial.

2

Se incluye requisito de aprobacitn del disefio del saco

Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbloldgicos acorde a !a NTC 671 Amoz Elaborado (Blanco) para
Consumo. Se aclualiza con Resolucién del Minislerio de Proteccién Social No.333 de 2011 para rolulado de producto.
Se aclualiza la cerlificacién a solicitar a las empresas, loda vez que se incluye Manual de Buenas Praclicas, Regislro
Sanilario, Permiso Sanitario o Nolificacién Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesos
productlos.

En ficha lécnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitario, por lo
lanto se relira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicidn de conceplo sanilario y ente encargado. Se reliran
las siguientes nolas que lueron aclarauas en licha lecnica ao negociacion: Nota 1: El Manuel de Buenes Précticas de
Manufactura basados en e! Decreto 3075/1997.Debe ser Cerificado por la persona de Calldad con Tarjeta profesional
Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveeder y/o magquilador. Se aclara el tipo
de conceplo sanilario para transporte de alimentos expedido por el ente lerritorial de salud. Se relira requisito de
almacenamiento en un ambiente Seco libre de humedad. Se retira requisito normativo: NTC 1255 Yuca para Consumo.
Inclusitn cédigo SAP y adicién codigo SIC 33624,

Se ajustan cddigos SAP de acuerdo a listado maesiro de materiales.

Se ajusta el cédigo SIC de la presentacion de libra de 21119 a 21189, segiin su correspondencia en el listado maesiro
de materiales.

Se retira el codigo SIC 32988 y se integra al cédigo SIC 21189 / SAP 200000989, sjustando el Contenido, la
Presenlacidn y el Empaque. En olras caracterislicas del produclo se ajusta el porcentaje de grano partido y la
definicidn de Tipo I, de acuerdo a la NTC 871. En el item vida Glil se ajusta de doce (12) meses a ocho (8) meses ya
que si se prolonga el aimacanaje el producto se puade conlaminar, asi mismo se incluye el tismpo méximo para recibir
en bodega.

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

Se sjusta el nombre de Arroz Blanco para consumo humano a Arroz Blanco
Se cambia la clasificacién de Cereal a Granos

Se ajusta el requisito de Grano Partido de 5.0 a 8.0

Se relira del item empaque el calibre 3.0, por generar confusién en los oferentes.
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO
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Fecha: 10 04 2017

= .:F.'RODUCTQ I NOMBRE .- HARINA DE TRIGO FORTIFICADA
37409 / 200000352
Cédigo 37410/ 200000353
; 37400/ 200001049
Clasificacién Harina
REQUISITOS Harina de Trigo: Principal producto oblenide de la malienda y cernido, del
GENERALES endospermo y capas internas del pericarpio de granos de trigo coman Trilicum
: T Descripcién del aesfivum L., o trigo ramificado, Trticum compactum Host., © mezcla de ellos,
Producto con el fin de oblener un tamafio de particula determinado.
Harina de Trigo Forlificada: harina de trigo a |a cual se le han agregado los
micronutrientes en las cantidades especificadas en el Decreto No.1944 de 1996
Ingiedisiilea T gy ¥ wivuidbisiles awsplables
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportardn en el
andlisis de laboratorio:_ _
Requisitos 3 : PARAMETROS
Fisicoquimicos s MINIMO |MAXIMO
Humedad en % - 14,5
Proleina (Nx5,7), fraccién de masa en base seca| 7.0 -

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

_PARAMETROS A N | m | M} C
i Recuento agrobios meséilos UFC /g 3 1200000 300000 1
Migzg;gfggzo : Recuenlo de Escherichia coli UFC 1 3 [«00 [ - [0
: % 9 Deteccion de Salmanela/ 25 g 1 [Awsend 0
‘REQUISITOS - neGUENo Ge Monos y Levaduas UrG / g 3 3000 | 5000 i
ESPECIFICOS Recvento Sthaphyloceus aureus coaquasaposifiaUFC /| 3 | <100 | - 0
] Recuento de Bacflus cereus UFC /g 31 500 | 1000 | 1
Requisitos
Nutricionales No aplica
No debe tener un nivel mayor 10u g/kg (10ppb) de aﬂa_lq:dnas.
Otras caracleristicas METAL  LIMITE MAXIMO
del producio Plomo, mgfkg 02
Cadmio, mg/kg 0.2
Limiles méximos de metales contaminantes B E
SIC 37409 / SAP 200000352 Bolsa x por 500 gramos
Contenido SIC 37410/ SAP 200000353 Saco a granel de 50 kilogramos
i SIC 37400/ SAP 200001049 Bolsa x por 1.000 gramos (1 kilo)
Requisitos Debe cumplir con lo establecido en la NTC 267, el Decreto No.1844 de 1988 y
Normalivos la Resolucién del Ministerio de Proteccién Social No.1528 de 2002.
; : SIC 37409 / SAP 200000352 Bolsa Reempacada por 500 gramos x 12,5 kilos
oo Pf“’;j’r';‘;&fg del | SiC 37410 / SAP 200000363 Saco a granel de 50 kilos.
EMPAQUE Y SIC 37400 / SAP 200001049 Bolsa Resmpacado por 1.000 gramos x 25 kilos.
Condiciones de

ROTULADO

Transporte y

Almacenamienlo

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

i

4.
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Al IMENTOS ot
SIC 37410 / SAP 200000353 El saco debe ser de poliolefina por 50 kilos y
cumplir con la NTC 1792.

j Fapaue SIC 37409 / SAP 200000352 - SIC 37400 / SAP 200001048 empacado en
bolsa de polietileno baja densidad grado alimentario calibre 3.0 de primer uso. |
El rolulo debe cumplir con los requisilos exigidos en la Resolucién Ministerio de

Rotulado Proteccién Social 5109/2005 y la Resolucién de Ministerio Proteccion Social
333 de 2011
El producto se requiere con una vida Gtil de 068 meses contados a partir de la
Vida Util fecha de entrega. Al momento de la entrega, el producto no debe tener més de

dos (2) meses de empacado.

CERTIFICACIONES Proveedor / |Ac|a de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)

. Maquilador/ Comercializadar | sipadids no- ot TAR/IMAA
FECHA gg;gg!ﬁ:znggm DE JUNIO 2017

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION ~ DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial.

Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiolégicos acorde a la NTC 257 Harina de Trigo. Se aclualiza la
2 cedificacién a solicilar a las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Précticas, Regislro Sanitario,
Pemmiso Sanitario o Nolificaclén Sanitaria (Cuando Aplique) para asl garantizar la calidad en los procesos productos.
Se aclualiza con Resolucién del Ministerio de Proteccidn Social No.333 de 2011 para rolulado de producto.
En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe conlar con registro sanitario, por lo
tanto se relira requerimiento de la ficha lécnica. Se aclara condicidn de conceplo sanilario y ente encargado. Se retiran
las siguientes notae que funran anlarndae an fcha tarenica do negnciacién: Nola 1: El Manual de Buenas Préclicas de
3 Manufactura basados en el omaorsmowm«rc«umwu persona de Calidad con Tarjeta profesional.
Nola 2: En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor ylo maquilador. Se aclara el
liempo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente lerritorial de salud. Se relira requisilo:
El rétulo del producto debe influir el nombre y la calegoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacién empleada.

Se hace modificacién de vida Glil de 12 meses a 06 meses de vida (ilil, dando cumplimiento a la NTC 257

o b

Se hace solicitud de creacién y adicion de cédigo SAP para la presentacién de 1 Kg.

Se sjusla lodo el conlenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.

Se ajusia la clasificacién del producto

Se ajusta la descripcidn del producio de acuerdo al Decreto No.1844 de 1986 y a la NTC 267 Harina de Trigo.

6 Se ajustan los items: requisitos fisicoquimicos y Otras caracteristicas de acuerdo a la NTC 267 Harina de Trigo.

Se elimina de requisilos normativos: NTC 4879, para recuenlo de Bacillus cereus, NTC 4574, para detecclon de
Salmonella, por ya estar contemplados dentro de la NTC287. Asi mismo se elimina la NTC 1232 por ser aplicable para
determinacion de aflatoxinas pero en alimentos da consumo animal.

CARGG |7 T 'NOMBRE | ~ FECHA __FIRMA
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Nombre del Producto
(SIBOL) HARINA DE TRIGO FORTIFICADA
ARINA DE TRIGO FORTIFICAD STERIA x 600 ¢.

Nombre Comerocial
del Prodisto HARINA DE TRIGO FORTIFICADAREPOSTERIA x 50 Kg.

La harina de lrigo debe ser forlificada de acuerdo al Decreto 1944 /
Calidad 1996 y cumplir con las especificaciones de la norma técnica NTC
267 y cumplircon la Res. Min. Proteccién Social 1528/2002

La Harina de Trigo es un producto alimenticio oblenido de la
- Generalidades  |molturacién y clasificacion por granulometria de granos de lrigo sin
g ChoChia, Sailiu y nigpivLel cenuo del endospermo.

" Requisito Valor

Humedad (%) 125 hlaximo
Proleina (%) B.S. 12.0 Minimo

| VIDA UTIL: Minimo 12 meses minimo contados a partir del dia de
fabricacion.

El producto se recibe en bodegas con maximo dos (2) meses
R:Eelgf :::i desptiés de la farha de fabricarion,

El proveedor debe cumplir con:

[ : Concepto favorable. del * Diagnostico técnico sanitario  (Visita
INVIMA) Conceplo técnico; FAVORABLE vigente.,

El conceplo debe ser entregado al-comisionista comprador el dia de
la negociacion. ; . ;

ETSIC 12055 debe ser en Paca X 12,5 Kilos X 25 unidades.
E1 SIC 21198 debe ser en Bulto 50 Kilos a granel.

El SIC 21198 debe (:fl'mp!irlo siguiente’

Empaque y rotulado | Ser empacada en sacos de poliolefing por 50 Kg, los sacos deben
cumplir la NTC 1792 El material no debe alterar el producto y debe
ser dle primer uso garantizando la conservacién del producto durantef
el transporte y almacenamiento. El rotulado de la harina lrigo debe
ser impreso en el saco y cumplira con lo establecido en la NTC 512-
1y cumplir con el Decreto 1944/1996 Articulo 9. Rotulado.
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El SIC 12085 debe ser: Reempacada por 500 gramos peso neto
Minimo y debe Ccumphii 10 siguiente;, [ebe ser empacada en
polietileno no debe alterar ¢l producto y debe ser de primer uso|
garantizando la conservacion del produclo durante el transporte y
almacenamiento.

El rotulado de la harina trigo debe ser impreso en la bolsa y debe
cumplir con la Res. Min. Proteccidn Social 5109/2005

Presentacion

_ Codigo LMFTy
| Fecha Actualizacion
contenido.

El SIC 12055 debe contener 500 gramos de producto peso neto.
EI SIU 21198 debe contener HU Kiiogramos de producto peso nelo.

COD LMFT 103~ 15/07/12009
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. PRODUCTO NOWE:

-
AT

HARINA PRECCCIDA DE MAIZ

: . 37416/ 200000355
Cédigo 37428 / 200000354
REQUISITOS Clasificacién ] Harina
GENERALES ascifciiurdui Producto obtenido a partir del endospermo de granos de mafz, clasificados
: ; Pro%u cho para consumo humano, que han sido sometidos a un proceso de limpieza,
germinacién, pre coccidn y molturacién o molienda.
Ingredientes Malz blanco
El producto debe cumplir los siguientes pardmelros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio: o
PARAMETROS
CoREQUIBITO ¢ s i AENIMO IMATMO
Requisitos Humedad en % - 130
Fisicoquimicos Proteina (Nx6,25).en base seca en % en masa 8,0 «
Grasa en % en masa - 2,0
Cenizas en % en masa - 1,0
Indice de Absorcion (cm3 de harina suspendida en 100 cm3 45 )
de agua /5 g de muesira) a 25°C :
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportardn en el
andlisis de laboratorio:
g : : _PARAMETROS N m ] m c
REQUISITOS Requisilos Recuento aerobios meséflos UEC /g 3 15000 20?00 1
ESPECIFICOS | Microbioldgicos Fscuanko de Eacherichie colf /g 3 0 :
: : | Recuenlo Sthaphyloccus aureus coaguiasa positiva/g) 3 | <100 | - 0
Rerienio da Bacifis careus UFC /g 3 500 1000 1
g Recuento de Mohos y Levaduras UFC /g 3 1000 | 2000 1
Deteccion de Salmonela /25 g 3 0 - 0
Requisitos :
Nulr?cionales No apiica
100% harina de malz precocida blanca
El nivel maximo de aflatoxinas debe ser de 10ppb/gr.
Otras caracleristicas | No debe presentar olores ni sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos
del producto o cualquier otro olor o sabor objetable.
Debe presentar un color uniforme, y no debe tener grumos ni materiales o
contaminantes exirafios.
Contenido SIC 37416/ SAP 200000355 Bolsa x 500 gramos
SIC 37428 / SAP 200000354 Bolsa x por 1.000 gramos (1 kilo)
Requisitos Debe cumplir con lo establecido en la NTC 3594 y la Resolucién del Ministerio
Normativos de Proleccién Social No.1528 de 2002.
| i Presentacién del | SIC 37416/ SAP 200000355 Paca x 12 Kg reempacada x Bolsa de 500gr.
Producto SIC 37428 / SAP 200000354 Paca x 20 Kg reempacada x Bolsa de 1000gr.
EMPAQUE Y C_.I_c:gﬂ{;:ll]?)r:es '::? El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
ROTULADO Alnstonamionto lécnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Terrilorial de Salud.
sty Bolsa de polipropileno biorientado + polietileno de baja densidad de grado
Empaque alimentario calibre 3.0 los empaques debe ser de primer uso. El producto debe
eslar reempacado en termoencogible.
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El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién Ministerio de
Rotulado Proteccién Social 5109/2005 y la Resolucién de Ministerio Proteccion Social
333 de 2011
i El producto se requiere con una vida util minima de 06 meses contados a partir
Vida Util de la fecha de entrega. Al momento de la entrega, el producto no debe tener
| Mds 08 U0s (£) IMBSES U6 empacado.

CERTIFICACIONES Proveedor /
- Maquilador/ Comercializador .

partir de malz.

Acla de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
expedido por el INVIMA.
ISO 8001 con alcance a la preduccién de cereales precocidos y/o derivados a

FECHA ACTUALIZACION DE

- CONTENIDO:

JUNIO 2017

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

)

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial.
Se aclualizan los reauisilos fisicnauimicos microbiotboicos acorde a la NTC 3594 PRODUCTOS DE MOLINERIA.
HARINA PRECOCIDA DE MAIZ PARA CONSUMO. Se actualiza [a cerificacion a solicilar a las empresas, loda vez
2 que se incluye Manual de Buenas Praclicas, Regisiro Sanitario, Permiso Sanitario o Maolificacién Sanitaria (Cuande
Aplique) para asl garantizar la calidad en los procesos productos. Sin embargo se incluye con el condicional (O) para
generar calidad de produclo y pluralidad de oferentes. Se aclualiza con es. Min Proteccién Soclal 333 de 2011 para
rolulado de producto.
Se incluye cddigos SAP. En ficha lécnica de negoclacidn se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con
regisltro sanitario, por lo tanto se relira requerimiento de la ficha lécnica. Se aclara condicion de conceplo sanitario y
enle encargado. Se reliran las siguientes nolas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1: El
Manual de Buenas Practicas de Manufaclura basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por la persona de
3 Calidad con Tarjela profesicnal. Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los cerificados de su proveador
ylo maquilador. Se aclara el tiempo de conceple sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente lerritorial
de salud. Se refira requisilo: El rétulo del producto debe influir el nombre y la categoria a la cual pertenece de acuerdo
can la formulacién empleada. Se refira cédigo 37405 por ser producto con adicidn de sabor a mantequilla y sal. Se
ajustan valores fisicoguimicos y microbiolégicos de acuerdo a norma NTC. Se adiciona certificacion de calidad ISO
9001 para el proceso productivo de cereales precocidos.
4 Se aclara las condiciones de empaque para las dos presentaciones de producto, se ajustan las referencias al listado de
materiales de SAP.
Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.
Se ajusta la clasificacion del producto
Se ajustan los items: requisilos fisicoquimicos, requisitos microbiolégicos y Olras caracteristicas de acuerdo a la NTC
5 3594 productos de molineria. Harina precocida de maiz para consumo humano
Se elimina de requisilos normalivos: NTC 4679, para recuento de Bacillus cereus, NTC 4574, para deleccién de
Salmoneiia, por ya estar conlemplados dantro de la NTC3594. Asi mismo se elimina la NTC 1232 por ser aplicable para
delerminacion de aflatoxinas pero en alimentos de consumo animal.
N - CARGO = | .= ‘NONBRE. ‘'~ - - FEGHA = ot ,,.E.!,E_'!;___._ .
- Micr o o » oF. 5
Etabord ﬂnfhi:bdglgj‘l'z\ﬁ?ul e %:;‘!’Ir:il:lgg::lz:mm“ 0 1 Jun 2077 C .;f;_o;-‘:";s
Coord Planeaclon ¥ | iy gnonso Palricio Gamez B 5 B fi-;h”-’ S 'r;—:j%r -
| | Qe oy Banchos 0 1 JUN 2017 |gRieiemmr A
TYoving i A e Al Cenche Dok 0 1 JUN 20W o
Comimocion | " hborean |0V N 0V P e
Aprobd | Subdirector Gonoral c"'“"“é::";'.'av‘"""" 0 1 Jun 2077
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Nombre del Producto i
[SIBOL MAIZ BLANCO

cédigo SIBOL 40410

Qp.mm.o.dﬂ;g:s__de ongen o destinacion agricola, pscuana o
agropecuaria.

= bienes homogeneos dostmados al mercacdlo de compras
{ ptiblicas.

Categoria

NTC 366
Calidad Resolucion 2906 de 2007, del Ministerio de la Proteccion
Social.

enteros de maiz duro “Zea’ mayz identata L y dentado "Zed
mayz inducala L” o sus hibndos podra presentarse un grang
de color amarillento envasado en lata de hojalata con agua de
aal U dLiUO ACENCO.

El maiz tiemo debe eslar limpio, entero, libre de impurezas ?
cdel ataque de plagas, enfermedades (pudricion) y olores y
sabores extrafios. No debe contener resicduos de material
toxico.

Generalidades

Caracteristicas organolépticas del maiz escaldado:
Requisitos generales |Color. puede ser amarillo. blanco. rojizo o mezclas.
Olor ; propio del producto

Consistencia: dura

H!lmnwlaﬂ 1 ﬂ'ﬁ U!'_FJA- F1vas
[Ty

Porcentaje de granos daffados por hongos,3.0 % Maximo
Aflatoxinas: 20 meg Maximos

Requisitos Especificos |El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de
~_‘|clasificacion y calidad establecicos en la NTC 366.

Los residuos de plaguicidas no de beben sxceder los limites
maximos estableciclos en la Resolucion 2906 e 2007, el
Ministerio de la Proteccion Social.
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FUERZAS MILI‘I’AI!IES
[ T e

i

Los empaques deben ser de un material atoxico, inalterable all
contacto con el producto que no altere las caracteristicas del
producto. aseguren su conservacion durante su vida il y
ner uso.

Empaque Y rotulado debe ser de primer us ﬁ
" |El folu!ado obedecera a los requisitos establecidos en la
Resolucion 513 de 2005 del Hinisterio de la Proteccion
Social, para materias primas.

El producto se comercializara en las presentaciones que|
requiera el mercaco en lata de hoja lala o de acuerclo con su
contenido nelo, expresaclo en unidades de masa  del Sistema
Interacional.

Presentacion

~ Condiciones para la |Enla negociacion clebe especificarse detalladamente el peso,|
negociacion variedad de maiz trillado, color lipo de empaque,
© |presentaciones,

R At aat I O AL R kR e R i S S VAT R RS s SRS M e el 'T?t‘fﬂgimmﬂﬂ\'ﬂ* R A ORI MR MDA, A U SR







GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS

SUBPROCESO

V PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-F0-02

ABENCIA LOGISTICA TITULO

FUERZAS MILITAR FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: 10 04 2017

—Ll-'lﬂ'l-wllnl\n-m —

LUJIVIF MDD LEN | ALILAUAD

Versién: No. 1 | Pégina 1 de 2

ALIMENTOS

PRODUCTO / NOMBRE MAIZ TIERNO
: Codigo 203 / 200000434
REQUISITOS |  Clasificacion Enlatado

GENERALES

Descripcion del | Producto obtenido de malz tierno seleccionado con adicién de agua, aziicar,
B A Producto | sal como liquido de gobierno, envasado en hojalata sometido a esterilizacién.
Ingredientes Maiz tierno, agua, azucar y sal
Requisitos

Fisicoquimicos

No Aplica

Requisitos La prueba para determinar Esterilidad Comercial del producto debe ser
1 : Microbiolégicos Satisfactoria.
REQUISITOS Requisitos

ESPECIFICOS Nulricionales

No Aplica

Olras caracteristicas

Debe ser malz tierno y el producto no debe contener conservantes

i del producto

Contenido Lata por 248 gr Peso Neto Minimo
Requisitos NTC 4433 - Microbiologfa. Método para evaluar la esterilidad comercial en
Normativos Alimentos.

Presentacion del
Producto

Caja de Cartén Corrugado x 24 latas

Condiciones de

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto

Am’;‘;‘m o | técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
EMPAQUE Y Empaaue El producto debe estar envasado hermélicamente en envase de hojalala de 2 o
ROTULADO paq 3 piezas, esterilizado mediante empleo de calor.
it Rotuiads El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién del
Ministerio de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucién 333 de 2011.
; Minima de veinticualro (24) meses contados a parlir de la fecha de fabricacién.
Vida Util Al momento de la entrega este no debe tener mas de dos (2) meses de

fabricacién.

GERTIFICACIONES Proveedor /
Maqulladorf Comercializador

" | expedido por el INVIMA.

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

FECHA ACTUALIZACION DE
i CONTENIDO: i

JUNIO 2017

N
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PROCESO
GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS
suapnocesoo
S, PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-FO-02
\Yr—/ COMPRAS CENTRALIZADAS
| T TITULO Versién: No. 1 | Pagina 2 de 2
PR LoaeR FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: | 10 | 04 |[ 2017
ALIMENTOS

MAESTRO CONTROL DE CaMaine |

VERSION ~ DESCRIPCION DE CAWBIOS ——
1 Versién Inicial.
CARGO ~ | ~"NOMBRE -~ | ~ = FECHA ~ | ~ FIRMA
Microbidloga con Mic. Esp. Ingrid Nereida 7
Elab‘?m énfasis en Alimenlos Bellran Pulido U 1 JUN 201? &+ A
.| Coord. F;fétﬂta;‘ciény , 7
Sto Compras PD.Ghen;uPar:nda Gémez U 1 JUN 2017 546 ,}rﬂ
Cenlralizadas anchez
Rovisé Director Cadena Coronel (RA) Carlos
; Suminislros Emeslo Camacho Diaz U 1 JUN 20"
Direclora du Abogada Ciiina Gonzaies [ .
Conlratacién K dml;c;leda U1 JUN ZOW
Aprobd | Subdireclor General COfonaé:::?oVargas 01 JUN 2017
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PRECESD
GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO
SUDPROCESD
\"\ /"" HEGOMACINY AENTRAI IZADA B N A, v
N\ v
LY f TITULD
. FICHA TECNICA DE PRODUCTO
GomG0 VERSION FECHA VERSION i
F01-PGA-503 Ho, 02 15/07/2009 :
| Producto/Nombre - 1T 5 810 1300 CHOCOLATINA UNIDAD POR §2 ORAROS l ;
Género ™o Apica
Variedad Mo Apdico
Grada do Madurez L sl A Ma Agtica B
Mombyre Generico Chocolatina x 12 gramos
Daoeeripeion del Praducto Datra solida de ehacotale con leche = l
Azicar, manleco de cacas, loche en polvo, masa de cacao, leciting de suya (17322) (mudsanarnhe) y d
Ingredientes |esancia artificial certificata (elivainiting). Puede contenar biazas di mani. b
KU INEI __.\ AR
I Inal (%) 1.3 nwininme
Roquisitos Fisiconqulinicos : i::::\i::-l A .3:. t;
Vamaito dhe pasticabn fimiciis) RS TN
Requisigs Nulricionales No Aglica
Dlras catactmisticas del producta No Aplica
Conler/do El preducio debe lenes ui pasa nelo de 12 gramos x unidad - T
"resentocion El produclo debara enlregarse en banduja x 10 umdados X 12 grames cada vridad
El producle dabam empacase on formato lipo cailerd Fl empague qua anlig oo cantasto e ol
Empaque peatinito debera sar de papal parabinado y scbre éste dubera eeliscrse aavoliua de popcl aluatinto,
LEmpaque exlerno: Bopp flovpack impreso
|E1 rotutado dobo ser impieso en el empaque 1o so adinilen adiwesivos y Eul.u Chmplic 2im IL\: i
Rolulado requlsitos estaliecidos en la Res. Kin. Proteccion Socll 51002005 twnfn en of empitiine coa on ol
embalnje, .
Vido Ut} © oo |6l prouucio debe tenar una R A
Condiciones dn Fmbalajo |5e dabara enticgar en eaja por 126 Bandalas. :
Candiciones de Transporlo |Para o entregn del produicto el vehiculo dela cortar contar con el acla ganllaria vigenta concaeple
Catificado en; Dlagnostice lecnice-sanitaio de INVIMA (Visita saiana) Concepto Técnico: .
Renuisiios Normatives Favorablo Vigontoe. El producla deie comphe con lns especifcaciunas que in aplieen de la HIC 792 1
utlina aclyafizacién -
Lo cedificacidn dobe ser entragnda at comislonisin cainpador ol diin de By nangos e, ‘
SR i |
Requisito Egpacilico El producto se rocibe en bodega con mdxine (2) mases despuds dn b focha de lnbrcason 1
Catificacianes y/o requisitos da cumplimlenta Ceitificado cn: Diagnoslico teenico-sanilario do INVIMIA (Visita samddona) Concopto Téanico;
del proveedor Favarablo Viganta,
Lo cenificacidn deba sar anlragada al conlsionisla comprador ol din do la negociacian,
FECHA ACTUALIZAGION DE GONTENIDO: - -~ 01/07/2010| COD LI4FT - B0

SR RELED S L L R RS BT R L e vl SRR R S e e S R e







Almacenamiento

PROCESO
GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS
suapaocEsoA ]
S, PLANEACIOM YV QECIIMIENTO A Cé4dinn: GAB-PSC-FO-02
\Y/ COMPRAS CENTRALIZADAS
W —— TITULO | Versién: No. 1 | Pégina 1 de 2
ARneAs 5@&-’3 - FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: | 10 | o4 | 2017
ALIMENTOS
' PRODUCTOI NOMBRE BOCADILLO DE GUAYABA
34496 / 200000110
34497 / 200000106
Cédigo 38264 / 200000107
} ; 6317 / 200000108
REQUISITOS 2249 1 200000103
GENERALES - Clasificacién Dulce
Pasta sélida oblenida mediante la coccién de una mezcla de pulpa de guayaba
Descripcion del madura y sana, con adicién de edulcorantes naturales o arlificiales. El bocadillo
Producto debe tener una consistencia que permita cortar después de frio sin perder su
forma y textura.
Ingredientes Pulpa de guayaba y az(cares.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reporiaran en el
anélisis de laboralorio: z
a PARAMETROS
Requisitos T REQUISITO__ o TiNivo TMAXIMO
Fisicoguimicos Sdlidos solubles por lectura 75 R
f refractomélrica a 20°C
§ | pHia2’C 3.4 E
£ El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportaran en el
Requisitos analisis de laboratorio: /
Microbiolégicos PARAMETROS N|{ml|m]|]cC
= Recuento de Mohos yLevaduras/g | 3 1000 | 2000 1
o : Requisit 3
REquisiTos | e No Apica
ESPECIFICOS El producto debe ser elaborado con guayabas frescas, sanas, libres de
: materiales extrafios, residuos de plaguicidas o de otras suslancias
evenlualmente nocivas o contaminantes. Debe presentar un color uniforme,
Otras caraclerislicas | caracteristico de [a fruta, sin que presente color extrafio por elaboracién
del producto defectuosa, por ejemplo producto oscuro debido a sobrecoccidn del producto o
caramelizacién excesiva de los azucares. Debe poseer una consistencia firme
al tacto v deberd conservarse durante toda la vida 0til del producto. No se
permite la presencia de ningun lipo de almidén.
SIC 34496 / SAP 200000110 Peso neto 450 gr cada unidad de minimo 45 gr
SIC 34497 / SAP 200000106 Peso neto 500 gr cada unidad de minimo 41 gr
Conlenido SIC 38264 / SAP 200000107 Peso neto 1000 gr cada unidad de minimo 55 gr
SIC 6317 / SAP 200000108 Peso neto 1500 gr cada unidad de minimo 41 gr
: SIC 2249 / SAP 200000103 Lonja por 500 gramos
fiequietos | Resolucién de Ministerio de Proteccién Social 3929 de 2013
e ¥ SIC 34496 / SAP 200000110 Caja de 450 gr conliene 10 unidades
Prasentacisn del SIC 34497 | SAP 200000106 Caja de 500 gr contiene 12 unidades
2 Producto SIC 38264 / SAP 200000107 Caja de 1000 gr contiene 18 unidades
EMPAQUE Y SIC 6317 / SAP 200000108 Caja de 1500 gr contiene 36 unidades
ROTULADO SIC 2249 / SAP 200000103 Lonja por 500 gramos
g A c.:'?rgﬁ':w?:;: g praducto debe ser ransportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto
porte ¥ | técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
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SUBPROCESO
PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-FO-02
COMPRAS CENTRALIZADAS
TITULO Versién: No. 1 | Pagina 2 de 2
FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: 10 o4 | 2007 |SSg
ALIMENTOS b 21T

SIC 34496 / SAP 200000110, SIC 34497 / SAP 200000106, SIC 38264 / SAP
200000107 SIC A317 / SAP 200000108 Cada unidad de producto deberé ser
empacado en hojas de bijao, libres de contaminacién y que le permitan
conservacién al producto. Las hojas deberan eslar descontaminadas, no
presentar hongos, atague de insectos o presencia de ofro contaminante de
cualquier lipo.

SIC 2249 / SAP 200000103 lonja envuelta en papel celofén o vinipel.

Empaque

El rélulo debe ser impreso no se admiten adhesivos y debe cumplir con los
requisitos exigidos en la Resolucién del Ministerio de Proteccién Social
005109/2005 y Resolucién 333 de 2011.

Rotulado

Vida Util Minima de tres (3) meses contados a pariir de |a fecha de fabricacién.

CERTIFICACIONES Proveedor / -
 Magquilador/ Comercializador

Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
expedido por el INVIMA,

| FECHA ACTUALIZACIONDE |

ILINIO 2017

U CONTENIDOD: oo o o

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Aprobdé

Barralo

VERSION
1 Versién Inicial.
Se aclualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiolégicos y complementarios. Se aclualiza la cerlificacién a solicitar a
2 las empresas, toda vaz que se incluye Manual de Buenas Practicas, Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notlificacién
Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garanlizar la calidad en los procesos productos. Se actualiza con es. Min
Proteccidn Social 333 de 2011 para rolulado de producto.
En ficha técnica de negociacién se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanilario, por lo
tanto se relira requerimiento de |a ficha técnica. Se aclara condicién de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran
3 las siguienles nolas que fueron aclaradas en ficha lécnica de negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Préclicas de
Manufactura basados en el Decrelo 3075/1987 Debe ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesicnal.
Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquiledor. Se aclara el
liempo de concapto sanitada para franenarte de alimentns s¥nedido por el ente terrlorial de salud.
Se ajusta lodo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formala.
Se refira la palabra “VELERO" del nombre del producto.
4 Se incluyen todas las presentaciones de la versidn iniclal.
Se incluye la presentacién de lonja por 500 gramos y se ajuslan lodos los items correspondientes a esle gramaje.
Se refira de Requisitos normativos la NTC 5856 y permanece Resolucién de Ministerio de Proteccién Social 3929 de
2013, por lener paramelros diferenciales no comparables, primando la normalividad legal.
CARGO ~ " T7 ““NOMBRE--~ | - FECHA _FIRMa
s Microbldloga con Mic. Esp. Ingrid Nereida =
Elabord | , fasis on Alimentos Bellran Pulido 01JUN2017 I ,«,4,/4
Coord. Planeacion y %
PD. Ghense Patricia Gémez
Sto Compras U 1 JUN 2017
Centralizadas Sanchez _"9_1 .
Ravli % Director Cadena Coronel (RA) Carlos
g Suministros Emesto Camacho Diaz 01 JUN 2017
Diractora de Abogada Emima Gonzalez !
Conlratacion Arboleda 0 1 JUN 2077 4
Subdirector General Coronel Juan Vargas 01 JuN 2017
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| PAN BLANDO PARA PERRO
| P e PPagina fde |
a
AGENCIALOGlSTicA | - s
WERZCIIuLITARES
i L — -
PRODUCTO PAN BLANDO PARA PERRO
Cwﬁbif con 108 (eq:ﬂ?il&i “de calidad -ﬂ.s-féatnlllliicﬁg-_y microbiolagicos
Catidad eslablecidas
( Descripcion de! Producto Producto elaborado a base de haiina de trigo
T L T COLOR Blunco anmanileito 1 '
" OLOR . iCoergclenistco
EACRINE M R SABOR __ . Caracleristco B :
- L L TEKTOEEN Blww . . _ s
) JUMEDAD e
CENIZAS i p ot -
Requisitos Fisicoquimicos QE{,E_F,Z i okpestuds. om0 foida
PROTEINA i
3 B . | €1 praducio se empacarh en bolsa niastica. -
t El rotulaclo del producto debe ser impreso no se admilon cliquelas o adhesivos
. | Empaque y Rolulado El ampaque debe cunplic con lo eslablecido en la Resolicion 5109 de 2005 dol
’ Minislerio de Proleccion Sccial sabre los requisitos de rolulado o eliquetado y
NTC 512-1 .
Prasonlacion Bolsn herméticamente carrada. MIN 420 gr
Anacenantionto IA temperatura ambiente en lugar frasco y seco, dabo estar protegido del sol y la
e - hmgdad, ' S . S -
[ Vida Util Maxino cinco (5) dias después do su lecha de produccion,
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p PAN HAMBURGUESA " :
. Pagina 1 de | :
na 1 de
AGENCIA LOGISTICA ke {
FUER2ES 1ITASES | E
e 2 = b — K
PRODUCTO PAN HAMBURGUESA i
) Cumplit ¢on los requisilos dJe calidad fisicoquimicos y microbioldgicos
| Calidad eslablecidas. '
Descripcion del Producto Produclo elabmacio a base de hanina de ieigo.
= | COLOR” i " " [vncoamsdilenic
> OLOR Caracleristico .
Caracleristicas sensorialas SABOR Comolsitiicn .
_____ g . TEXTURA | Firme B —=-u -
| HUMEDAD ) e B
| CENIZAS e A
Requisitos Fisicoquimicos ﬁg:gglz ERTERS SEASEAN -
PROTEINA
i " | El'producto se empacara en bolsa plastica, o :
i
El rotulaclo del producto debe ser impreso no sa admilen eliquatas o adbesivos.
Empague y Rolulado El empaque debe cumplic con lo establecido en la Resolucidn 5109 de 2005 doel
Minislerio de Proleccién Social sobre los requisilos da rolulado o eliquetado y
NTC 512-1 ' i
}
i S e el SO TOLEE T o= 1
Prosentacion Bolsa hermélicamente cerrada MIN 280 gramas i
Nmng?llmniemo I:u :;5;:"': antbiontd on !-.:;;.‘i frassq ¥ :ccf), t!ul_:tj isfar -nrnlcgldo el sol y ia_
Vida Ulit tMaximo cinco (5) dias despuds de su fecha da produccion.
T AN TNV S AT e
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\ PAN TAJADO F - !
[ Lo i -
AGENCIA LOGISTICA Foaan et i
TULRZLS INUITERES
L 2 Nk A e
PRODUCTO PAN TAJADO. q
L. “ Cumplir con los mq\-iisitos de calidad fisicoquinicos y  microbioligeos ¢
Calidad eslablacidas. H g
( .’ - e B s e e e ]
Dascripcion del Preducto Producto elabarado a hase do harina de inigo H
. I COLOR i " [Blanco amarillento __ I §
‘ : |OLOR Caracleristico " t
| Caraclerislicos sansoriales [SABOR _ Caracterislico -
TEXTURA = o s Firme _
HUMEDAD R RE- e .
CEMIZAC .
Requisilos Fisicoguimicos ﬁﬁ,'igflz X Sepsanis
PROTEINA
. = . £l produclo se empacara en bolsa plastica. 5y . .
El rotulade del producto debe ser impresa no se admiten cliquetas o alhesivos
Empaque y Rotulado El empaque debe cumplir con lo establecido en la Rosolucion 5100 de 2605 del
Ministerio do Proteccién Social sobre los requisilos de felulado o eliquetado y -
NTC 512-1 . | i
e TN y | Boisa hermélicamente cerradla. 250 gramos ) )} ) é
Presunlacion ] Bolsa hermélicamento cerrada. 420 gramaos |i
( . Emm;m . ‘iwt;i;t%;d“—:“ G i lige fGays ¥ Scco, flebe astar protegity e sol y m'
: Vida Util Maximo cinco (5) dias dospués de su lecha de produceion. |

o ———
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FUERZAS Mﬂ.
Vb amn e e aATEY 1n

Nombre del Producto

PAN MOLIDO
Codlgo del Producto
(SIBOL) 40456 N
Commodities cle origen o deslinacion agricola. pecuana o
Categoria agropecuaria,
- |Bienes homogéneos destinados al mercado de compras
{ pablicas.

Pan molido o pan rallado es pan duro (generalmente seco de
vanios dias o puede ser secado en homo) que ha sido
finamente picado mediante un rallador. Su textura harinosa s
emplaa en la elaboracmn de d:ferentes ;platos y alimentos en
faina ds "sbuzady”, “apanads” o "gialinado” con la intencid
de proporcionar una costra clura al freir los alimentos. también
se emplea como medio aglutinante o para dar consislencia @
Generalidades los alimenlos

En la elaboracion se pan molido o rallado se emplea el pan|
blaico debido a que es mds susceptible de ponerse duro. El
pai rallado puede conservarse en un silio seco durante varios|
meses. El pan rallado comercial puede llevar ofros
ingredientes como almidon de maiz y emulgentes diversos,
espesantes, antioxidantes y gasificantes (bicarbonato sodico y
difosfato disddico).

{ ti_producio, su color debe ser uniforme de dorado, (ﬂ
ligeramente moreno, la miga debe ser uniforme no debe se
pegajosa ni desmenuzable

El olor y sabor deben ser caracteristicos a sy formulacion y|
Requisitos generales acordes a su clasificacion.

Se permile la adicion, de harinas de olros cereales,
oleaginosas que hayan sido procesacdos de manera que sean
aplos para el consumo humano.

El pan molido debe mantenerse empacado en condiciones de
humedad y limpieza que garanticen su conservacion.
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FULRZAS MILITARUS
Laeslae e wmniegs fudpey

acencia LoGistica AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES REgEaLE 1

T SN A A by e Y o

Nombre del Producto : :
I§|F|UE} MATILLA CAJA X 340 GRAMOS

Cadigo del Producto a i e

{ (81BOL) 40456
Commodilies de orgen o destinarion agicaly, pecunci o
Categoria AYrOPECUI,
Renca homogenens destinados of mewadn de comisis
( . = [ publicay
Calidad NTC 026

Mizeda lista para propatas aatlia tradt cicna! g8 un procuels geanulan
. 00 ba humedad y nco o Salonas  presenlzoon ¥ sagae
flagadiza’ 350 ars cnn 20 unidades

ngredicnles  Fooulg de macena polg con afica: sa y Sitlin
anldiesal achlivdy pinguno

Lugisiaesn Apbeabla al Prodmeto oo ot G0 isegunda
wersidn) NTS 2187 {primara

Generalidades
: Ll produsto, su colur debo ser andenme da doidu, o
] kgeramonle mecreno.
! El ok y sobor duben ser caracteneleos o su fomukeion y

Requlsitos generales acordes a su clasicazion,
i So permile Ia adoon de aoans  de olms oeales

( i T |olaaginosag que havar sidd pocesudos e i cue see
aplos pava el congume humeeo Lo wiescla pia natilis dolb

manlpretse ampacado en condicongs co Fumadad ¢ limpies N
qua garanlicen su Conanrvasion.

la '\-;‘; R uuu'm.u.'.l_;l Y Hivaue b |ixl|h iz i fk’:m e nlreacion. '
consevamndo todas sus prop edades fiskoas. quinisas y :
Banlerioldgcag, siguendo [ condsaonns tbnarenge, Casacienth
crganaléplicas: color calé clara pdlida, alor coraptadisiica. rabnr
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Requsitos que debe cumplic el pan molido:
phl . 4.8.minme 6.0 mdxime
Requsitos Especilicos | konos.y levadurag {UFCH)- 10" nivel neeplable de calidad
Salmeonalia en 25¢. ausencia,
&l pan dehe cumplic con los requisilos eslablecidos en ia NTC
] 1363, = Ly Ep T
f
: FI producto pedrd sor empacado  en envasas impiineables ‘
i Empatue ¥ rotulado mnfw;iamnn?amp merles al productdo  que aseyaren a0
i Colnseryasan.
| El rolulady debe cumplic con lo eslablecida el Resolugn
! s 1109 de 2005 dol minlsterio de la Proteccion Sockl
Bl peduclo se comercializard on laz presentacionas que
Pregentacion refquiara ol mewcado de acuerdo con su conlenido neto,
. sxpresaito en unidades de masa cel Sistema Internacional
Condiciones para la L la pegociacion doberd espéuilicarsa delaliadamente
nagociacian peso, lpo de empague, presenlaciones y caracteristicas des
E pmtlucm
{
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PROCESO

GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS

SUBPROCESOO
S — PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-F0-02
‘\Y/ COMPRAS CENTRALIZADAS
| I TITULO Versién: No. 1 1— Paglna 1ded
b S FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: | 10 | 04 | 2017 |=ipezes
ALIMENTOS EEL T
PRODUCTO / NOMBRE PANELA CUADRADA
. 1900 / 200000520
Cidigo 32252 / 200000521
1 Clasificacién PANELA
ggﬁgkﬁ[‘ég Producto obtenido de la extraccién y evaporacidn de los jugos de la cafa de
‘ Descripcién del azlcar, elaborado en los establecimienlos denominados Irapiches paneleros ¢
: Produclo en las centrales de acopio de mieles virgenes, en cualquiera de sus formas y
presentaciones.
Ingredientes Jugo de Caia de Azicar
El produclo debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportardn en el
analisis de laboratorio:
X PARAMETROS
REQUISITO
o MINIMO MAXIMO
Azicares reduclores, expresados en glucosa, en % 55% _
Azicares na reductores expresados en sacarosa, en % " 83%
Requisitos
Fisicoquimicos Proleinas, en % (N x 6.25) 0,2% L
Cenizas, en % 0,8% _
Humedad, en % _ 9,0%
Plomo expresado con Pb en mg/kg Ly 0,2
Arsénico expresado como As en mg/kg _ 0,1
SOz NEGATIVO
Colorantes NEGATIVO

REQUISITOS -
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportardn en el
anaiisis de |aboratorio:

- PARAMETROS N|{m|M]|C
Recuento de mohos ylevadurasenUFC /gr | 5 50 | 150 2

Requisitos
Nulricionales

No Aplica

| Otras caracleristicas

del producto

En la elaboracién de la panela se prohibe el uso de las siguienles sustancias e
insumos:

a) Hidrosulfito de Sodio u olras suslancias quimicas téxicas con propiedades
blanqueadoras;

b) Colorantes o suslancias téxicas, grasas saturadas;

c) Azdcar, mieles procedentes de ingenios azucareros, mieles de otros
trapiches paneleros, jarabe de malz, olros endulzanles y panelas devueltas que
tengan incidencia sobre la inocuidad y calidad de la panela;

d) Cualquier olra suslancia quimica que altere sus caracleristicas fisico-
quimicas, su valor nulricional o que eventualmente pueda afectar la salud.

SIC 1900 / SAP 200000520 Caja de cartdn corrugado x 40 Unidades en
empaque individual para presentacién de 500 gramos.

Contenido SIC 32252 / SAP 200000521 Caja de cartén corrugado x 80 Unidades en
empaque Individual para presentacion de 250 gramos.
Resolucién del Ministerio de Proteccién Social No.779/2008. Resolucién del
Requisitos Ministerio de Proleccion Social 3462/2008. Resolucién del Ministerio de
Normativos

Proteccién Social 3544/2009. Resolucién del Ministerio de Proteccién Social
4121/2011. NTC 1311. .

L ¥R
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PROCESO t
GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES ¥ SERVICIOS

SUBPROCESO |
N— PLANEACION Y SEGUIMIENTO A | Cédigo: GAB-PSC-F0.02
o COMPRAS CENTRALIZADAS

e e | TITULO | Vorsion: No. 1 | Pagina2de3 | E= 7
ARIEREAS M AR FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: | 10 04 | 2017 | Seertrasrpes
ALIMENTOS S ]
Presenlacién de| | SIC 1900 / SAP 200000520 - Cuadrada por 500gr.
Producto SIC 32252 / SAP 200000521 - Cuadrada por 250gr.
C.??::::’::: yda El producto debe ser transportade en furgén y/o vehiculo cerrado con conceplo
Alsacangnlento técnico sanilario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
EMPAQUE Y Cada unidad de produclo debe ser empacado en: palipropileno termoencogible.
ROTULADO Empaque El material de empaque debe cubrir completamente el producto y protegerlo
:: frente a la contaminacion.
El rotulado debe ser impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la
Rotulado Resolucién del Ministerio de Proleccién Social 5109/2005. Se deberé a solicilud
de la Enlidad adelantar declaraclén de la fecha de vencimiento del producto.
Vida Ot Minimo seis (6) meses desde la fecha de fabricacién y entrega con fecha de
produccién no mayor a un (1) mes.

Productores Paneleros (Trapicha)
3 | ; - Acta de visita sanitaria (IVC) gon Conceplo Técnico Vigente: Favorable (FV)
; expedido por el INVIMA. Esle certificado se requiere del trapiche productor -y
C;RTI!::C:C:?:NES on:;“go” planta de transformacién o progesamiento, Cumplimiento a la Resolucién del
aqullador! Lomercializador . | winisterio de Proteccion Social No.779 de 2006.
: : hb Y ; - Cerlificado de paz y salvo d& Cuota de Fomento Panelero expedido por la
Federacién Nacional de producleres Paneleros “Fedepanela”.

FECHA ACTUALIZACION DE
 CONTENIDO: oo JUNIO 2017

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién Inicial.

Se aclualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiolégicos acorde a la NTC 1311 "PRODUCTOS AGRICOLAS
PANELA". Se aclualiza a solicitar a Productores Paneleros (Trapiche), toda vez que se incluye Manual de Buenas
Praclicas, Registro Sanitario, Permisc Sanitario o Notificacién Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garanlizar la calidad
en los procesos productos. Se realiza nola aclaratoria respecto ! comercializador.

En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de fabricante debe conlar con registro sanilario, por lo
lanto se relira requenmiento de |a ficha técnica. Se aclara umzén de conceplo sanilario y ente encargado. Se reliran
las siguienles nolas que fueron aclaradas en ficha lécnica de negociacidén: Nota 1: El Manual de Buenas Précticas de
Manufaclura basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Centificado por la persona de Calidad cen Tarjeta profesional.
Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los carlificados de su proveedor y/o maquilador; Se amplia a
minimo 4 meses de vida dlil de la panela. Se aclaran condiciones de presentacién por los ndmeros SIC. Se aclara
rolulacién de embalaje y empaque primario, Se adiciona la presentacién de panela redonda por 300 gramos. Se sjusta
expedicion de documentos por el INVIMA. Se relira requisiles: Se debe cumplir con las condicicnes minimas de
3 infarmacién en el embalaje secundario con los requisitos de rolilado que se eslablecen a conlinuacion:

a) Nombre complelo del producloe e ingredientes;

b) Marca comercial;

c) Nombre y ubicacion del trapiche paneiero;

d) Nimero de lole o fecha de produccién,

g) Condiciones de conservacion;

f) Declaracién del contenido nelo, de acuerdo con la normalividad vigente.

Se ajusla vida Glil de un mes a seis mases con fecha produccién no mayor a un mes., Se adicionan requisitos
normalivos de cumplimiento.

4 Se ajustan cédigos SAP de acuerdo a las presentaciones referidas en el lislado de maleriales. Asi mismo, se cambian
los requisitos microbiol6gicos, fisicoquimicos y las otras caracléristicas del producto de acuerdo a la NTC 1311,




PROCESO
GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS
SUBPROCESOO
S, — PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Codigo: GAB-PSC-FO-02
\ /'/ COMPRAS CENTRALIZADAS
. TITULO Versién: No. 1 | Pagina 3 de 3
A rieneas 5{3.:‘_3,[3_ H FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: | 10 | 04 | 2017
ALIMENTOS
Requisto nom M Parametro n om MO
Recuenlo de mesoffos y evaduras, en URCp 5§ 9 1 Recuenlode hongosylevaduras,g 3 200 500 2
COMPONENTE VALORES Pardmelro Minimo Méximo
Ml Max_“Color en % T (550 nm) 0 85
Cooss . 5% Humedad en % . 5
Azucares totales (Sycarosa) (%) . k5] Azucares reductores en 3% 50 12
Asvcaen exduteret svessh 4 30 - Azucares Tolales (Sacarosa) en % n oW
e . z Proteina en % (3:Nx8,25) 02 .
ovtinder < Cotmsanh 08 19
Follorn' ‘c':}um:l 5 Ploma expresado como Pb en mgikg . 02
MWlarra fmal1004 15 Arsénico expresada como As en mglkg - 0,1
Siee Redseior P S0, Negatro
Colorantes Negativo

Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formalo.
Se ajusta el Nombre de PANELA a PANELA CUADRADA vy la Clasificacién de BLOQUE a PANELA
Se ajusta la Descripcidn del Producto, los Requisilos Fisicoquimicos y las Olras caraclerislicas del produclo, de
acuerdo a la Resolucién del Minislerio de Proteccién Social No.779 de 20086.

5 Se ajustan los Requisitos Microblolégicos segin la NTC 1311.
PARVETROS BEINE PARAMETROS m|M|¢C
Reapdodamotesylradrss by | 3 |20 [ 50| 2 Recuerto de mohos ykvadirasenUFClgr | 5 | 50 | 150 | 2
E CARGO “NOMBRE FECHA
Microbidloga con Mic. Esp. Ingrid Nereida
ERDOrS |, fasis en Alimentos Beliran Pulido 01JUN207
Coord. Planeacion y T | N,
Sto Compras PD. Ghense Pa:ndaGémez 0 1 JUN 2017
____Cenlralizadas Banchez .
; Direclor Cadena Coronel (RA) Carlos
Fpvisd Suminisiros Ernesto Camacho Diaz U 1 JUN 2017
Direclora da Abogada Emma Gonzalez M0
Conlratacion Arboleda 0 1 JUN 2017 é
Aprobd | Subdirector General Coroneé:ﬁz?OVafgas U 1 JUN ?01?
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Nombre del Producte | ~ = 3
(SIBOL] : A b e . LECHE CONDENSADA
Nombre Comercial del SIC 8661 LECHE CONDENSADA AZUCARADA ENTERA
Producto
Calidad Cumplir .con los - requisltos establecidos en la Norma Técnica NTC -

879

Leche Condensada Azucarada: Es de una mezcla de leche y
azucares (azucar blanco, extrablanco ¢ azGcar moreno) producto
GENERALIDADES | higienizado, obtenido por deshidratacién parcial, a baja presion.
Conservando el poder nutritivo de la leche y con sabor agradable
lacteo y dulce.

Ingredientes: Leche, aztcar,

Requisito Valor
Proteina (g) 7.9 minimo
Grasa (g) 8.0 minimo

Se permite la adicién de colorantes artificiales descritos en la Res.
10693 /1986, adicionados en una cantidad méaxima de 30 mg/Kg.
Estabilizantes:. Citrato trisodico, Cloruro de calcio, Fosfato de
disodico, solos o en mezcla en una cantidad no mayor de
2000mg/Kg.

Reaulsitos Espegificos | S@ permite la adicion de saborizantes naturales o artificiales de
acuerdo a los permitidos por el Mlnisterlo de Proteccion social y las
BPM del fabricante.

‘ Aditivos: Bicarbonato de sodio en una canlidad de 5g/Kg de leche.

El producto se recibe en bodegas con maximo dos (2) meses
después de la fecha de fabricacion.

Certificado en: Diagnostico técnico-sanilario de INVIMA (Visita
sanitaria) Conceplo Tecnico: Favorable,

L.a certificacion debe ser enlregada al comisionista comprador el dia
de la negociacion,

forma tales que den al producto una adecuada proteccién durante el
almacenamiento y transporte; con clerre hermélico que impida la
contaminacion y adulteracidn, . .

Empaque y rotulado
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FUBRZAR MILITARES
Lo s e aunivas Fuanine

- Certificado: Diagnostico técnige-sanitario de INVIMA (Visita sanitaria)
ICom:epb:) Técnico: Favorable Vigente. Este certificado se requiere del
~ trapiche productor y planta de transformacién 6 procesamiento.

Certificado o copia de Inscript#n de los Trapiches Paneleros y las
Centrales de Acopio de Mieles Virgenes procedentes de Trapiches
Paneleros, expedido por el INVIMA

heniﬁcado de evaluacion de conformidad del (rapiche productor
L{igenle. Res. Min. Proteccion ial 779/2006

Los cerlificados deben ser egados al comisionista el dia de la
inegociacion. | (
Cada unidad de producto debe ser empacado en: polipropileno
termoencogible,

El rotulado debe ser impreso en la caja, no adhesivo y cumplir con la
Res. Min. Protecciéon Soclal 5108/2005, Resolucion 779/2006 Capitulo
V y NTC 1311 Literal 8.1

Empaque y
rotulado

La panela debe ser empacada en cajas de cartéon corrugado de primer
uso. que permita asegurar su conservacién, lransporte vy
Iimacer&arni'sarnto, se deber asegurar que el embalaje se mantenga
asta el destino final en excelentes condiclones y asegurar el

~ ‘apilamiento minimo de 10 cajas una encima de otra. . Es indispensable
'Ihndicar la fecha de fabricacién del producto para ser recibido en
bodega. El producto se recibe en bodegas con maximo un (1) mes
después de la fecha de elaboragién. n

IC 14955 la unidad de producto debe tener un peso neto de 500
ramos. ‘
SIC -1900 la unidad de produclo debe tener un peso neto de 300
ramos ) ' (
SIC 32252 la unidad de producto debe tener un peso neto de 250

ramos
SIC 32253 a unidad de produeto debe lener un peso neto de 200
ramos

IC 14955 Caja de cartén corrugado x 48 unidades - Redonda
IC 1900 Caja de cartén corrugado x 40 unidades - Cuadrada
SIC 32252 Caja de carton corfugado x 40 unidades - Cuadrada

IC 32253 Caja de cartén corfugado x 40 unidades — Cuadrada

Cédlgo LMFT y I

Fecha . 14
Actualizacién COD LMFT — 44 24 DE NOVIEMBRE DE 2014

contenido,
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Lanriar

Nombre del Producto :
(SIBOL) - MERMELADA DE.FRUTAS
Nombre Comercial | SIC 14932 MERMEL.ADA DE FRUTAS

del Ero_ducto

“|El producto debe cumplir ‘con los requisitos fisicoquimicos y
Calidad imicrobiolégicos eslablecidos en la Norma Técnica NTC 285.(Ultima
Aclualizacion). RESOLUCION NUMERO 15789 de 1984

Mermelada de Friilas, es un producto de consistencia semisdlida o
elatinosa, obtenido -por coccién o concentracién de una o mas
rutas, concentrado de frutas, pulpas, jugos o sus mezclas, al que se
le ha adicionado azlcar y otros aditivos permitidos,

(_ Goneralidacdes

Solo se permite la adiciéon de Acido Sérbico vy Acido Benzoico. El
producto debe ocupar Minimo el 90% del envase

Requisito | . Valor

pPH a3 20°C . 3.6 maximo
Solidos solubles (3% m/m} . 58 minimo

Requisitos | produclo’ se requiere con una vida GOlil minima de dieciocho (18)
Especificos meses contados a partir de la fecha de produccion.

El producto se reclbe en bodegas con maximo dos (2) meses
después de la fecha de Fabricacion

Certificado en: Diagnoslico lécnico-sanitario de INVIMA (Visita
l sanilaria) Concepto Técnico: Favorable Vigente,

La certificacién debe seér entregada al comisionista comprador el
dia de la negociacion. o
Bandejas .de .cartén  recubietas por una pelicula plastica
termoencogible por 24 unldades .

El envaSe para mermelada sera envase cillndrico de vidrio con las
siguientes dimensiones aproximadas: 119 mm Alto X 59.6 mm de
Empaque y rotulado didmelro, con lapa rosca melélica de cierre hermético que impida la
contaminacién. El envase debe asegurar la inocuidad del producto
Durante el almacenamiento, transporte y distribucion.

El rotulo debera cumplir con las especificaciones establecidas en la
Res. Min. Proteccion Social 5109/2005.
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Provision Compra de equipos

Ajuste al peso SAP
B O il

Total

1.328.38

1.771.718.219

6.895
1

producidos del periodo Y7
(+) Utilidad / perdida debusa d ioda...
AGEMGIA LOGISTICA

(+) Impreyistas del pe 08BAs MiLivancs

MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL

AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES

_ TODOS P
N

BT

UEP

(+) provision compra de equipos del periodo 47.767.631
(-) Causacion de Giros De utilidades -
Saldos que pasan I .
Saldo que pasa utilidadej / perdida debusa Los envas r - 4610745 199
s e o, ImEniioe nvases deben ser Lal’ Abre Facil" o polipropileno. 2,638 447 105
Saldo que pasa Compra fle equipos o, N 1.376.154.526
Ajuste al peso SAP El r<|)lulo debe '~ cumplir gon lo indicado en la Res. Min. Proteccién 1
Total Social 5109/2005 2.394.756.433
Suscriben parte de la Aggncia Logistica de las fuerzap Militares Regional Atlantico |

: :Qg ? Utllll:b Minimo doce (12) meses contados a parlir de la fecha de

icacion.

TC- FREDDY GARCIA DE LA §SPRIELLA PD JORGE MONROY
TEC Bienes y Servicio ALRAT] Responsable Otros bienes y Senvicios
PD-JULIET PAOLA PEREZ RAMIREZ Presentacién Lata o'frasco de polipropllam de 295 gramos PD DARCY BERRIO VELEZ
Coodinadora Grupo Financiero ALRAT Lata o frasco de p0|lpropilor.b de 395 gramos Coordinador de Abastecimiento:

; Cédigo LMFT y FBistrler foencia Logistica de las fuerzas Militares Régional Atlantico

Actualizacidn coD -

Suscriben parte de la ARC BASEgwhYé&\dBEBUSA LMFT 1217 15/07/2009
ASDO0Z2 Alexander Acevedo TFLADM Sanchez Victor

Contador DEBUSA

S1 Carlos Ramirez
Coordinador Adquisiciones

CFESP Elkin pacheco
Subgerente DEBUSA
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S2 Diego Gutierrez
Coordinador Comercial

Nelson Villalba Ospina
Jefe DEBUSA

CN Cordoba Garcia Alfonso
Comandante Base Naval ARC Bolivar

Jefe Division Logistica DEBUSA

S2 Saul Vasquez
Coordinador Comercial
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Nombre del Producto FECULA DE MAIZ CAJA X 380

(siBOL)
Cédigo SIBOL 40228
Commodilies de origen o destinacién agricola, pecuaria o
Categoria agropecuarna.
Bienes homogéneos deslinados al mercado de compras
publicas
[ Calldad NTC 1055

Fécula de malz es el almidén de maiz sin modificar, Es un
pelvo fino, blanco, de sabor y olor caracterlstico, recomendado
como agente espesante y de relencién de humedad en
diferantes -produclos industriales y alimenlicios,

La fécula de malz . es ulilizada como Ingrediente o
complemento en la manufaclura de productos en la industria
del papel (cartdn corrugado), lextiles (aprestos), pegamentos y
produclos fammacéuticos, asi como en la industria de
alimentos en general por sus propiedades y bajo costo en la
fabricacién de conservas, arequipes, dulces, salsas, batidos,
~|espolvoreo y en la panaderla, También se usa como
moldeador en la fabricacion de gomas y dulces blandos, en
sopas y cremas como espesante Yy suavizante, como agenle
de relleno,

Goneralidades

Obtenido de las diversas variedades de Sea Mays L. familia
del graminea polvo blanco fino soluble.

Debe presentar color, olor caracleristico sabor sin sabor.

Debe ser almacenado a temperatura ambiente, en su envase
Requisitos generales origlinal. .

Debe estar exento de suslanclas exlradas, o suslancias
deslinadas a dar aroma, coler o modificar sus caraclerislicas
fisicoquimicas.
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e;ca:‘ﬁ'lo de contaminantes
farmacolégicamente  aclivas,
y protegide de la humedad.

El  alimenlo  debe e‘
especiaimente de sust
libre de la presencia de pl
Debe cumplir con..los.r los establecidos en el Decrelo
3075 de 1997. .

o 2 G g 1 e =

La lécula de maiz lienen un grade de calidad, debe estar
libre de impurezas y cumpmn los siguienles requisitos:
Humedad: 13% maximo,

Proteina: 10,5% maximo

Conlenido méaximg de aflah*ms 10mg/Kg maximo.

-,

Hgasiion Eqpantinsy Debe cumplir con los reqtb?s establecidos en la NTC 1055.

maximos eslablecidos en la Rosolucidn 2906 de 2007,
Ministerio de la Proteccién Social o la norma que adicione

Los residuos de plaguicia no de beben exceder los limites
modifique o susliluya, J

=) produclo debe ser e ado en malterial suficientemente
inerte al producto 'y que gure su conservacion y calidad
‘| durante el alinacenamiento, Wransporte y comercializacion.

I

Empaque yrotulado |[En el rétulo da los p clos, se debe eslablecer las
caracleristicas del lipo de nulriente enriquecido.

El rolulado debe cumplir een los requisitos establecidos en la _
Resolucion 5109 de 20¢ﬂ del Ministerio de la Proteccion|
Social, N |

]
El producto se come ard en las presentaciones que
Presentacion requiera el mercado de acuerdo con su contenido neto, (
expresado en unidades de masa del Sistema Internacional.

En la negociacion deb especificarse delalladamente el
peso, tipo de empaque, especiticaciones de enlrega como
Condiciones para la presentaciones, condiciones del transporte.

negoclacién |
De ser necesario, para MJ uso y conservacién, el comprador
podra especificar el término maximo entre las fechas de
vencimiento o de produc y fecha de entrega del yroducto.J

e N e
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Nombre del Producto FECULA DE MAIZ CAJA X 1000 GRAMOS

(SIBOL)
Cédigo SIBOL 40228
Commodilies de origen o daslinacién agricola, pecuaria o
Categoria agropecuaria.
Bienes homogéneos deslinados al mercado de compras
publicas
( : Calidad NTC 1055

Fécula de maiz es el almidén de maiz sin modificar. Es un
polve fino, blanco, de sabor y olor caracleristico, recomendado
como agenle espesante y de retencion de humedad en
diferenles productos induslriales y alimenlicios.

La fécula de maiz es utilizada como Ingrediente o
complemenlo en ia manufactura de productos en la industria
. | del papel (cartén corrugado), texliles (apresios), pegamentos y
Gobrmticadun:: productos farmacéuticos, asi como en la industria de
alimentos en general por sus propiedades y bajo costo en la
fabricacién de conservas, arequipes, dulces, salsas, balidos,
espolvoreo y en la panaderia. También se usa como
moldeador en la fabricacion de gomas y dulces blandos, en
sopas y cremas como espesahle y suavizanle, como agente
de relleno. :

Obtenido de las diversas variedades de Sea Mays L. familia
/ del graminea polvo blanca fino soluble.

Debe presentar color, olor caracteristico sabor sin sabor,

Debn ser almacenado a lemperatura ambiente, en su envase
Requisitos generalos |92 '

Debe estar exenlo de sustancias exlrafas, o suslancias
destinadas a dar aroma, color o modificar sus caraclerislicas
fisicequimicas,
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El alinento  debe  eslar exenlo . de conlaminantes
especiaimente . de suslanelas farmacolégicamente activas,
libre de la presencia de plagas y protagido de la humedad.

Debe .cumplir con- fos r'eq'ig'ﬁlds establecidos en el Decreto
-1 3075 de 1997, '

La fécula do malz tienen $0l6 un grado de calidad, debe estar
libre de impurezas y cumplir €on los siguientes requisitos:
Humedad:- 13% maximo.

Proleina:  10,5% maximo

Contenido méximo de aflaloxinas 10mg/Kg maximo.

REGHIEE Debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 1055,

Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites
maximos eslablecidos @n la Resolucion 2808 de 2007,
Ministerio de la Proteccidn Social o la norma que adicione
modifique o sustituya..

o

El producto debe ser empacado en material suficientemente
Inerte al producto y que gure su conservacion y calidad
durante el almacenamiento, lransporte y comercializacion.

Empaque yrotulado. |En el réulo de los productos, se debe eslablecer las
+ |caracleristicas del tipo de nulriente enriquecido.

El rotulado debe cumplic ean los requisitos establecidos en la
Resolucion 5109 de 2008 del Ministerio de la Proteccién
Social.

El producto se comerclalizard en las presentaciones que ‘
Presentacion requiera el mercado de acuerdo con su conlenido nelo, (
expresado en unidades de masa del Sistema Internacional.

-~
| [
En la negociacion i.le.bqri-5 especificarse detalladamente el
@,

peso, lipo de enipaqu pecificaciones de entrega comol
Condiciones para la | presentaciones, condiciones del transporte.

negoclacién
De ser necesario, para Su uso y conservacion, el comprador
podra especificar el l&nmino maximo entre las fechas de
vencimiento o de produceidn y fecha de entrega del producto.
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GESTION DE LA CONTRATACKN

PLANMCACION DE LAS ADOUSIOONES

FICHA TECHWCA DE PROOUCTO - AUV ENTOS

ProducloMombre CHOCOLATE DE MESA CON AZUCAR
b
Codigo SIC 1 SAP 37441 [ 200000174
Clasficackin Hebidas
Masa o pasta o Fcor da cacao, preparedo por el modo del cacao fermentada y tostado,
dasprorvisto do sus cubertas y gérmemas, mezclado con una canlidad de azicares
REQUISITOS GENERALES o is arosa, dextrosa, malodexinina) y olros Ipos de edu'coranies
Descripcidn del | parmiidos por la legislackn naconsl vigente. No se panmie la adicidn de sustancias
Producio inerles, daxirnas o suslancias conservantes o malenas exirafias, al igua’ que b adcidn
de amidones o harinas da cua'quier 1po de cerea'as o pseudos cereales.
Ingredenies Azicar, masa da cacao, emu's (icanta (lq:‘i'nu da soya) y saboras natura'as
El producto deba cump’r los sigu'entes pardmalros, que secdn reporiados en el and'sis
de laboratona
Requsitos Parimatro U7 TMinime  Mdxims
Fisicoquimicos Contenido grass de Cacao o Manleca de Cacas 14,45 -
Contenido de anicares fola'es - ALY
_S«anlenlda s Humedad - 3,0%
El producio debe cump'r los siguentes pardmelros, qua serdn reponados en el and"sis
da laboratono;
‘ Unite v |
Versepiime
’ " n N t
R isitos R ety mrit jw s g et dns el s ARy 5 0] LR ] 1
Icrob! icos S A o A e S S 3
REQUISITOS ESPECIFICOS '0'6g Rrouprts Sa o rmag gy O g 3 ¥ & 1
Tiaaaag fatne o o 50y 3 barca
Reanrtyde seiigy 2l esit 70y 3 LH] X0 V.
Dytecesdn e Satnves 139y } ¢ ¢
Requisitos
Nutriciona'es o ol
mrn::;:“ dat |0 50 permita la adcién da ora grasa dferenta a la manteca do cacao.
El producio debe ser moldeado en barras por porcidn
producto
Conten'da Bolsa x 500 gramos x 16 pastifas. o
Requisitos Debe cumplr con 1o aslablecido en la Cump'r con los requisitos eslablecidos en la NTC
NN : 783 (Utima Aclua¥zacidn). Rasokucidn del Maslena da Proleccidn Social No 1511 de
ormativos 2011
Prasontacién del 1
Producto Caja deo cartdn cormugado por 50 unidadas de producto.
CTT:: PMI:IB. e El producto debe ser Iransportado en furgdn ylo vahewo carrado con concaplo técnico
Ah”mmxo santario FAVORABLE (FV), expedido por l Enta Terrtorial do Satud
El empaque debs ser FLOW- PACK, y pueden ser las siguientes estrucliras: Laminado)
Emp da PET 16,0 g/m2+ Po'proplenc 34,20 t/m2 & Poliaster 12 micras + Coaxincion do PBD
EMPAQUE Y ROTULADO‘ . 36.5_mlvls. Caja da Carlon Conugado, Se deba indcar en ol emba'aje ¢! ble y la fecha
vencimiarto del Produclo, .
El rotutado daba ser impreso en el empaqua y cump!s con @ Resoluciédn del M nistorndo de
Rotuado Proteccidn Social No.51002005 Es indispensable indcar la fecha da vencmiento de!
producto para ser recdida en bodega. Resolcidn Mnisleno da Protaccién Social No.333
da 2011,
El producto se recbe en las bodegas, con mixima dos (2) mes despuds da la focha da

Vida Uid labricacién Adicionalmenle el producio una vez eniregado requers una vida (bl minima
da cualro (4) meses.

- Acla de visita santaria (IVC) con Conceplo Téenco Vigente: Favorab'a (FV) erpadida por el INVIMA
CERTIFICACIONES - c-muc&\ IS0 9001 (alcance: desarrolio y fabricacién da produclos a baso de cacao o darivados da

Comerclalizador ° |- Cm(ucaclm HACCP (Alcance: Proceso productiva a a'mentos a base de cacan)
- Cerlificacidn BASC '
Ocars1cyanuer uol
< ¥y i i 4
AC 10N DE C NIDO: | IEMBRE DE 201
(auou) DUWeU Juawnd0(]
(auou) aureu goy

10 Julld SdX
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MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS i
VERSION DESCRIPCION DE 0S
1 Version Incial
2 Se inchuys requisito: CERTIFICACION HACCP- Cenificacin un Ente acrediado
k] Se cambia de codigo SIC por Reforma Tributaia SIC 33913 R« por S137440
4 Se retea requsio de Cenéicacion IONET
Se aclue’zan bs requisitos fisicoquimicos, mikrobio'ogicos acorca & I NTC 793 Establece s Requisitos Fisicoquimicos y|
Mcrobioibgicos qua depe cumpis el Chocolate de Mesa.
[3 Se aclua'za s ceilficecdn a solcdw a las empresas, loda vez que HACCP, Manua! de Butnas Praciicas, Regislio
Santano, Permiso Santano o Notficacidn Sanitana (Cuando asi garantzar la caldad en los procesos productos
Se aclualza con Resolucion del Minstero 0 Proleccidn Social N 2011 para rotv'ado de prochetio.
‘ |Se retva requisito de Cerlificacion HACCP o FSSC 22000 ya que no es calegorizeco segin Resolucion No.718|
se 2015 como almento da A%o Riesgo. 1
|En ficha técnica de negociacidn se daja el requermento da que 0 dabe cOnlar Con regisiio santaro, por 1o tanlo se
relda requarmento oe la [cha licnca. Se aclara condicidn de saniaro y ente encargacgo. Se retvan las siguentes)
nolas que fueron eckaradas en ficha téenica de negociackdn. Nota 10 | do Bueras Prdclicas de Mandactura basados en
7 ol Decrelo 307501997 Debe ser Cerlificado por la persora de con Tarjela profesonal, Nola 2 En caso de ser
mm-mindw debe allegi los cendicados da su proveedor ylo . Se aclwa ol lempo de conceplo sanltaro para
o pedido por el ente lerfitorial de salud. Si ih cualquiern Op |38 00s esliucluras deben asegural ia
butl'l conservacdn edigiens del producto. Se adcona codigo S
Se adiciona solciud do Cenificaciin 1SO 9001 (aicance. uasmcmm:ibn da produclos a base da Cacao o derivadas oo
cacao)
8 - Certdicacidn HACCP (Alcance; Proceso productivo a almentos a cacao)
- Certificacidn BASC
So adcona a fin de garanizar Lrmnos compaables en caldad y e mercado,
Dentro da los requisitos lisicoquimicos, se dejan los paramelos del 19 00 MOSDH CON azoCar, 8si;
Mo B s Lo Aneto [ T )
v ircearach | 21 w noNxaklaa Wi .
. LA Paaanis ! " ki 4
“ | 3%
1 DL ® A
De acuerdo a los rmm um enla NTC 793 y en Re dal Mavstedo de Proteccdn Social No 1511 de 2011
Se adciona "CON AZUCAR" al nombre del Products.
HOMOAE e == TECHA . 3 T
e i / o ‘,/
» SRS ¥ [TEORY RN (PRI ANCEEY iy
2 . M e b doa B pan 0 ? Ulc. Hmf; ﬁ-’!‘/(‘
Flataces b | ——— E ‘ ./
| | s
by ."':;' = 13 Macrs o A banar Lardars | 0 2 nic ?l“ﬁ : ( s
| | 7
[ | o | [
A Emp Aazes BEses Foha lhaén 2 pIC. 7 ,'] S (;\'-
- |02 012006 L Ui e
{ . - — - - -—_—— —-—r \
oy S il T d Sy e begpergt ALntst o B !
Heainn ~ >4 \ ag by Flntey A ; 0 2 D""mib
i — — 1 +8 *
}'.",;. H Ve Mateigataras B ¢ % spe (17 UIC Z‘Ulb
|
e el : T _F SIS, CENSRS |5 F S SRR
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[FROCESO
= GESTION DE LA CONTRATACION
SUBPROGE
PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONES E'é;
TITULO ey ig
FICHA TECMCA DE PRODUGTO - ALIVENTOS -
ey copao €coa0 DR T et —————— || TG
_r l F01.PON-503 I 3 l HOVIEMBRE de 2015 ] Pig.7 et
Lod Producto/Nombre - I GALLETA SALADA ]
: Codigo SIC | SAP 37426 / 200000773
Clasificacién PRODUCTO DE MOLIENDA
: : - Producio oblenido medianle el homeo apropiado de las figuras formadas del amasado de
REQUISITOS GENERALES derivados del Irigo u olras farindceas, con olros ingredienles aplos para el consumo
Descripcion de! humano.Galletas saladas, es la gallela que liene un sabor predominante salado. Las gallelas se
Producto deban elaborar en condiciones sanitarias apropladas, a parlir de malerias primas sanas, limpias,
exentas de impurezas y con los procedimienlos que garanlicen las buenas praclicas da
manufactura.
Ingredientes Harina de Trigo Fortificada, Grasa Vegelal, Sal, Azicar invedido, Agua, Leudantes, Levadura,
El producto debe cumplirlos siguienles pardmelros, que se deben reportar en el analisis de
laboratorio: Componentes Va'ares
P Min Max
Requisitos Protelne (%) en base seca 1,0 B
Fisicoquimicos pH en sofuctdn acuosa al 10% 5.6 25
Humedad (%} - 100
Plomo, en Ph{mz/\g) 0.2
El produclo debe cumpiir los siguientes pardmelros, que se deben reporar en el analisis de
laboraloro: Requiito B - IT] =
: i . e ’ Recuento bacterias aeroblas mesofitas, UFC/g 3 1000 5000 1
REQUJS!TOS ESPECIFICOS REqUISﬂOS Recuento Coliformes en placa, UFC/g i <10 10 1
Microbioldgicos R to $tophyl us oureus eoogulate pasitiva, UFC/g 1 <lon - 0
Recuento mohos y levaduras, UFC/g 3 50 500 1
Recuento Fscherichia coli, UFC/g 3 <10 - 0
Recuento Bacilus cereus, UFC/g 3 10 100 1
Requisitos Nulricionales No aplica
Oiras caracleristicas del ] ;
producto No aplica
Contenido No aplica
Requisilos Normativos |Debe cumplir con lo establecido en la NTC - 1241,
P
"‘:'::jdb: ol Gallelas empacadas en tacos . El producto debe tener un Peso Neto minimo de 300 gramos.
%:f:‘:'ﬂ? c;,a El producto deba ser transportado en furgdn ylo vehlculo cerrado con conceplo lécnico sanitado
Al acatacia i FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
¥ . Las gallelas se deben envolver en polipropieno blorientado de 30 micras y reempacar en BOPP,
EMPAQUE Y ROTULADO - Empaque melalizado de 15 micras y asagure sw higlene y buena conservacitn; que sean aldxicos y que
eslén permitidos por la autoridad competente,
Rolulado El rolulo debe cumplir con los requisilos exigidos en la Resolucion Miniisterio Proleccion Social
5109/2005. Resolucion Miniisterio Proteccldn Social 333 de 2011,
El preduclo se requiere con una vida Ulil minima de 6 meses conlados a parlir de la fecha de
Vida Util enlrega. Al momenlo de la entrega, el producto no debe lenar mas de dos (2) meses de
empacado.

CERTIFICACIONES Provasdor /
Maquilador/ Comerciallzador

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigenie: Favorable (FV) expedido por el INVIMA.

.- FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO: '

MAYO DE 2016
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MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS - i . ) BN
VERSION DESCRIPCION BIOS

1 Versién Inicial 4
2 Ajuste al formalo versién 2 GP 1000:2004._.
Se actualiza el Formalo. Se cambia requisito * El producto se recibe en «con méximo un (1) mes después do ia fecha de fabficacién® a
2 dos meses.Se ajustan requisitos fisicoquimicos, dejando solos unos valores ya Gue se exigian dos calores diferentes. se indluye requisito de
|coneeplo sanitario FAVORABLE y régistro sanitario INVIMA [}
E: 1
Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiologicos acorde a la NTC 1241 PRODUCTOS DE MOLIENDA GALLETAS. Se actualiza las
3 certificacion a solictar a las empresas, loda vez que se incluye Registro Si 0, Permiso Saniterio o Notificacidn Sanitardia (Cuando Aplique)y
Manual de Buenas Practicas, para asl garanlizar la calidad en los procesos c10s.Sin embargo se incluye con el condicional (O) para generar
calidad de producio y pluralidad de oferentes. Se aclualiza con es. Min P Social 333 de 2011 para rolulado de producto.
En ficha técnica de negodacion se deja el requerimiento de que fabricante | conlar con registro sanitario, por lo tanlo se retira requerimiento
de la ficha técnica, Se adlara condicion de conceplo senitaro y ente Se reliran las sigulenies notas que fueron aclaradas en ficha
lécnica de negociacién: Nola 1: El Manual de Buenas Practicas de Ma basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por Ia
persona de Cafidad con Tarjela prolesional. Nola 2: En caso de ser come debe allegar los cedificados de su p dor y/o maquilador.
4 Se aclara el iempo de conceplo sanitario para iransporle de afimenios por el ente territorial de salud. Se relita requisito; El rélulo dei
producto debe influir el nombre y la calegoria a la cual p e de on la formulacion empleada, Se ajusta fecha de vencmienio de
producto de 12 8 6 meses minimo. Se adelantd ajuste a los andlisis mi dados en |a NTC 1241. se sjusia peso total no por minimo en
un taco 300 g. ‘
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QESTION DE LA CONTRATACKIN
FJ._IBFROEESb
’J PLAMIFICACION DE LAS ADQUISICIONES
. \\/ UL - E@
FICHA TECKICA DE PRODUCTO - ALIVENTOS %
m_ﬁ CODIG0 [ TEonGo l ViRsON FECMA VERSDN I Pig. 1de 1
i ~ F01.PGN-50) 3 HOVIEMBRE de 2015
[ ~© Producto/Nombre | GALLETA DULCE |
Codigo SIC / SAP 40007 / 200000920
Clasificacidn PRODUCTO DE MOLIENDA
REQIUISITOS Producto cblenido mediante el horneo apr'opiado de las figuras formadas del amasado de
GENERALES D e " derivados del trigo u olras farindceas, con olros ingredientes aplos para el consumo humanp. Las
‘ 0 ROLpekin del gallotas se deben elaborar en condiciones sanilarias apropiadas. a parir de malarias primas
' Producto sanas, limpias, exenlas de impurezas y con los procedimienlos que garanticen las buenas
$ praclicas de manufaclura.
i di Harina de Trigo Forlificada Aceile Vegelal, Grasa Vegelal, Azicar Invertido, Agua, Sal, Azicar,
ngredientes Bicarbonalo de Sodio, Pirofosfalo Acido de Sodio, Bicarbonato de Amanio,
El producto debe cumplir los sigulentes pardmetros, que se deben reportar en el analisis de
OB by Componentes Valores
Requisilos X Min Max
E Fisicoquimicos Protefna (%) en base seca 3,0 -
' pH en soluclén acuosa al 10% 5.6 9,5
Humedad (%) - 10,0
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se deben reportar en el analisis de
: laboralorio:
: REaU'S“'OS Requisita n m M <
ESP.ECIFICOS Requisitos Recuento bacterias aeroblas mesofilas, UFC/g k 1000 5000 1
3 Microbiolégicos Recuento Collformes en placa, UFC/g 3 <10 10 1
Recuento Stophylococcus oureus coogulasa positiva, UFC/g 3 <100 2 0
Recuento mohasy levaduras, UFC/g 3 50 500 |
Recuenta Escherichla coll, UFC/g 3 <10 - a
Recuento Bacllus cereus, UFC/g 3 10 100 1
Requisitos Nutricionales No aplica
o e Conlenido de Metales pesados.
ras caraclerislicas
del producto Componente Contenido
Plomo, como Pb {mg/kg) 0.2
Contenido No aplica
Requisilos Normalivos |Debe cumplir con 1o establecido an la NTC - 1241.
= =
raspe;t:‘i?g . Gallelas empacadas en lacos . El produclo debe lener un Peso Nelo minimo de 300 gramos
Condi
T r';: ::::la: ? El produclo debe ser lransportado en furgdn yfo vehiculo cerrado con conceplo técnica sanilano|
AlnscainmIaNG FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Terriforial de Salud.
EMPAQUE Y Empaque Las galletas se deben envolver y empacar en BOPP y asegure su higiens y buena conservacibn;
ROTULADO que sean aldxicos y que eslén permitidos por fa auloridad competente.
' Rolulado El rotulo debe cumplir con los requisilos exigidos en la Res. Min Proteccién Social 5109/2005. Res.
Min Proteccién Social 333 de 2011,
El produclo se requiare con una vida Oli' minima de 6 meses contados a parlir de la fecha de
H Vida Util enlrega. Al momento de la enlrega, el producto no debe lener mas de dos (2) meses de
3 empacado.
CERTIFICACIONES .
Proveedor/ Maquilador! |- Acta de visita sanilaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV) expedido por el INVIMA.
Comergializador
FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO: - | NOVIEMBRE DE 2016




DESCRIPCION DE (:Mi

VERSION
1 Version Inicial :
2 Ajuste al formato versidon 2 GP 1000:2004..
Se actualiza el Formalo. Se cambia requisilo " El producto se recibe en w‘ as con maximo un (1) mes después de la fecha de
3 fabricacion” a dos meses.Se ajuslan requisitos fisicoquimicos, dejando solos unes valores ya que se exigian dos calores diferentes. se
incluye requisito de conceplo sanitario FAVORABLE y registro sanilario INVIMA. |
Se aclualizan los requisitos fisicoquimicos, microbialogicos acorde a la NTC 1241 PRODUCTOS DE MOLIENDA GALLETAS. Se actualiza
4 las cerlificacidn a soliciler a las empresas, loda vez que se incluye Registro rio, Permiso Sanilario o Nolificacidn Sanitaria (Cuando
Aplique) y Manual de Buenas Praclicas, para asi garanlizar |a calidad en 08 procesos productos. Se aclualiza con es. Min Proleccion
Social 333 de 2011 para rolulado de producto, ‘
Se incluye codigo SAP. En ficha técnica de negociacidn se deja el requenmiento de que fabricante debe contar con registro sanitario, por lo
tanio se relira requerimiento de la ficha lécnica. Se aclara condicion de sanilario y ente encargado. Se reliran las siguientes
nolas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacidn: Nota 1: El Manual de Buenas Priclicas de Manufaclura basados en el Decrato
307511997 .Debe ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjela profe |. Nola 2. En caso de ser comercializador debe allegar los
5 centificados de su proveedor y/o maquitador. Se aclara el liempo de conceplol tario para transporte de alimentos expedido por el ente
teritorial de salud. Se relira requisito: El rétulo del producto debe influir el nembre y la categoria a la cual pertenece de acuerdo con la
formulacibn empleada. Se ajusla fecha de vencimiento de produclo de 12 & 6 meses minimo. Se adelantd ajuste a los analisis
microbiolégicos dados en la NTC 1241. se ajusta pesc tolal no po minimo en un laco 300 g. Se ajusla requisitos fisicoquimicos conforme
NTC 1241. {
6 Se ajustan codigos SIC de acuerdo a relérencia de correspondiencia en codigos iAP.
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Descripcion del Producto

Nt
2\ ol
. PAPA MOLIDA
Fecha
e
AGENCIALOGISTICA
VP2 IUFARES
PRODUCTO PAPA MOLIDA
Calidad - Cumplir con los requisilos de calidad fisicoquinices y microbiologicos |

eslablacidos,

Producto elaborado a base de papa, aceile veqelal y sal.

Caracleristicas
sensoriales

OLOR
| SABOR

COLOR " e - T e S e e—_— — - L s T - .- -3

Caraclerislico
Camaclerislico
Finne

TEXTURA

Requisitos Fisicoquimicos

HUMEDAD
CEMIZAS

ACIDEZ  ( exprgsada como heido |
| lactico)
FROTEINA

Empaque y Rotulado

F’fésenlaﬁénﬂ 2

El produclo se empacara en bolsa plastica.

El rotulado del produclo debe ser impresa no se admilen |
eliquelas o adhesives. El empaque debe cumplir con lo
esfablecido en la Resolucion 5109 de 2005 del Ministerio de
Proleccion Social sabre los roqursnos de rolulado o etquetado y
NTC 512-1 -

" | Bolsa hermélica cerrada de 200 gramos

Bolsa hermélica cerrada de 400 gramos. ,

‘Almacenamiento

A lemperalura ambienle en lugar “fresco y seco, dobe estar
protegido del sol y la humeadad.

Vida Uil

Maximo quince (15) dias después de su fecha de prnclucclén ' l
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AGENGIA LOGISTIC

FVERZLS WLITARES

- Vl I(SION MJ "
PASTAS ALIMENTICIAS CORRIENTE TIPO SECO
Fecha 150212000

LAZANA X 48 UNIDADES X 250 GRS.

g 5 Pagina 1 de |
LAZANA X 24 UNIDADES X G0O GRS.

PRODUCTO

PASTAS ALIMlecms LA?M‘M\

Gardad

Deoseapcidn del Producta

mrmn tdenica MYG 1055,

7" Preduclos praparados mediante el sacado aprapiado farma plana (armadas a parle de ung |

masa sin fermontar elaborgda con derivados ol lego y agua En fos prozescs de
oloboracién se pueden incorporar ingredientes lales coma: glilen, soya, huovos, feche
vegelalos, sin colorantes aniliciales extroclos U olris ramu‘lcc.ls o crakyuier olro ponm'u!o

Compuosicién Semolnlos do lrlqos importados (Buro o l)umm) ' i
fCafaclmlsth.ua sonsariales | GOLOR | Diferante de amaila tondiante a gris
oor Tt Caramnsl-ro alrgo -
SABOR A e =2
K. | TEXTURA N 3 S
Requisitos Fislcoquimicos HUMEDAD T 13‘4 max
CENIZAS S oawnm y e I
ACIOEZ { exprasada como dckdo 1aclica) | 0,45% max.
PROTEINA "1 10% min. = S
Requisilos Nulricionales *Vilanvina BT 6 Tiantina TG mgikg i jiRna '
‘Vitamina B2 6 Riboflavina A mgheg
*Niacina' 45 mgrag
*Acido [4lica o Folto 1.54 markq
‘Hiarro A4 morg

« Gontenldo Muldclonal on 100 gramos

Empatue y Rotulado S

| Ei“producio se empacard en poiipropiena nianoliming nionoriontado yfo laming (e

pollatileno, tos dos matariales con imprasidn extdina. No sa ublizan laminados

El rotnlade del producto deba sor impresn no sa admiten etiguolas o adhesivos [
empanue dobo cumpli con lo eslablecdo en fn Resolusidn 5100 da 2005 del Ministenn de
Pmloccbn Social sobre los raquisitos do relulado o etiquetado y TG 512-1

‘Contonida Ei SIC 23455 doba tenar un peso nelo minno da 250 gramos
E[SIC 23507 daba tenar un peso neto minimo de 500 gramos
Presantaclon “rw El embalaje se requicra asf . !
E18I1C 23455 deba ser on pacas de 48 unidadaes o 250 gromns
£l 518 23507 debe sor an pacas do 24 unldades do 500 gramos
Requisilo Espacifico T

El producto se recbe en bedugas con un mAxime de (1) mes tlespues de ia fecha de
Iab Icaclan.

Roquisilo do Provesdor

Cuncqmo faverabla vigante dol Dlagnonto Then'co santatio (Visila lavima).
L: concaplo debo ser entregado al comisloniata compmdor eluia do la negocmeion,

Vida Util

T

MTmmo doca (12) meses despuds do su fecha da producclOn

T
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PROCESO

GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS

)

AGENGIA LOGISTICA
FUCRIAS MILITARES
e L ke b L L LA T

SUBPROCESO
PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-FO-02
COMPRAS CENTRALIZADAS
TITULO Versi6n: No. 1 | Péagina 1 de 2

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Fecha: 10 04 2017

ALIMENTOS

NOMBRE

PRODUCTO / PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO SOPA
32361 / 200000546
Cédigo 37432 / 200000547
Clasificacién Pasta
REEaIHTOS Producto elaborado con granos de trigo, de la variedad Tnlicum durum.

GENERALES

Descripcién del
Producto

Preparados mediante el secado apropiado de las figuras formadas con una
masa sin fermentar, preparada con agua y derivados del trigo. Aptas para el
consumo humano.

Ingredientes

Semalato y/o harina de lrigo (cereal que contiene gluten) forificado, sal huevo
u olros ingredientes.

PARAMETROS
COMPONENTE MINIMO | MAXIMO
Requisitos Humedad (%) = 130
Fisicoquimicos Ceniza (%) - 0.8

Proteina (%) 105 -

Acidez como acido lactico (%) - 0,45
Productos Grasos (%) 04 -

Colorantes Artificiales Negalivo

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportardn en el
andlisis de laboratorio:

REQUISITOS

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reporiaran en el

analisis de laboratorio:
ESPECIFICOS PARAMETROS N m M c
' Requisitos Recuento microorganismos mesoflicos 3 800.000 | 1.000.000 1
Microbiolégicos NMP Coliformes Tolales /g ] 43 150 1
NMP Coliformes Fecales/q 3 <3 40 0
Recvento de Mchos y Levaduras / g 3 4.000 5.000 1
Recuento Eslafilococo coaqudasa positiva / al 3 100 200 1
Nﬁ?r%il:r::,!: n Fortificada con hierro, niacina, 4cido félico.
0"3:;2;;‘33::; Icas Rico en nulrientes
Conkenkio SIC 32361 / SAP 200000546 Peso Neto de 250 gramos
SIC 37432 / SAP 200000547 Peso Nelo de 500 gramos
: Requisitos Debe cumplir con lo establecido en la Resolucién de Ministerio de Proteccion
Normalivos Social 4393 de 1991
Presentacién del | SIC 32361 / SAP 200000546 Fardo por 48 Unidades de 250 gramos
Producto SIC 37432 / SAP 200000547 Fardo por 24 Unidades de 500 gramos
Condiciones de .
g Transporte y El p(oducto_depe ser transportado en furan y/o vehiculo cerrgdo con concepto
Almacenamiento técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Terrilorial de Salud.
EMPAQUE Y - 2 - -
ROTULADO Polietileno dq baja densidad calibre 2, pgltpropﬂeno biorentado o bolsg de
Empaque celofén. Y caja de carlén corrugado de primer uso. Empacado en materiales
: X atéxicos que aseguren la buena conservacion e higiene del producto.
El rétulo debe ser impreso no se admilen adhesivos y debe cumplir con los
Rotulado requisitos exigidos en la Resolucién del Ministerio de Proleccion Sacial

005108/2005 y Resolucién del Ministerio de Proteccién Social 333 de 2011.

1]
0



GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS

SUBPROCESO
S—— PLANEACION Y SEGUIMIENTOA | Gédigo: GAB-PSC-FO-02
Y COMPRAS CENTRALIZADAS

Hﬁaﬂc’l’:l.m TITULO &mlén: No. 1 [ Pagjna 2de 2

_FUERZAS MILITARES FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: 10 04 2017
+  ALIMENTOS

) El producto se requiere con una vida Gtil de 18 meses contados a parlir de la
Vida Util fecha de fabricacién. Al momeanto de la entrega, el producto no debe tener mas
de lres (3) meses de empacado.

SR . Acla de visita sanitaria (IVC) eon Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
CERTIFICACIONES Proveedor/ |expedido por el INVIMA
Maquilador/ Comercializador | Certificacion en BPM por el INVIMA, este certificado se requiere de planta de
£t transformacién o procesamiente de pastas alimenticias.

- FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO: JUNIO 2017
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS A _
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial.

Se aclualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiolégicos y complementarios. Se aclualiza la cerlificacién a solicilar a
las empresas, loda vez que se incluye Manual de Buenas Praclicas, Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion
2 Sanilaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en lo8 procesos productos. Sin embargo se incluye con el
condicional (O) para generar calidad de producto y pluralidad d@& oferentes. Se aclualiza con es. Min Proteccién Social

333 de 2011 para rolulado de producto. Se adicionan requisi tricionales.

Se adiciona codigo SAP. En ficha técnica de negociacién s% el requerimiento de que fabricante debe contar con
registro sanitario, por lo tanto se relira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicién de concepto sanitario y
enle encargado. Se reliran las siguientes nolas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacién: Nota 1: El
Manual de Buenas Préaclicas de Manufaclura basados en el Dagseto 3075/1997.Debe ser Certificado por la persona de
3 Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser comerclalizador debe allegar los certificados de su proveedor
ylo maquilador. Se aclara el tiempo de conceplo sanitano para lransporte de alimenlos expedido por el ente territcnal
de salud. Se relira requisito: El rélulo del producto debe influlr &l nombre y la categoria a la cual pertenece de acuerdo
con la formulacién empleada. Se retiran cddigos SIC que comesponden a fichas de producto sin fortificar 37433 y
37431 se genera ficha independiente. Se retira la fortificacidn las vilaminas A, B1, B2 y zinc.

Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formale.
Se incluye el codigo SAP de la presentacién de 250 gramos
Se ajusta la clasificacién del preduclo
4 Se ajustan los requisitos fisicoquimicos a la Resolucion de Ministerio de Proteccién Social 4393 de 1991
Se retira de Requisilos normatives la NTC 1055 y parmanecs la Resolucion de Ministerio de Proteccién Social 4393 de
1991, por tener pardmelros diferenciales no comparables, primando la normaltividad legal.
Se ajusta el ltem olras caracleristicas, toda vez que la palabra *nutriv' solo aplica a una marca especifica.
Se ajusta la vida il en cuanto a que el producto debe tener 18 meses a padir de la fabricacién no de la entrega.

ey
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PROCESO
GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS
SUBPRDCESOb
e, p— PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédlgo: GAB-PSC-FO-02
=\ COMPRAS CENTRALIZADAS
. Y TITULO Versién: No. 1 | Pagina 1 de 2
RIENEAS MRt FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: | 10 | 04 | 2017
ALIMENTOS
PRODUCTO /| NOMBRE PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO SECO
F 37429/ 200000543
_ Cadigo 37425 / 200000542
T Clasificacién Pasta
gg:g;? A{gg Preducto elaborado con granos de lrigo, de la variedad Trilicum durum.
& o Descripcion del Preparados medianle el secado apropiado de las figuras formadas con una
Producto masa sin fermenlar, preparada con agua y derivados del trigo. Aptas para el
: consumo humano.
; Semolato y/o harina de trigo (cereal que contiene gluten) fortificado, sal huevo
Sigracianteg u olros ingredientes.
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportardn en el
analisis de laboratorio: X
PARAMETROS
SUNENENIE MINIMO | MAXIMO
Requisitos Humedad (%) . 13,0
Fisicoquimicos Ceniza (%) - 08
Proleina (%) 10,5 -
Acidez como &cido laclico (%) - 0,45
Productos Grasos (%) 0.4 -
Colorantes Artificiales Negalivo
o El producle debe cumplir los siguientes pardmelros, que se reportaran en el
REQUISITOS anélisis de laboralorio:
ESPECIFICOS PARAMETROS N m M c
7 | Requisitos Recuenlo microorganismos mesofiicos 3 §00.000 | 1.000.000 1
Microbiolégicos NMP Coliformes Tolales / g 3 43 150 1
NMP Coliformes Fecales / g 3 <3 40 0
Recuento de Mohos y Levaduras / g 3 4.000 5.000 1
Recuento Estafilocaco coagulasa posiliva /g 3 100 200 1
Nﬁtengé’ki)s;:g:s Fortificada con hierro, niacina, 4cido félico.
O"a;e?a;::;;ﬁg:‘;'cas Rico en nutrientes. .
Gonlenido SIC 37429 / SAP 200000543 Peso Neto de 250 gramos
SIC 37425 / SAP 200000542 Peso Neto de 500 gramos
Requisilos Debe cumplir con lo establecido en la Resolucién de Ministerio de Proteccién
Normalivos Social 4393 de 1991
Presentacién del | SIC 37429 / SAP 200000543 Fardo por 48 Unidades de 250 gramos
Producto SIC 37425 /| SAP 200000542 Fardo por 24 Unidades de 500 gramos
qrc::gf;c::;s d g producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con conceplo
TR SARTekcR Al Ly técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Enle Territorial de Salud.
EMPAQUE Y macenamiento i
ROiUL ADO Polietileno de baja densidad calibre: 2, polipropileno biorentado o bolsa de
Empaque celofan. Y caja de carlén corrugado de primer uso. Empacado en malenales
atéxicos que aseguren la buena conservacién e higiene del producto.
El rétulo debe ser impreso no se admilen adhesivos y debe cumplir con los
Rotulado requisilos exigidos en la Resolucién del Ministerio de Proteccién Social
005109/2005 y Resolucién del Ministerio de Proteccion Social 333 de 2011.







PROCESO

GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS

suapnocssoo

S— PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-FO-02

— COMPRAS CENTRALIZADAS

i P TITULO Versién: No. 1 | Pégina 2 de 2

29%':‘;%35{3:‘?;-'_3 e FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: | 10 | o4 | 2017
ALIMENTOS

El producto se requiere con una vida 0l de 18 meses contados a parlir de la
Vida Uil fecha de fabricacién. Al momento de la entrega, el producto no debe lener mas
de lres (3) meses de empacado.

‘.

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

_ CERTIFICACIONES Proveedor / | expedido por el INVIMA

Maquilador/ Comercializador Certificacién en BPM por el INVIMA, este certificado se requiere de planta de

transformacién o procesamiento de pastas alimenticias.

~ FECHA ACTUALIZACION DE
____CONTENIDO:

JUNIO 2017

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

Versién Inicial,

2

Se aclualizan los requisilos fisicoquimicos, microbiolégicos y complementarios. Se actualiza la cerlificacion a solicitar a
las empresas, loda vez que se incluye Manual de Buenas Praclicas, Registro Sanilario, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesos produclos. Se aclualiza con es. Min
Proleccién Social 333 de 2011 para rolulado de producto. Se adicionan requisitos nulricionales.

Se adjuntan cédigos SAP. En ficha lécnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricanle debe conlar con
registro sanilario, por lo tanlo se relira requerimiento de la ficha lécnica. Se aclara condicién de conceplo sanitario y
ente encargado. Se reliran las sigulenles nolas que fueron ‘aclaradas en ficha técnica de negociacién: Nota 1: El
Manual de Buenas Praclicas de Manufactura basados en el Dacrelo 3075/1997 Debe ser Certificado por la persona de
Calidad con Tarjela profesional. Nola 2. En caso de ser comercializador debe allegar los cerlificados de su proveedor
y/o maquilador, Se aclara el tiempo de conceplo sanitario para lransporie de alimenlos expedido por el ente terrilorial
de salud. Se relira requisilo: El rélulo del producto dabe influir el nombre y la calegoria a la cual pertenece de acuerdo
con la for nulacién empleada. Se reliran cédigos SIC que corresponden a fichas de producto sin fodificar. 37421 y
37430. Se relira |a fortificacién las vitaminas A, B1, B2 y zinc.

Se ajusla todo el conlenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.

Se ajusta el nombre del producto de *PASTA ALIMENTARIA FORTIFICADA PARA CONSUMO HUMANO TIPO SECO®
a "PASTA ALIMENTICIA FORTIFICADA TIPO SECO"

Se ajusla el cédigo SAP de la presentacién de 500 gramos de 200000545 a 200000542

Se ajusta la clasificacién del producto

Se ajuslan los requisilos fisicoquimicos a la Resolucién de Ministerio de Proleccién Social 4393 de 1991

Se relira de Requisilos normativos la NTC 1055 y permanece la Resolucién de Ministerio de Proteccion Social 4393 de
1991, por tener pardmelros diferenciales no comparables, primando la normalividad legal.

Se ajusla el ftem olras caracleristicas, loda vez que la palabra *nutriv’ solo aplica a una marca especifica.

Se ajusla la vida Ulil en cuanto a que el produclo debe tener 18 meses a parlir de la fabricacién no de la enlrega.
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h MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL : ,
rgEueia LSTBTIER  AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES i
{S1BOL) ' PASTAS ALIMENTICIAS

Nombre Comerclal dol .
Producto

PASTAS ALIMENTICIA FIDEO x 500 g.

Cumplir con lodos los requisitos establocidos en la norma técnica NTC
Calidad 10585. Res. ‘Min Salud 4393 de 1991. El produclo debe contar con
Registro Sanilario INVIMA vigente.

d Productos preparados medianle @l secado apropiado de las diferentes figuras
GENERALIDADES formadas a parlir de una masa sin fermenlar elaborada con derivados del
= ligo,agua y demas ingredigntes permilidos por la legislacién Nacional
correspaondiente. ¢ . -

g - "l

Ingredientes: Semolatos de tigas importados (Duro o Durum) y agua

Componentes Valor
Protefna {N*5.7) Fraccién de masa en base 10.5 Min.
seca (%). ‘
Humedad (%) o 13 Max.
Cenlizas (%) Fraccion de masa en base seca (% 1.2 Max.
Acidez expresada como acido lactico 0.45 Max

Roqulsltos Nutriclonales: * La bna de célculo eslta dada para 80 gramos

[ Regquisitos Especificos hase seca do produc{o
PARAMETRD VALOR*
Fibra - 31 % Minimo
. - Carbohidratos .- 58 % Minimo
_Aporle calérico . 280 Minimo
" Vitamina 81 (mg/Kg) 6
Vitamina B2 (mg/Kg) 4
Acido Fdlico (ma/Kg) - <« 1454
Fortificada con Niacina (55 mg/Kg),

ATREEN lﬁ#‘éﬁ-"i,ﬁﬁm»ﬁm—m | opr !t:,,:"-u‘x..k?ﬂ.‘ﬁﬂﬁ‘c‘,&!_r'!’ g P'“”‘"mm f"’?\"rﬁ‘ SRR T AT P R A S A M e BT




GESTION DELA CONTRATACKON

PLANFICACION DE LAS ADQUISKIONES

FICHA TEGHICA DE PROCUCTO - ALIVENTOS
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Producto/Nombre

AZUCAR

Codigo SIC/ SAP

37402 |/ 200000086
37404 | 200000085
37403 / 200000084

! Clasificacion BLANCO
REQUISITOS GENERALES
Es el producio oblenido del cocimlenlo de! jugo de cafa de azicar (Saccharum Om:ln:-wm‘
Descripcion del I.)consituido esencialmenle por cristales suellos de sacarosa obtenidos medianie)
Producto procedimientos industriales aproplados y que no han sido sometidos a proceso de refinacién,
Ingredientes Caha de Azdcar
El produclo debe cumplit los sigulenles pardmeiros, que se reportardn en el analisis de
laboralorio:
REQUIBITO. MINIMO MAXIMO
Requistios Cotey wos, SO =3 00
Fisicoquimicos Turbledad ums, 8 420 rn 400
. Humedad granv'ado, % (mim) - 0,075
Cenizas, % (m/im) _ . . 0,16
El produclo debe cumpllr los siguienles pardmeiros, que se reporlaran en el andlisis de
laboratorio: Mioroorganismo Limite
Colformes lolales, NMP/g, méximo 3
Colformas, FPM, UFC/10 g, maximo B0
; Requisitos Colformes fecales, NMPIg <3
REQUISITOS ESPECIFICOS Microblologicos Eulfnm.:‘:::;:::.’FPM, ‘UFCMFOCQ :210%
Bacter B . FPM, UFCIg <200
Mohos y levadwas, UFClg < 100
Mohos y lavaduras, FPI, UFCIg <100
Requisitos I
Nutriclonales i g
otr d e El aziicar debe ser de Ingenios Colombilanos e indicar fecha de empaque o referir nimero de lolte.
RS CHRCAITICHS El produclo debe ser embalado en saco de poliolefina. Almacenads &n un ambiente seco libre de
del producto h
umedad. :
SIC 37402 / SAP 200000086 Saco a granel de 50 kilogramos
Contenkio SIC 37404 | SAP 200000085 Boisa x 0.5Kg, (500gr)
SIC 37403 / SAP 200000084 Bolsa x 1 Kg (1.000 gr.)
Requisiios Normativos [NTC 611 (Ulima actualizacién).
Presentacién dal SIC 37402 / SAP 200000086 Saco a granel de 50 kilogramos.
o roacts | [SIC 37404 1 SAP 200000085 Paca x 12.5Kg reempacada x Bolsa de 500gr.
o SIC 37403 / SAP 200000084 Paca x 25Kg reempacada x Bolsa de 1000gr.
eyidionss o El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con conceplo técnico sanitario
Transpoiie y
Alitatatamisato FAVORABLE (FV), expedido por el Enle Territorial de Selud.
SIC 37402 | SAP 200000086 Para el en bulto X 50 Kg, debe cumplir las siguientes condiclones
de empaque: El producto debe eslar empacado en bullos de primer uso que permita asegurar su
conservacion, iransporte y almacenamienle duranie lodo el periodo de vida Gtil, el malerial de
empagque debe ser: Saco Laminedo de polipropileno de minimo 68 g/im2, 100% polipropilenc
virgen (cerlificado), el mismo debe cumplir la NTC 1782 (Sacos lejidos de poliolefinas para
embalaje), también se acepta saco de poliefelina que cumpla la NTC 2704 (Sacos no lejidos de
poliolefinas). En los dos casos se deberdn cumplic los requisitos de higiene relacionados en la|
NTC 1257 (Peliculas de potietileno de baja densidad para empaques de alimentos), deba ser de
grado alimentario y de primer uso.

EMPAQUE Y ROTULADO

Empaque

SIC 37404 | SAP 200000085 y SIC 37403 / SAP 200000084, Para las presenlacionas
reampacadas deben cumplir las siguientes condiciones de empaque que permilan asegurar su
conservacidn, lransporle y aimacenamiento durante lodo el periodo de vida Util: Bolsa de
poliproplleno de calitve 2.20 mezcla de alla y beja densldad. El embalaje debe ser Saco
Laminado de polipropileno de minimo 68 pfm'z, 100% poliprapilenc virgen (cerdificado), el mismo
debe cumplir la NTC 1792 (Sacos lejidos de poliolefinas para embalaje), también se acepta saco
de poliefelina que cumpla la NTC 2704 (Sacos no tejidos de polialafinas). En los dos casos se|
deberdn cumplic los requisilos de higiene relacionados en la NTC 1257 (Peliculas de polisiitenc

de baja densidad para ques de alimenlos), debe ser do grado alimentario y de primer uso.

Rolulado

El rolulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucidn Minislerio Proleccién Social
5108/2005. El producto debe declarar Nomero de lote y/o lecha de empaque.

Vida Utit

El producto se requlere con indicacion de numero de lote de produccion o empaque. El producto
se recibe en bodegas con méximo dos (2) meses después de |a fecha de fabricacion,

Ingenlos Azucareros y/o bodega de comerclalizador
CERTIFICACIONES Provead & 4
G e orF_ Acla de visita saniaria (IVC) con Conceplo Téenko Vigente: Favoub!a (FV) expedido por e! INVIMA,

I Maqullador/ Comerclalizador

—

FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO: |

NQVIEMBRE DE 2018
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FUEMNZAS MILITARLE
Leamande moasvis oarann

Componentes Valort
Calcio : 2% Min,
Sodio . 1% Min,

Hierro . 30% Min,

COLOR Amarillo brillante o huevo
OLOR Caraclerislico a Irigo !
SABOR Caracleristico e
TEXTURA Firme, homogénea, lisa,

Minimo doce (-1 2) meses después de su facha de ﬁroduccidn. [

El produclo se recibe en bodegas con maximo dos (2) mes después de la fecha de
fabricacidn,

El proveedor debe lener las siguienles Certificaciones:
« Diagnoslico técnico-sani de INVIMA (Visita sanilaria) Conceplo
Técnlco: Favorable vig
« Cerlificado en: 1ISO 9001:2008 (Alcance: Produccién y comerclalizacion de
harina de Irigo y subproduetos de la molienda del trigo).
» Certificado en: Sello de Calidad NTC 1055

La centificaciones debe ser entregada al comisionista comprador el dia de la '
negogciacion.

El embalaje se requiere asi °

El SIC 32361 debe ser en pacas d@ 48 unidades de 250 gramos.
| EI SIC 32362 debe ser en pacas dé 24 unidades de 500 gramos

El producto se requlere em go en Polipropileno laminado biorientado que
asequra la conservacion durante el lransporte y el almacenamiento del producto .
Empaque y rotulado |, ado. Gramaje minimo del Laminado BOPP+CPP: 43 gim2. : (

Debe ser impraso no se admilen aliquelas o adhesivos. El empaque debe cumplir
con lo eslablecido en la Resoluclon 5109 de 2005 del Ministerio de Proteccin
Social.

El SIC 32361 debe tener un paso neto.minimo de 250 gramos,
Lresautacion El SIC 32362 debe lener.un paso nelo minimo de 500 gramos.

Cédigo LMFTy Fecha |
~ Actualizaclén COD LMFT - 109 - 21/01/2011
contenido,
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GESTIONCE LA CONTRATACKIN
LE L ENISY
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Mo
- FLHA TECNCA OF PRODUCTO - J LA 0%
| Producto/Nombre ACEITE
14904 / 200000009
Codigo SIC | SAP 14905 / 200000007
14807 / 200000008
REQUASITOS
GENERALES Clasf'cacén | Aceits Vegetal
Daseripedn dal Aceits vegetal compuesio orgdnica obtenido a part¢ da semPas u olras partas de la planta. La me2da da acelles vegata'es|
Produtlo comestdies debe aslar tbra de rancidez, de materakes eatrafos, debe lener saboy y olor caracleristico.
El producio debe cumplr bs sguk pardmel bs vegslales , que sa deben repoder en el analsis da bboratorin:
y Requisitos dax, Min.
Indce de refraccén a 25°C 1.475 1.448
Mateda insaponficable, &n % 1.5 -
Addez expresada como Ac Olelco, en % 01 -
Indce de perdaido, M equiva'entes de cmigena / Kg
+ Enlabrica 1
+ Fuera de labrica i S -
Reguisitos Humedad y malera valat!, % G.1
Fisioquimicos Impurezas Insoivbles, % 0.05
Contenido da jabdn residual, en mg/Kg 10 -
Contam nanies, en moiKg
Hemo 1.5 =
. Cobre 0.1 -
Ptoma 0.1 -
Assénico 0.1 -
Fésforo 30 -
REQUISITOS Detesmminacén del aceite mneral Nepathva
ESPECIFICOS El producio debe cump'r los siguentes pardmatros, qus se deben reporar en el anatsis de Liboraloro:
. Ankuls Limtes
Requsitos —_—
Microbolbgicos KA Cocforres Ters'en iy M
A Co'cforres Feaales 'y, 3
Recnrto de Levedsan mohas y horgos <19
Requisitos Nutricknalas] No Apica
Para la mezcia de acaites vegelalas se admile kos siguentes producies: Soya, Grasal, Malz, Aigoddn, en proparciones da
Olras caracleristicas |91% Acalle refinado de Soya, 9% oleina de palma.
del producto
, |Lamazcia deberd ser sstab'e en lodos kos pisos tarmicos.
SIC 14804 / SAP 200000003 Envase p'éstco (PET) de 1000 c.c. Con lapa rosca pldst<a
Contenida S\C 14905 | SAP 200000007 Envase plastco (PET) de 3000 c.c Con lapa rosca p'dstica
SIC 14807 / SAP 200000008 Bidén de 20,000 ¢ ¢. Con lapa rosca plistica.
Requisitos Hormatvos [NTC 218, NTC 287, NTC 240, NTC 283, NTC 213, NTC 400. Res. Min. Proteccén Soclal 2154 de 2012,
i SIC 14804 / SAP 200000009 Cuja de cariédn cormugado x 12 frascos,
P";‘"-‘ S |Sic 14905 1 SAP 200000007 Cajs de cartén comugado x 6 Irascos
Yoducio SIC 14907 / SAP 200000003 Bidén p'dstico de 20.000 c.c.
cr‘::‘:’d"“"? El produclo debe ser Uansportado en furpdn y/o vehcula cermada con concaplo lenke santade FAVORABLE (FV),
ﬂ”'. nxpedido por el Ente Tarritorial da Sa'ud.
|EMPAQUE Y ROTULADD | Almacensmiento !
E Envase pldstico de uso afmentano de prmer uso Que no a%ers sus caracteristicas orpanoléptcas o que puedan generar|
mesque |sustancias loxicas
Ronado El rofu'o deba cump®r con los requisitos exig'dos en la Res. Min Praleccidn Social 5109/2005. Res. Mn Proteccidn Sodial
333 de 2011,
Vida Ut El producto s8 require con una vida itl de doce (12) mases conlados a parts ¢a la fecha de produccdén
CERTIFICACIONES
Praveedor | Maquitadoyf |- Acla de viska santara (WC) con Conceplo Técn'co Viganta: Favorable (FV) expadido por el INVIMA.
Comaerclilizador
FECHA ACTUALIZACION DE CONTENDO: ] NOVIEMBAE DE 2016
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MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial i
2 Es indispensable indicar la fecha de vencimlento del produclo para ser rtciblh? bodega.
3 Se ajustan requsiilos fisicoquimicos de acuerdo a la NTC 611, se cambia reehn 3 meses despues de produccién.
Se retira Requisito Nutricional de adicion de Vitamina A del Decreto 1324 /' en cumplimiento del Decreto 1615 del 2000 que derogo esta
fortificaclén. Se cambia embalaje de Saco de de papel de tres capas :l - 85 kg/m2 a El embalaje debe ser Saco Laminado de|
d palipropileno de minimo 68 g/m2, 100% polipropilenc virgen (certificado), o debe cumplir la NTC 1792 (Sacos lejidos de poliolefinas
para embalaje), también se acepla saco de poliefelina que cumpla la NTC | {Sacos no tejkdos de poliolefinas). En los dos casos se deberan
cumplir los requisitos de higiene relacionados en la NTC 1257 (Peliculas de ileno de baja densidad para empaques de alimentos), debe
ser de grado alimentario y de primer uso. se inluya requisito de regisiro sanitada,
Se actualizan los requisilos fisicoquimicos, microbiologicos y complement  se solicita Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Nolificacion
Sanitaria (Cuando Aplique). Se aclualiza las cerificacién a solicitar a las sas, loda vez que se incluye Manusl de Buenas Practicas
5 Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Nolificacidn Sanitaria (Cuando Aplique) ¥ para asi garantizar la calidad en los procesos productos. Se
actualiza con es. Min Proleccién Social 333 de 2011 para rotulado de , codigo 690 reemplazado por codigo 37402, codigo 25513 °
reemplazado por codigo 37403,
Se relira los requimientos de cerificaciones de proveedor y nolas: Manual de Buenas Pricticas de Manufactura basados en el Decrelo
s 3075/1997. Trazabilidad de sus producios. Nota 1: El Manual de Buenas Plr.! de Manufaclura basados en el Decralo 3075/1997. Debe ser
Certificado por la parsona de Calidad con Tarjela profesional. Nola 2 : En c#so de ser comercializador debe allegar los certificados de su
proveedor ylo maquilador, Se adiciona codigo SAP.
7 Se relira fecha de vencimienlo dado que la res. 5109/07 exime esle pmdudjdi-m declaracion.
Se ajustan la referencia de cddigos SAP de acuerdo al lislado de maleriales. Enbhn caraclerisiica de producto se retira la solicilud de
8 declaracion de fecha de vencimienlo y se estipula el requisilo asi: El aziicar ser de Ingenios Colombianos e indicar fecha de empaque o
referir nimero de lote, segin la Resolucidn Ministerio Proteccidn Social 5109 3
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MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Verson inical
Se “2an los requisitos lsicoquimcos, merobiowgcos y fardosy se sofcia Regsuo Santaro, Permisa Sandaro o Netficacdn Santana (Cusndol
2 Apique). Se actuaza las cartfcacdn a solctar a s empresas, 1oda ver que se mchne Manual 98 Buenas Practcas Regisiro Sanitano, Permso Sanitario of
Notfcacdn Santana (Cuands Aplque) y para asi garantzar Ly cafdad en los procesos productos. Se actus'za con es. Min Proleccidn Social 333 ¢a 2011 para
rofu'ado da producio.
En ficha thcnica da negociacadn se ded el requerimic da que fats te debe Conlar con regalro Santario, por 10 1anlo se retva requenmento de la [cha técnica. Se
adiara cond<idin de P tario y enle o Se retran las siguentes notas que fueron acipradas en fcha thenica da negociacdn: Kota ) El Manual da
3 Buenas Prictcas da Wanufactura b en ¢l Dacreto 3075/1997.Debe ser Ceficado por la persona de Cafdad con Tareta peofesional Nota 2. En caso de se/
comercialzador debe ategar ks certf da su B yia magqulador, Se aclara el tempo de P para porte da afi xpedida por ¢!
ente temitorial da sa\ud. Se retea regquisito: El rélu'o del producto daba nfur ol nomexe y bs @ocia a la cual pert & rdo con la formu'acén emplaada. Se)
adciona codgos SAP,
4 Se sipecican los oritenos de aceite en marcla y en composicion del producto, se genera ficha tecnca a parte de la fcha da mezcla da aceites,
‘El austan cond o fisicoguimica de producto para una mezcla G2 aceites, los chtrenos lomados de la NTC 400, Se retra #specficacdn da indce de refraccdn por
+|considerarss que para mazela se eslablaca un mite da rango dlerenta.
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[R= FICHA TECNICA DE PRODUCTO - ALIVENTOS
FO1 PGN S0) da
ProducloMombre - T SARDINA EN SALSA DE TOWATE |

# Codigo SIC / SAP 372 [ 200000687

\:; - Clasificacibn Pescados . .
Producto prep do con las ospacies do dos admilidos, envasado con kquido de cobartu

1 | Descripeidn del Produclo

]

como sa'sa da lomale, aceile vegelal com;slrbb uolros medios adecuados con al adicién o no da'
sal, adereros comestbles, ingredientes y adfivos permilidos, envasado en reciplentes
horméticamanie carrados, somelidos a un procaso de esleriizacion para evilar su akeracidn.

y -

b Ingredientes No Apica
¥ i El preducto dabe cumplr los siguientes pardmelros, que sa reportardn en el andksis de laboralono:
Componente = Valores
) Minimo _: Maximo -
Requilsitos Bases voldlles expresadas como nilrdgeno, en 100 - 60%
Fiskoguimicos _mg/100 gr. Base himeda. R Ty L
i Cloruros como cloruro de sodio, % (mfm). -~ T TS T o 3iEe
AT Gas sullhidico como H,S. ) Negativo
Sy A { Histamina (mg/ kg). - O SRS I i o B e | TR
El producto debe cumplr los sigulentes pardmetros, qua se reporlaran en el andisis de laboralorio.
i ) SEi Reaulsit PRODUCTOS DE LAPESCA, £H PARTICULAR PESCADDS, LIOLUSCOS Y IARISCOS EN CONSERVAS-
. REQUISITOS ESPECIFICOS e ESTERLIOAD COUERCIAL
N b PR I e O e Microbiokgicos
iy i PARALETROS [}
i vk Uircerywisnos mesd 135 aotis y 5 FPRUEEA L€ ESTERUDAD COUERCIL:
2 wrauctln I preserdyr aedimisde tadian
Requisitos Nutricionalae No Aplca
HAotales pesados Limito maximoenmp/ky o
Olras caracterislicas del Estafio 200
produclo Ploma_ 0.4
Mercurio 0.5 L
£ Cadmio 0.1 ]
: Contenido Late 425 gramos Peso Neto minimo, i
o A Se debe hacer cumplmianto a la NTC 1242, NTC 4433, NTC 865, Resolucitn Ministerio Proteccidn|
Requisitos Normalvos |scia) No 33712006 y Resolcion Ministario Proteccion Social No. 730/1998.
Prosantacion dol
=l Caja de Carlén Corrugado x 24 latss.
3 ﬁmﬁg{tﬁ ‘:‘ El produclo debe ser transportado en furgdn ylo vehlculo cerrado con conceplo &cnico senitario
: Alknacanaraic o FAVORABLE (FV), expedido por al Ente Ternlorial de Salud
AL AN Las Sardinas deben ser das en un recip da hojalata electrolilics, de 3 plezas, con)
L EMPADUE Y BOTOL A00 £ Yoo iy o i 10 *Epavd- Fenolee Aliminizado® pera evilar alerar sus
R il caracleristicas crganoiipiicas ¢ ganerar suslancies loxicas, o lepa abve faciL
Rolutado El rotulado debe ser impreso en la caja, no adhasivo y cumpfr con fa ‘Resolcidn Ministerio
' = Proteccion Social No. 5109/2005, Resolucién Ministerio Proleccidn Socisl No. 333 de 2011,
Vida Ulil El produclo se requiere con una vida Gfil minima de 24 meses conlados a p.‘lmf da la fecha da

‘pmdmcién; Sarecie en bodegas con minimo lres (3) meses despues de su produccion.

]

i

CERTIFICACIONES Provaedar !
- Maquilador/ Comerclalizador

Acta de visita sanitania (IVC) con Concaplo Técnico Vigenle: Favorabla (FV) expadido por el INVIMA
CERTIFICACION HACCP- Anaiisis de Pelgros y de Puntos Criticos da Control para ef proceso de Enlelados Cérnicos

" FECHAACTUALIZACION DE CONTENIDO; .

NOVIEMBRE DE 2016 i
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SALSADE TOMATE x200Q.

SIC 23461 SALSA DE TOMATE DOY PACK CON VALVULA x200 g.

-=*| Cumplir con los requisitos establecidos en la Res. Min. Proteccién Social No 15790 /
<] 1984,

entercs troceados 0 pulpa o concenlrado de lomate sal, vmagre condlmentos
-~ |Especies y aditivos permitidos. No debe contener dentro de la formulacién: (
| AlImidones naturales o modificados, frutas u hortalizas, se acepta la adicién de

--| Espesantes y estabilizantes hasta un 6 % Maximo en masa solo o en mezcla en el
1| producto terminado

Requisito Valor
°Brix 29,0 Minimo
~Consistencla (Vostwick) = 50— 70

= vida util: Minimo 18 meses contados a partir de la fecha de fabricacion.

: El producto se recibe en bodegas con maximo dos (2) meses después de la fecha de
"~ | fabricacién.

— | El proveedor debe cumplir con:

+ Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA (Visita sanitaria) Concepto Técnico:
Favorable vigente.

|La cerlificacién debe ser entregada al comisionista comprador el dia de la
| negociacion. (

SIC 23452 debe ser en caja de cartén x 24 frascos de vidrio.
= SIC 14956 debe ser en caja de cartén x 4 dalones de vidrio,
| SIC 23461 debe ser en caja de cartdén x 24 bolsas Doy pack con valvula.

| Para la salsa de tomate (SIC 23452) se envasara en recipientes de vidrio de las
— | siguientes dimensiones aproximadas: 185 mm alto X 53 mm de diametro en la base y
‘| con tapa rosca metélica, con cierre hermético.

0 _|Para la salsa de tomate (SIC 14956) se envasar4 en recipientes de vidrio de las
| siguientes dimensiones aproximadas: 263 mm alto X 159 mm de didmetro en la base
y con tapa rosca metalica, con cierre hermético.

~|Para la salsa en envase doy pack (SIC 23461) debe cumplir las siguientes
- | especificaciones; dimensiones aproximadas: ancho 115 mm X aito 158 mm con
valvula y tapa rosca plastica.

| El rotulado del debe ser impreso, no se admiten adhesivos para el SIC 2346, para los
o SIC 23452 y SIC 14956 el rotulo se acepta adhesivos, en todas las presentaciones se
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—
~=|debe cumplir con los requisitos establecidos en la Res. Min. Proteccion Social
- 5109/95

SIC 23452 debe tener un Peso Nete Minimo de 250 gramos.
.| SIC 14956 debe tener un Peso Neta Minimo de 4150 gramos.
“| SIC 28461 debe tener un Peso Neto Minimo de 200 gramos.

COD LMFT =134 -15/07/2008
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FAZ EQUIDAD EDUCALION

CREMA DE LECHE

| SIC 37637 CREMA DE LECHE ENTERA PASTEURIZADA BOLSA X 1000
mL

Cumplir los requisitos establecidos en la Resolucion del Ministerio de
Salud No. 2310/ 1986. Res. Min. Proteccion Social 5109 / 2005 y Res.
Min. Proteccion Social 333 de 2011 El producto deberad contar con
egistro sanitario vigente. Decreto 618 de 2008 P -
Es el producto nigienizauu, voleniuw por reposo o centrifugacion de la
leche, adicionado o no de

cultivos lacticos especificos

Ingredientes: Crema de leche de vaca y aditivos autorizados por la

- | legislacion sanitaria.

Debe estar exento de grasa de origen vegetal o animal diferente a |a lactea y
demas sustancias diferentes a las lacteas.

El Producto debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o
i medicamentos

Entera
Materia grasa % mim, minimo 360 E
Shides Bcteos no grasos %
mlin, minmo 50
Acdar como aido ladtico % 0.5
mim, miximo
ndice de Raicrer Messel %32
Pruab de fosfatass Negtva |
o omms  dp lochwe
lapasieuiiceud ¥ CA prenia
esleriizada

‘| El producto se requiere con una vida atil minima de 5 dias al momento
de entrega del producto.

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad de
enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. Se debe asegurar

El personal debe poseer dotacion completa para la enirega del
producto.
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- Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico- sanitario vigente
| de INVIMA a vehiculo de transporie.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista el dia de la
negociacion,

Producto debe estar empacado én envase plastico y cierre con foil de
aluminio. EI empaque debe e grado alimentario y de primer uso
que garantice la conservacion del producto. El empague no puede
presentar funas o defectos en el sellado, el envase debe ser resistente a
la manipuiacion. Con cada unidad de gelalina debera ser enfregada una
cuchara de plastico, para el co diente consuma del producto.

El rotulado debera cumplir con la Res. Min. Proteccion Social 5108 /
2005.

El producto debe tener un contenidlo neto minimo de 100g.

12032013 COD LMFT




PROCESO

GESTION DE ABASTECIIMIENTO BIENES Y SERVICIO

SUUFROCESD
\."\ NEQOCIACION CENTRALIZADA B.H.A. g
noLo HIL S B
[y FIGHA TEGHICA DE PRODUGTO
‘”;fw}f%!ﬁ. Co0IG0 VEnsioh FECHA VERSION
FO1.PGAS0R No. 02 1510712008 c P Ve )

Prodll_otom-d_lﬁ_ljr.b’;

810 33162 BROWNIE x 100 g.
SIC 33163 BROWHNIE x 80 .

}—-

... 5I033184 BROWHNIE x 60 .
Género Ho apkca
Variedad Mo aplica ) i
Grado da Maduroz No aplica
Homhra Oano:io BROWHIE be " B

Descaipeion il Madocto

Producto abtonldy madianto of homno do ina MAsa prapaidida con it nizeks sompiinsla
do nzdear, bating da ligo lanilicada, huevos frescos, {Iraisin, caena, wsnch de vilndln, sal.
ol o o hoinaar u 2ivonts. Coi relleny da amgumu

Ingrouientos

Polvo da harnear, Conservanta (Acido Sorlyco). Cn)bcluyg do Glmwlnlc'; Im-qnq-n

Los requlsios cantemplatio en 100 pramas de prothiclo

Huyuisite Valor
fiequisiios Fisleoquiniicos Pintuing 7 Minin
Grasa 22.5 KMuvimao
Carhohidratos AN, 1 Bl
Calorlas 109 Keal Minimo
Requisitos Nuldcionales No aplica Tl =T
Olrass carncleristicos del praduclo No aplica

FISIC 33162 deln lener Lun peso neto de 1040 grrmos.

Contento. 121 SIG 33103 debe lener un peso nolo do 60 gramos
£l SIC 33164 debe loner un poso noto do 50 gramos
1 SIC 33102 debo tener 202 unidades on par caja dhe caelon cormggitio.
Prasentecion 11 S1G 33103 debo loner 360 unidodes en por caja ¢u carlon coriggado,
i E1 SIC 33104 dehe tener 480 unidades an por eafa thy corlon congato. )
ﬁn\nnqub- - El producto doba 2er empacado en l.'\ s| gutanta estivcluca: polipraplonn lipiendahy
polipioplieno metatizado, =
Rolulado .- .. El producio deben cumplic con la usllpulndoml 1a IRog Ain_ Pregecclon Saciol §1002005,
Vida Uil El producio dehe Lloner vna vida Glil minima da 40 dias.
Condiciones da Embalaly .. No aplica - L
Condiclonns do Transporla Nooplica |
Requisitos Noomalivos El producto deba complic 1a Ros. Min. Prolacelon Soclal Ho 6100:05

Requisito Espacifivn

El preduclo se raciba en bodega con nbeling 15 tHas despucs die In fecha de falficac-on

Caonlificacions ylo ren:iisns do
campliimlento Jo) proveatie

| proveedor deba oslar certificado con.
Corllficado lavorablo vigonle en. nmgmum O 1ebnico. Sl vigente da INVIMA af
planta de’proceso.

ilificacionas deban sor e |rmndas al mmisuguh]a el lin do la negoriacion

15101!2009 | COD LMFT . 2424
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BLIN0H DE LA CONTRATACION
PLARCACCN 0 LAS KT8

FHMA TECH CA 08 PROCACTO - ALIWIENTOS

ol T Aot el
PRGVAT EW ACAIDAR
33507
e CEE-T- T .

Diceh del Producto estorflizado, conservaro an almibar, elabdrada con bevas fiescas, samas ;
oscapckadel | an o vasadas en fasco da viddo y sometkas a leelonfaalc fisko para su
Producto consoivacién

Ingredierles Acldas citiico y ascdebico, ozicar, benzoats do todio, sorbaly de fclasy, brovasy 2gua
[ producto dobe cumpli los slyl-cnm pacdmclios, Qua 59 GOl fepvi ar 00 ol' anilists

oy labavatorio: ‘Especilicacién Yalor
Requisitos Peso nelo (g)mlnl-n'o m
P u i
Flskcoquimkos T e +3a8
‘Brix 3566
< % da Acldez (Exp, Ac, Cllrica) 02-08

Requistos El producta debe cumpli los skiianics pardmelos, (42 so Ceb i repariss on o) anslisis
Micioblolégicos i'e laboraterio Esteridad comercial Negaliva pera craXmario

Requ'sitos Nuldcionale No ap'ica . L Ll
Olras caracledsticas |El envase no deberd peesardar ninguna defonnacidn ebormbamlert) aila tapa, mAnchas
dol producto |u otro defecto. feme s ime  oown DesesediN N
Conlenido ___[El producto deba aner un posa da 4E0 g nalo minno T i
P P :‘Jug‘:':::] en cuanto & microblologia, melodo paia evaluar Li ested dad comercial del

Presentacion del  [Caja por 24 Unidades.

Condiciones de |Gl proJucto dobe ser Wanspodsdo en fugdn yio Y10 VENGTD (uNs 11 e cancero Loy
Transporta y tanitailo FAVORABLE (FV), expod'do por el Erda Terailal 1o S .

El producto debn ser envasado en reciplento do vidra con cf e -:{l u;n Con ke dt
Empaquo elstoina luis off Posterormonto se ompaca en calas da caltn comugato con ca'ners
taparadoa dol mismo malenal para evilar rolwas

|E7 80 dete ser Impreso no 5o sdmilen pdivsivos El 1ot debi comphe con 1a7|

Rolvada raquisiios exigidos en la Res. Min Proteccldn Social 5109205 Res Min Frotoccion
Social 333 de 2011,

El producto se requiero con wny vida (il de 18 metas niainy: <2rdadns @ partic da 1y
Vida uul 13cha do entregy. Al momento da la enlrega, ol prxhicto o del y lerer mas ce das (2
mesas do envasado.

’ - Acta da vsila sanllara (IVC) con Conce plo Técnico Vigents: Faverabla (FV) avpeduio por o | INJIIAA

| JULIO OE 2016

T FEGHIA ACTUALIZAGION DE CORTENIDG:| |
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Cempios '
Cenlralizadas

Coord. Giupo ]
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Y MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL
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PUEHZAS MILITAR

Laswmwvossonovis Fracire

Nombre del Producto
SIBOL)

CHAMPINONES EN CONSERVAS

Cadico del Producto
(SIBOL)

4011y

Categoria

Cormmodities de origen o destinacidn agricola, pecuaria o
dagropecuana

Bienes homogéneos destinados al mercado de compras
publicas. -

Calidad

en la Morma Técnica que corresponda al alimento en

El producto debera cumplir con las condiciones eslablecidas

conserva, asl como con la informacidn contenida en la
presente licha lécnica de produclo.

Generaiidades

- | enzimatico que sucede lras su corle,

Se llama conserva al resultado del proceso de manipulacion
de los alimentos de tal forma que se evile o ralentice su
deterioro (pérdida de calidad, comestibilidad o valores
nulricionales). Esto suele lograrse evitando el crecimiento de
paslo nalural, levaduras, hongos y olros microorganismos, asi
como relrasando la oxidacién de las grasas que provocan su
enranciamiento. Las conservas también incluyen procesos que
inhiben la decoloracion natural- que puede ocurrir durante la
preparacion de los alimentos, como la reacecidn de dorado

Requisitos (jenerales

- | afecten su calidad; sabor y aroma tipicos.

Las . conservas de alimentos deberan ser de la misma
variedad,

Deberén presentarse de lal forma que permitan soportar su
manipuleo, transporle y conservacion sin que por ello se

Forma: Tipica, salvo tolerancias permitidas en cada calidad.
Color: Tipico, salvo lolerancias permitidas en cada calidad.
Consistencia;  Firme, salvo tolerancias permilidas en cada
calidad.

Tamario: En los productos redondeados estara determinado)
por calibre y en frulas alargadas se determinara sobre el eje
de la maxima dimension,

Alteraciones y suslancias_extrafias: Deberan estar libres de

TODOS PORUN
NUEVO PAIS
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humedad externa anonmal
Exentas de oliwes y sabores extraios

El mvel de protuctos quimicos que pudigian conlener no
deterd ser dafine ala salud

e LIDEES de Inpurezas y Cugipos ex

TR proveédor debe t,umuln con s Buenas Practicas de
Manufaciura (BPH), decrelo W!i de 1997 del Ministerio de
Salud

s .
Los tesiduos de plaguicidas no de beben exceder los hples
mixunos  establecklos en- la olucidn 29006 de 2007,
timisteno de la Prolecsion Social,

Requlsitos Especificos

El produeto deberd cumple con 138 condiciones establecklas
en la Homma Téemca que Bomesponda al almento en
conserva, asi como con la mbmmacion contenida en lal

presente ficha lécmca de prodggi: e

El empaque “debe garanh?ar conservacion pmleger al

producto de danos mecanicos, y debe estan constuido cor
materiales mertes y kbres de resduos de fabricacion. debe

penoitic su manpulacion y esibamento durante ol ransporte y

el ahnacenamiento. y contar 6of un diseiio que pemita la

ventilacion del productd

el pludul.lo podu ser distribudo 0 comerciaizado empacad

Empaque y rotulado

en presentaciones segin lo reqey of mercato Su peso
Prassntagion estard eslablecido  en  unidades del  Sislema  métnco

Internacional

En la negociacion debe especihigar detalladamente 2l Nomg

Condiclonos parala

tecnica, tipo de conserva, abo , peso, presentaciones, Lipo
negoclaclén ¥ y o Amied '

de rmpaque. especificaciones de entrega
-
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ALCAPARRAS LN CONSERVAS

Requisitos generales

~ Imanipuleg, Wransporle y conservacién sin que por cllo s

; cahdau

[SIBOL)
Cédiao del Producto
(SIBOL) ikl
. Coromodilies de origen o deslinacion agricola, pecuaria o
; agrapecuana
C_ategorla Bienes homogéneos destinados al memda de compras| -
piblicas.
: El producto deberd cumplir con las comliclones establecidas
Calidad en la Norma Técnica que conrcsponda al alimento en
Loy ndamiaciln contenida en la
; presenle ficha técnica de produclo
1Se llama’ conserva al resultado del proceso de manipulacion)
|de los alimentos de tal forma que se evile o ralentice su
delerioro _(pérdida de calidad, comestibiidad o valores
nutricionales). Eslo suele lograrse evilando el crecimiento de
Generalidades . pasto nalural, levaduras, hongos y-olros microorganismes, asi

_|como-relrasando - la oxltlaclén de las grasas que provocan su)-.-

entanciamiento. Las conservas también incluyen procesos que
inhiben la tecoloracion natural que puede ocurrr dirante la]
preparacién de los alimentos, como la reaccién de dorado
enzimalico ave sucede Iras su corle.

Las - conseréas de alimentos deberan ser de ia nusmar
variedad. '

.

Deberén presentarse de tal forma que permilan sopoitar su
afecten su calidad, sabor 'y aroma tipicos.

Forma: Tipica, salvo lolerancias permilidas en cada calidad.
- | Color: Tipico, salvo lalerancias permitidas en cada calidad.
Consistencia:..finne, salvo loleranclas permnluias en cada

maffs: T 10: prockictos “Aeadas eotard determinado
por calibre v en lrutas alargadas se celerminarg sobre el eje
de la méxima dimension.
Alteraciories y suslanclas extraifas: Deberéin estar libres de

TODOSPORUN
. NUEVO PAIS
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QESTION DE LA CONTRATACION __
SUBPROC . . i
PLANIFICACKON DE LAS ADOWISKCIONES
r e o FICHA TECKICA OF PRODUCTO - ALIMENTOS 4 . - gy
!"-_ I ¥ P PECHANEAL O '.._".‘ T
$1.PCH 503 KONEVBAEGe 1011 -
= Produclo/Nombro® - g AJO EN POLVO
1 casno 9 1o -y
REQUISITOS GENERALES Clasfcacén ESPECIA Y/O CONDIMENTO
g R Desuge e - l G e e e i sdod 00 Luios $anos, lnpios, desecados, molidos de ajo netural
Ingredentes INM mofdos de ajo natural, harina de aoz, sal y anlicompaciante.
|E1 producio debe cumglr los siguienles pardmelros, qua so reporiardn en el andtsis da laboratorio:
ESPECIFICACION VALOR
Humedad . . 8% Maximo
- Densidad 880 g /| Mdximo -
i | Requisitos Fisicoquimicos Extracto etéréo 0.5 % Minimo
3 : i ,  Cloruros (como cloruro de sodlo) 5%
- LI Granulometila 1 Pasa malfa 20{850 micras): 100%
' Pasa malla 80 (180 micras): 12% miximo
] | El producto dabe cumpir los siguienles pardmelros, que se reportardn en el andlisis de boratosio:
3 ESPECIFICACION N m M
R vl Sintianins l2cales fa 3 4 40 3
Requistos Microb. | EE
ik H SAEA Recuento de Clostridium sulfito reductor, UFC/g 3 100 1000 1
e s : Recuento de Bacifius Cereus, UFC/g 3 100 1000 1
REQUISITOS ESPECIFICOS 2
BT Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 3 3000 5000 1
Requislas Nulicionales No eplica
Especiicaciones Sensoriaios )
ESPECIFICACION VALOR
Otras caractarislicas da) OLOR Acre sulfhidroso, propio del ajo
producto COLOR Sulfhidroso concentrado
SABOR Crema blancuzco
: o : Pt L1005/ 0P 2000MGE Hine M VA B4 comenst 2004
koAt : Gucia deba contenar 260 g
) Daba cumple con lo establecido en la NTC 4423. 1
Requistos Nomatvos g asokcion dal Ministerio de Proteccion Social 4241 de 1991
R ——
. SIC 34036 / SAP 200000025 Bolsa x 500 gramos
Presentacitn del Producto| gy 34038 / SAP 200001050 Bolsa x 250 gramos
%mm‘? €l producto debo ser tansportado en furgdn ylo vehiculo cetrado con plo theni fari
Alna St FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Terriorial de Sakud.
EEHP_AQEJE h g ROTUlADO Empaque Bolsa de pofpropleno biofientado sefado sin presencia de ganchos,
Skt El rolulo debe cumplr con los requisios exigidos en ka Resokucion Ministerio de Proteccidn Social
! 'mmoos Resoluciin Mnisterio de Proleccidn Social 333 de 2011
t EER S0 Videud |- e s ke vAde wld ue 18 iNests Cunlados @ pai.i de 18 fecha de enlregs. Al
: ¥ lmomenlo doks ermga 8l pro<kucto no deba laner mas de dos meses da empacado.
.. CERTIFICACIONES -~ -
lfrovndor I Maquilador! ~ |Acia de vista sanitaria (IVC) con Conceplo Técnico Vigente: Favorabla (FV) expedido por el INVIMA.

Come rclallm_ior
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MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS *

DESCRIPCION DE CAMBIOS

VERSION
i Version Inicial
~ Se retva la CERTIFICACION HACCP- Andlisis da Peligros y de Puntos Criticos de Control para sl p de condim se ajustan
codigo SAP de acuerdo a kslado de maleriales
3 Se hace sobcitud de creacidn y adeidn de codigo SAP para la peesetacién do 250 gramos.
CARGO _ = T i FECHA
Hxrobidiega con entdsis en) ’ . e ¥
e " Nemenias M< Esp Ingnd Nerewda Deltrda Putsdo ? ) LLI. a}w
Elaboié |- - L0 s § pee e o S SR S
Ingaeto de Alemnlos - Ing. Mauncio Alt-omar Mancera ) i/ nf:‘" :{inf‘.
Cootdinador do Faneacsi .
¥ Sequmiento a Compeas Angels Dibiana oAy Rincon I '] i .'é]‘ ’1,-.
Cealrakizaday /: ‘l‘ c , !
Direcior Cadena . -
Revivd ek Ing lnd Cartos Cian Liganelo Avedaho > 7 f:{ \|‘ "- “f‘
| v " Al . N
Lnrgcics o Conlralacion LL Robeto L ados Hulr Gone dj. f ‘L;- 'ﬂnb
Apiobs 'f";:‘g:t‘“":f_‘;m"'m‘; Economista Martha Vicorda Garzén Gands 2 10 g
' . e ETALY







PROCESO

AG INGI& I..OOISTICA

F“.“!AU MILITAHI.
b e s e v Fom

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS
SUBPROCESO
N— PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-FO0-02
‘\/-/ COMPRAS CENTRALIZADAS
TITULO Versién: No. 1 | Pagina 1 de 2

Fecha: 10 |. 04

2017

~ PRODUCTO / NOMBRE

CAFE MOLIDO INSTITUCIONAL PC-73

i : Cédigo PC-73
’.REQUISITOS Clasificacién Café :
:GENERM‘ES Descriocién del Género: Coffea. Variedad: rubiaceos. Marca Comercial: Café AGLO
: Pro?:iucto Café tostado y molido: Producto oblenido de la torrefaccion dal café verde,
| g semitostado posterior molienda o ambos.
Ingredientes Café puro toslién y molienda media.
2 Composicion 70% Pasilia
30% Consumo
: REQUISITO - -~ PARAMETRO *
pH 48-54
- Humedad (%) 95-12
i et Figgc?c;ﬁ::r?;s Granos  |Pasilla 40% .
‘REQUISITOS Aprovechables [Consumo | -~ - 80%
ESPECIFICO Pasilla Bajo malla No.12
: SE -'FI, 3 " Cranuiometria Consumo | Bajo malla No.13/64
Requisitos "
£ Nutricionales No Aplica .

B

Otras caraclerislicas Calé Pasilla v Consuind

del products.

Contenido Bolsa por 500 gramos
Requisitos o
Normaliios El producto cumpls gon la NTC 3534
Praﬁ';?i?; del El Producto liene una presentacion de 500 gramos. !
cﬁ:ﬂf‘%ﬁ? de El producte se transporta en vehiculo, cumpliendo las condiciones dictadas por
Kl ce?l and er?; " el Ministerio de Transporte para alimentos de consumo humano.
o -‘ AR El producto se empaca en material no l6xico, de estructura Irilaminada:
‘EMPAQUE Y E polipropileno biorentade + polipropileno metalizado + polietileno.
Shaigh T mpaque
= ROTULADD ) ‘
prilsd ST =i progucio s smoaiaao en polizuienc: Paca por 20 unidades de 500 gramos .
El producte cumple con la Resolucién del Ministerio Proteccién Social No.5109
Rolulado de 2005, por medio de ia cual se establecen los pardmelros de rolulado y
g etiquetado de los productos terminados y materias primas.
Vida Utit

El producto tiene una vida Gtil de 1 afio a parlir de su fecha de fabricacién.

- FECHA ACTUALIZACléN DE
¥ CONTENIDO: °

JUNIO 2017







GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS

AoEnciA vEETETes | TITULO
PR M Ficua Tecmea neopontiete  Teana g0 | 0a | 2017 |20 s
" ALIMENTOS | oA

SUBPROCESO
PLANEACION Y SEGUIMIENTO A
COMPRAS CENTRALIZADAS

Cédigo: GAB-PSC-FO-02
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MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS

VERSION
1 Version Inicial. ‘

- CARGO. . | . - NOMBRE FECHA

Elabor6 | ,Merobbogacon | o, Esp. ngndNereida | () 1 JUN 2017

*Slo Compras | PO Ghonso Paia Gamez | () 1. JUy 2017 g2
- |-—Cenlralizadas o gl e

RPuiss | O aios | mesio Camachobiz | 01 JUN 2017

} connson | " niouia | OV INAT

AProbé Subdireclor General Covonal Juan Vargas 0 1 .JUN ?UT!

Barrelo
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SALSA DE AJI PICANTE .
Feclin

PROMUCTO

SALSA DE AJI PICANTE

PaNIEm

cstibleeitos,

T R T P R P T TN

Deseripeion del Praducto
Canaeleristions seiotis

Requisitos Fisicoquimicos

me.tqu» _\ kg

Pasti Timument molida ablenida a mrllr de 'ljh pleantes madhernddos, con
inelusidn de nelitivos.

]

y e nl-kﬁﬂgk;;s ’

coigie. T T T ital sente dminiida y cvms =
aor IR 1 T ~ LW
SANOR picunte. il

TENTURA Tibile, T, espess s
JURNEDAD

CENIZAS

AU lﬂhl Conpresndda von dehda Iarlon

E1 rotalado del pradueto debe ser impreso. nn se dmilen otlguietns o
adhiesivos. Blempague debe cumpliy con fo establecldo en o Resolucion
SHI9 de 2005 del Mindsterio de Proteceldn Sueinl sobre los wequlsitos de
rofulado o eliquetndo y NTC S12-1

Presentieitn

Frasco do videio o poliprapileno x 175 grs,
I fusea de \-Mrm o pulipropilens x ...‘n pm

-

[ Alwacenamieito

A l¢||’l|n-mlum ambiente on lugar | nmu _v seev, debe ostar profegido el
sol y In hwmedad.,

Vi Uil

Minimo 12 meses dl._qm\'\ dhe s fechn de produceion,

R i TR
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MINISTERIO DE DEFENSA NAGIONAL

Aunnin VSERTER  AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES

Mlllﬂ. P TAT
(Y

it i

[humedad pxlfi;{i.!.};:li;fﬁlm

H nlvel de prodictos  quimicos’ que ptl.homn contener no
deberd ser daiiino a lu saiud :

Libres de in __gurezns v cuerpos axlraiios,

Requlsitos Espotificos

-, | Salud.

. |Los residuos de |l|auutcfdus no de bellm exceder los IimimsJ

El proveeddr debe” cupwiir con Tas” Buends Priclicas de’
Manuldnlpf&l (BPM), dmmo 3075- du 1097 del Ministerio de

méximos esloblecidos en la Resolucidn 2006 de 2007,
Ministerio de fa Proteccion Social.

l-.I produclo deberd o\mphr eon las condiciones establecidas
G 16 Menie Teenn que cunegponda al allnignto on
conserva, asi como oon la informacion conlemdu en la

“{prosente ficha téenica de prodicts.

-

Empague ¥ rofulado’

Gl empaque debe garanlizar su conservacion proteger
protluclo de dafios meadinicos, y debe estar construido co
matoriales inertes y libreés de Tesiduos da fabricacion; debe
pecmilir su manipulacidn y estipamicnlo duranle el transporte y|
el amacenamienta; y contar con un disefio qua permita 1
ventiliecion del produclo

Prosontaclon

negoclacion

© Continlanah narata®

{En la nepociacidn debe. especificar detalladamente el Nomal

Wl sty VP UG Lo Ve B R, UG, PECOGHAGILITES, lipe

Intermaoional.

El producto podré ser distribuido o comercializato empacad
en preseplaciones seg(n lo requieca el mércado. Su peso
oslard  ostablesido  en  unldades del  Sistama  méuic

de enipugue, especificaciones de entrega.

S O $ 3
i
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MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL
Agericin iTATETIER  AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES

rULHZAD ML
DO e T )

TODOS PORUN
NUEVO PAlS

L T T T

Nombre el Producto
__(smoL)

Cédigo SIBOL

ACENE CRUDO DE OLIVA

40009

Commodilies de orlgen o daslmaclén agrigoln, poguara o
agropacuaria,

Catwgodia ° Biones homogéneos deslinados ol mercado de compras
- ‘| phblicas. )
Calldad "[NTG 268°

Gonoralidades -

Acolle crudo de oliva obienldo Gnicamente dol fruto dol.olivo

(Olea europuea L.), oblenidos por procedimientos macénicos
de oxiracclén o por olros medios fisicos en condiclones
vspeciales da lemporatira que no alleran su composlcidn vy
soparados de los regiluos de maleda pAma e Impuwrezas, y
que ho hen sido somelldo a hingiin proceso quimico o fisico
diferente a los menclonados.

Los acelles crudos de oliva, oblenidos por presién en frlo of
primer pronsado, son aptos para al consumo humano directo,
previa depuraclon

Hequisiten gonuraius

Roqulsites Espoclficos

i acello do oliva c!elm lonar n aspaclo limpio a 25 ° C, lenor

Srliar v plar sarastardaiiaa & Al s B 2 da '“'P'df"’

o dalien conlener »uslnm:ms axlraﬁas

blo prasanlar mezcla con olros acoilos y grasas.

El producto debe conlener;

Acldez libre (% Acido oleico) 1% Méximo
Indice do Yodo 94 Mdximo
Indige de Bellier 17 Méximo
Indice de snponmcac!én 198 Méaximo

El acella cruda o oliva del)a cumplir con los requlsltos‘
lisicoquimicos y perlil du ack!os Qrasos eslablecldos en la
NTC 258,

Los rasldyos de plaguleldas no de beben excador los limites

|maximos establocidos en la Resoluclén 2906 de 2007, el
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MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL. (ﬁ‘i' el

Agcin GSTETER  AGENCIA LOGISTIGA DE LAS FUERZAS MILITARES NG ey vt
| | Ministerto o ia Proteccion Sodial. -y

: El protlucte so ompucard an reciplentes impemmoablos,| -
- suliclentemonte  Ineitos &l produclo  que aseguren  sul
Emppqua y rotulado  {consevacldn. Los envases ulllizados deben sor do primer|
. fuso. : i
", - | El rolulado dabe cumpllr con los requisilos establecldos en la
| Resolucion 5109 de 2005 del Ministario de Proteccién Social.

- . |El producto puede sor distribuido empacado o granel segdn lo
Ptosontaclon - - |requiora ¢l mercado, El volunien dobe ser Indicado en las
unidadas det Sistoma Internacionul.

‘ En o nsgociaclon se deberd espeilicar delaliadamente e
: : o jvolumen, lipo de  envaso, coracloristicas especiiicas dol
Condiglonos do praduclo como su composleldn,

Nagoclacién

De sar necesario, para su uso y conservacidn, el compradol
podrd especificar el lémilno maxime entre las lechas de
vencimlenle o tde  produccidn y la fecha do onlroga de
producto.
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: MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL ﬁﬁ’gﬂg‘g}ﬂg -
AGENCIA l-m‘"ﬁﬁ AGEN(:"\ LOGIST'CA DE IJ\S FUERZAS M“.” ARES S AnEs 1Bty

i

Nombre dal Picilu

G

(STBOL]

13

GEREALAZUCARADO

06clluo-SIBOL. )

: GIOBZQ

Categoria

Commodstses F origen ¢ deslinacion agrfcola, pecuaia o
agropecuaria. -
Bienes de oaracleristicas lécnicas uniformes y de comdn
ulilizacion destinados al mercado de compras publicas '

Calldad

" | Decrato 3075 de 1997 del Ministerio de, Salud.

I Sapnial

| Social.

Resoluciéii 11488 de 1984 del Ministerio de Salud:
Resolucion 2806 de 2007 del Ministerio de la Proteccion

Hesclucien L1188 de 2005 del Miniseiio de la Proteceidn

Generalldades

| Alimento infantil figienizailo, obtenido mediante un procesg

{humedad, elaborade can harinas de cereales y legumbres,

lecnaolégico. de calidad protefnica con bajo contenido de

adicionado o npo de oleaginasas ‘o 'leguminosas crudas of
madificadas por-procesos térmices o enzimdlices, de buenal’
digestibilidad, el cual se diluye en agua, leche u olro Hquldol
convenienle antes de sU conswimo.

Forman parte de la alimentacién complementaria en nifios en
psla elapa de uecimtenlo puede eslar forlificado o

Noan da protelnas, vitaminns |
ll'l.llll;'Rllt:h

T
_anor'u.l ]

Roqulsitos gonoralos

El producto debe preqenlar color. olor y sabor caraclerlsticc al
cereal emp!oado ;

El pm(luclg debe estar libve de la presencia de plagas
(inseclas. roedores, excrementos de aves entie n!ms}

El -alimento  debe ostar - exanto - de contamlnanteﬂ
especialimente de sustancias larmacaldgicamente aolivas.
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MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL
A LSETS7IER  AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS MILITARES

5%

. | adicidn de las siguientes. vitanunns permiticdas vitamina A,

ADebe cumplir oon las Buenﬂs Pr&ouoas de Manumcm‘m

| Salud,

] Mlnlsh,rio dela, Prolecmén Sacial.

En”dl alinionto, infanii_enriquecido. o fortificade se permile T4

Tiomine gy OhAfaine 8% v Niaciha o Nicolinamida,
lainbién m.cden n:!.clonnrse opcionaimenle una ¢ mas de las|
siguientas vitaminas: B8, 812, C, D, E, K, Agitlg Fdlico, Acido,
Pantoténico y Biotina.
Mo se considera- fortificado sl al alimento se le adiciony)
solarpenmte \nmmlmta AyDaC,

cslabjeoidas en_ el (Decreto 30?5 de 2007 del Ministerio

El alimento. fortifigado . debe cumplir con  los  requisitos
eslablecidos en la Resolucion 11480 de 1904

Mebin ateaslic pan Ing Timilne Maximos de Residuos df]
PuEgucitas  estEnecies. en 3 Resolusion 2006 de 2007 de

¥.g e . LT .

~ Empaque yrotula.tlo

~{que impida la contaminacién y adulleracidn.

* jearacteristicas icroblulbgicas, fisicoquimicas, nulricionales
- |y organoiéplicas del producto.

Debe ser envasiads o empacado en malecial inene que IeI
conliera al producto una adecuada proteccién durante el
alimacenamicnto, transparte y expendio, don cierre hermético

En el rdtulo de loz productos fotlificados, se debe establecer:
o LBl tipo de nulrdentes que le dan la oaracteristica de
anrdrmieside o ladifinacdo
*ESD @ VORI O PRGOUOCL (ue ounsiluve una pareidn,
» Poreentlaje de la Recomendacidn Diaria de Consumo de
¢ Calorfas y nulrdentes que oubre cada porcién por grupo de
edad.

El rotulado -dabera cumﬁlir gon los roquisitos establacidas en
la Resolucidn 5109 de 2005 del Minislerio de la Proteccién
Soaial a norma (|ue se adi clonc maodifique o sustituya.

~ Presentaclén

—————

Jrequiera el mercado de acuerdo con su contenide nelo,
- lexpreqada en unldatles de masa del Sistema Internacional.

El producln §¢ oqmerciahz&rh en las presentaciones quel

7 TODOSPORUN
NUEVO PAlS

LALIR AU e Y
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. MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL
AGENHGIA h‘;""‘luﬂqn AGENCIA LOGISTICA DEE LAS FUFR?AS MILITARES

Nombro del Producto
(SIBOL)

(8IBOL)

7 06dlgo dol Préducto

AVIENA EN ||0JUELA XBULTO X 10 KILO"i
i iy B TG '(ftl,ﬁ

¥

0004 . .-

Commodilies de migen o deslinacién agricola, pecuaria o

Categorla agropecuaria.
Bienos homogéneos dostinados al mercado de compras
plblicas.

Calidad < {NYTC 808 ~
NYC 2160

Generalldades

* |La variedad de avéna blanca de invlnmo, os senslble al rlo,

| Contiene hidralos de carbone de [4cil absorclén, .ademéas do

“|La avona sa puede comorclallmr como grano polado

Avena para consumo compronde los granos de cualgules
saripdad s lae acnsslne awana Qation |y avaps Hi’;nnﬂr‘ﬂl

L. e cuase plancs; el hulc es on cardpsido, con las
glumitias adheridas.
=, 5 ‘

resislenlo ol encamado. Es sensible a roya.

sodlo, polasto, calcio, [6sfuro, magneslo, hlarro, cobre, cinc,
ui!amlnas i1, 0? B3, My{:yes rica on ﬂl)rn

desproviste -de la chscora.
La avena so clasilicara en grades da calldad sagdn lo
eslahlnco la NTC 303

M

g f;mgosd. amargo, o cualquiar olro sabor objetable.)
Raquisitos gonerales. .| - - ’

Olor; ‘cararlailslico (deba estar libre do olores fungosos o a
leimentado o cualquler olor objelable).
Sabor: curaclerslico (libre de nolas de ranclo, fermanlacdo,

Libre de Infeslactén en cualqulera de sus estados bloldgleos
(huevos, larvas, piipas o adullos) e Infactacion.

Los granos no daben presenlar residuos de materales

Wxicos, o que esldn infostados o Infeclados,:

TODOSPORUN
NUEVO PA[S

e ongven







i P TODOS PORUM
MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL €.y NUEVO PAIS
AQUHGIA |~1|-n'l0';\' AGENGIA _LOG'IS“CA 0Ok l../\S FU‘ERZAs M“.".A-RES NIV R T

If ‘4 N I|lll||‘ a!l

La. avanu pn grano dcbe cumpllf con }os siguiontes
requisitos: -

- |Humedad <e: 14% mlnlmo (mmna seca efl grano).

-{La avena deba cumplli con los requisitos microbioléglcos
< oslablacidos on la NTC 2180, i

Requisltos Especllicos . [El limite .méximo da Aflaloxinas: ep.la avena no debe
' oxcedor 10pph, NTC.2160,. :

Daba cumplir-con los requisitos eslablacldos anta MIC 806,

La avena no dobo oxéedsr los Inites do melales pesados v
plagulcidas eslablecidos an la Resoluclén 2006 de 2007 del

ITCITTEI TS T TERCLE Oy (TR o T} (YT PTISTY e TV 12 T

Los smpuques deben ser de un malerdal atdxlco, inocug
-{inallerable al conlacto con @l produclo que no allere las
. caracteristicas  del produclo, aseguron su  conservacion
Empaquo y rolulndo  |duranle su vida Ol

El rotulado chedecora a los requisilos eslablecidos en la|
Resolucion 5100 de 2005 del Minislerio de la Proleccion
Soclal.

El produclo se comerclalizard en las presenlaciones quo
Presentacién - mquiera ol mercado do acuerdo con su conjenldo neto,
expresado en unidades de masa del Sistema Internacional

En la nagoclacidn deberd espacilicarse dolallndamenie o)
Gondicionoes para la poso, lipo de empaqtie, caracloristicas del produclo como

nogoclaclén varladad, si el grano es con o sin céscara, presentacionas Y|
: aspecmcaclonos de enlrega.







w
QESTION DF LA CONTRATACKON =
% .
W 3 ACG AL INES - —
"ﬂ CAXCA DE FRO 10 - ALIME! I-,,. - -
= OOt COCaD b BRSO -nr.-h’ia
| enoovan T ol sovewene be sy . —
l_’ [ - *Produclo/Nombre - I ATUN I
: 9052 1 200001089
Lot HELLIAR 21300/ 200001070
Clasificacion LOMITOS
Atin de tas especiss indicades en la Tabla No.1 de la Resohucida Ministerio de Proleccitn| '
Sevial Nn 14872007 reoductn an conserva, envasado en agua & aceite, sal, condimentos y
incid BB, B e giass L livuldiiene wieawds Y SOMelos @ U proceso deutu
De Prod louﬂ para evitar su alleracion. :
Ei Lomo Fino (compaclo), es el alin corlado en segmentos bansy esla po ion
admile en su envase final, alin en lrozos o desmemzado en un pomnmn;n mbumo de 18%
del paso escurrido del envase. .
| ¥ Nigreeniss SIC 9052 /| SAP 200001069 Lomitos en Agua: Alin, agua y sal
; ’ SIC 21300/ SAP 200001070 Lomitos en Aceite: Atun, acelle, agua y sal
= El producto debe cumplir con los siguientes pardmaetros, los cuales so reportan en el andlisls
= de laboratorio:
3 Requisito Limite maximo
Y Histamina, mg/kg 50,0
ey Cloruro de sodio, expresado como NaCl, en % (2,0
¥ i _ Roquisitos  l4slates Contaminantes: ' '
o B ! Remuteite_ | Limite maximo |
«;[- AISENIGY, SXpIesaio coma As en Mgikg 0.7 -,
3 : Cadmio, expresado como Cdenmgikg. 10,1
E - | Mercurio. expresado como Hgenmg/kg  11.0
23 % Plomo, expresado como Pb en - 0.4
i : mg/kg y
El produclo debe cumplic los siguentes pardmelros, que se reporiardn en el andlisis de
|leboratorio:
Requisilos PRODUCTO DE LA PESCA, EN PARTICULAR PESCADO.
Microbiotdgicos PARAMETRO n=5
g Mesofilos aeroblos y anaerablos AUSENCIA EN PRUEBA ESTERILIDAD COMERCIAL
La prueba para determinar Esterilidad Comercial debe ser Salisfactoria. »
R oos ol No Aplica
Otras caracteristicas [SIC 9052/ SAP 200001068 En Agua Lata 160 g minimo
s del producto SIC 21300/ SAP 200001070 En Acaite L ala 160 g minimo v
Conlerido

ILB‘.i 160 gi Peso Neto Minimo

Resolucin Minislerio de Salud y Proteccién Social No.000122/2012, Resolucién Ministerio de

& Requisitos Normativos |Proteccidn Social No.148 da 2007, NTC 1276 ((tima aclualizacién), Resolucion Ministerio de

Salud y Proteccidn Social No.0000683 da 2012.

Presentacidn del %
Producio Caja de Cartén Corrugado x 48 lalas
ﬁ-m;wﬂ, ? El producto debe ser transportado en fagdn ylo vetiodo cémado con conceplo téenicol '

Almacenamiento

sanlario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud..

"EMPAQUE Y ROTULADO

El aldn debe ser envasado en un recipiente de hojalala eleclrolilica, de 2 & 3 plezas, formalo
de 307x110.5 con recubrimianto en eslafa y, barniz inlemoa tipo “Epox- Fenolico Aluminizado”

A

Empague para vilar allerar sus caracleristicas organoléplicas o genarar sustancias toxicas. El envase
debe ajustarse y cumplic con la norma lécnica NTC 647. El envase debe ser sislema abre
facil

¢ el con la Reselucion Minlsterio de)

Rotulado {Mrotecaiéa Social No.005108/2085, Rehhuu.. Ministerio da Proteccién Social No.333 del
2011,

o El producto se requiera con una vida Uil minima da 12 meses contados a parir de |a fecha de

Vida Ui oduccién.

CERTIFICACIONES Proveedor | |Acia de visita sanitaria {IVC) con Concaplo Técnico Vigente: Favorable (FV) expedido por el INVIMA

Maquilador/ Comercializador

.|JCERTIFICACION HACC®- Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Conlro] para el procesa de Enialados.

.

FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO;

MARZO DE 2017







MWAESTRO CON'IROl BE CAMDICS

VERSION _ [DESCRIPCION DE cmmos DEs R
| Versidn Inecial
2 Ajuste al formalo versidn 2 y sa ralira requisito da norma téenica NTC 51241,
3 Se cambian lss condiclonas de! empaque, por envase de lres piazas, Se cambia Version da la NTC-1276, por la ullima aclualizacién. Se

w!mg roquasito da lransporia.

Se cambla requisito ™ El produclo se recibe en bodegas con maximo dos (2) mesls daspu!s de la fecha de fabricacién” a res meses. sel

4 incluya N Res. Min Proleccién Soclal No 776/08. Se gjustan req 3 s8 incluye requisilo de conceplo sanilario)
FAVORABLE y registro sanitario INVIMA (24/0172011)
Sae actualizan los requisilos fisicoquimicos y microbiologicos en cuanto a esterilidad comercial y se solicita Registro Sanitario, Permiso
Sanilario o Notificacién Sanilaria (Cuando Aplique). Se agregs Resclucion 333 de 2011 teniendo en cuenta que indica la tsbla nuiricional
] del producto. Se aclualiza las cenificacién a solicitar a las empresas, lods vez que sa incluye FSSC 22000, Sello de Calidad ICONTEC,
HACCP Reglslro Sanilario, Permiso Sanitario o Notificackdn Sanitarda (Cuando Apligue) y Manual de Buenas Praclicas, para asl garantizar
la calidad en los procasss del produclo.
Se aclara el liepo de oomepto samano pm vmspone de sllmemoa expedido por el enle terrilorial de salud. En ficha lécnica da
inagociacidn sa dajn e requenm: an |00 e e san1na, por lo lanlo se relira requerimiento de la ficha
|técnica Sa’aclara condicién da concspto san.lm y enle eowgodo‘ Se reliran las urgwuntes natas que fuaron aclaradas en ficha lécnica|
6 kdo negociacidn. Nola 1: €] Manua! de Buenas Priclicas de Manufaclra basados en el Decrelo 3076/1997.Debe ser Cedtificado por la
persona de Calidad con Tarjela profesional. Nola 2: En caso de ser comercializador debe allegar los cedtificados de su proveador ylo
lador. Se ajusl bea de codigo SIC, en ingredientas sa hace la aclaracion que d do al SIC se requieran da eslos
ingredientes. En rl desciipcion del producto, se retira ; el cual no sa debe adicionar fragmentos suellos dabe ser 100% lomo fino.
7 Se baja el g ja de 184 g a 160 g minimo para dar parlicipacién a mas ofarentas. Asl mismo se ajusta el limile méximo de
Histamina de 100,0 a 10,0 y se agrega el requisito de Bases Volaliles Tolales segin la NTC 1276.
a Sa ajuslan codigos SIC y SAP de acuerdo a cada presentacion del produclo, se ajusta condiciones de empaque de 3 8 2 0 3 plezas.
Se ajustan los Requisitos Fisicoqui segin la Resolucién Minislerio de Proteccién Social No. 148 de 2007,
E—— Bughers Lrsamiees
[ ™ g % . .
Cor s::n--s: D¢ et 1% e et rae ';ul Gl Requm{o Limite maxlmo
Ewniornitiamy Xy 84 i
E:‘:!“":":‘lfhﬂ:‘:m‘-"ﬂ e uien eomrt v had & res ey e Hishmm,mg 50.0
. ::v‘-:::haa Wy B et w ngren Paoacems e ) porcmem b 6 reimces T\ fmorg g cwodewn, elprS&dﬂd.’mONﬁCL GI'IVI 2,0
9 [ fache e el 1y v 3 . inns ) T
 Requisito Limite mdximo
c“m'::g:'sm gl mmm; ::" moHg (ppm) Arsénico, do como Asenmgkg 0,7
. y Cadmio, expresado como Cd enmgikg_ |0,1
et 10 Mercurio, expresada como Hg en mghkg | 1.0
lome (Ph) 02 Plomo, expre£ada como Pb en
Matiimarcurio 10 mj- 04
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SLINON OF LA CONTRATAGSH

PLAMFICACION D8 LAS ADOU 3 €1008 o [ ){;‘E
FXCHA TECHCA OF PROOUCTD : ALIVENTOS 4 Wy
il T 1408
T ] AREQUIP
Cotgn 3 057
Clasificacién Darivada lacteo el e
Desciodin el Lecho Paslewizada, sacarosa, adiliaos y consorvantes pemilidos por la ‘oglatacion)
P ‘:" saniaria correspondlento. Debe eslar oxerto do frasas de organ vogelal o arima)
TOO0R diforento de |a lactes.
Irgredientes Agua, anucar, leche entera daslaclosada, reguiador de acldez, consarvadas
Ef prodduclo daba cumpls Jos sigu'entes pawrdmaos, Qua $0 Uebat fepant i o1t & i
wha Inbovolorio: Compentnta Vatur
Warcrn grasalbetears] 70Vl
Requisitos Satidos gravos nolhetecs (4)  17.0 Fini na
Fltkcoquiniicos Humedad (%)Xm'm) Movidna
Cenlras (Y} mim) RO Ml ne
Almidonea ) HNegathe
Fl produclo dzba cumplr los sguintes pavanialros, U 5o Ueban repx1ar tn o' anihiis
tla laboralorio
v _Padmene TR Tm e
Requisit R 1 filos seroblos, /g 3 S 2000 1
Microbloldgleos NRAP Colilormes totales, HMP/g 3 1 a0 1
HMP Colilormen fecales, NMP/g 3 <3 . 0
Recuentio de mohos (M) y levadturas (L), UFC/y 3 1] 160 1
R to Staphyh ul cosgulava posithvs, UFC/g 3 1w 200 1
Roquisitos d i
Hulriclonales o ik
: Coor amaritio 0scuro Intenso, sabor licleo caractedstico do! produto. 11 tabe prs sontat
0‘“: ""a"“""‘"“ ringdn lipo de detedor o defectos como 1a chstalizacion o excosiva carameluzatibdn do
ol producio 135 azUCalDS.
Conlanikdo El SIC 35052 peoducio dabe tenar un paca de 460 g reto, minime
El_SIC 35002 producto debo loner un pasa de 210 g nsto minime.
Requisilos Normatvos Ho aplca
Prosantacldndel  |El SIC 35052 Caja pot 80 widados da 480 gramos
Preduelo El SIC 35002 ca]a do 40 uidados do 210 granios. ! ey
Condicionas do  |F| producto dele sar lransponado en hugda yo vehicu'o cera 1) con «onceplo lacnlcs
Transporte y saritario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Tormitonal da Sad
Gioailio Vaso do potiestirend con se'lo hamiélicamente con fol. Los vasos selizdns sa las coloca
) una sobretapa en pollestirend _ L
El rdlubo debe sar Imp no sa adinit divashvos Bl oifa detsy cumpir oun by
Retidado requisitos edigidos en la Ros. Min Proteccldn Soclal 510972005 Res Min Protaceidn
Sodiel 333 de 2011. o
El producto so 1equiere con una vida Gtil de 4 mases minfmo centadas o peeic da la fecha
Vida Uil de enlrega. Al momento de 13 erlrega, el producto nd daba tentr mas da Jos (2) ineses,
Uo envasado,
- Acta de visita san'taria (IVC) con Corceplo Técnico Vigenta: Favorablo (FV) atpedido por e INVIMA

JULIO DE 2016
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PROCESO

GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS

SUBPROCESO

\ / PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-FO-02

e COMPRAS CENTRALIZADAS
) 4 Version: No. 1 | Pagina 1 de 2
seEnc & Loalenics | ThULO X
FuERZAR MILITARES FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: 10 04 2017
ALIMENTOS
PRODUCTO / NOMBRE COLOR CORRIENTE
Cadigo 14913 / 200000203

REQUISITOS Clasificacion Condimento

GENERALES Descripcion del Compuesto de colorantes artificiales grado alimenticio, tartrazina y punzo con
Producto Harina de arroz.

Ingredientes

Producto compuesto de feculas o p‘roteinas vegetales, colorantes artificiales
permitidos. ;

Fleequis?itqs REQUISITO PARAMETRO
FSEDSMTROOS Humedad (Maximo) 12%
Densidad (g/l) 800 - 940

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

|
REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbioldgicos

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

PARAMETROS ) N m M Cc

NMP Coliformes Fecales 3 4 40 1
Esporas Clostridium Sulfito reductor/g| 3 100 | 1000 1
Bacillus cereus I/ g 3 100 | 1000 1

Recuento de Mohos y Levaduras 3 3000 | 5000 1

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras caracteristicas

del producto

Olor: inoloro

Color: rojo naranja

Sabor: insaboro "

Color en dilucién: naranja amarilloso concentrado.

Contenido Peso neto de 500 gramos minimo.
Requisitos : e ” :
Normativos Resoluciéon de Ministerio de Proteccion Social 4241 / 1991

Presentacion del
Producto

Caja de carton corrugado x 16 paquetes.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

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

EMPAQUE Y P El producto debe estar empacadd en bolsa de estructura polipropileno
ROTULADO i biorientado, sin la presencia de ganchos.
Rotulado EI_ 'rotul'o debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucion 333 de 2011.
| ) Minima de dieciocho (18) meses contados a partir de la fecha de fabricacion. Al
Vida Util momento de la entrega este no debe tener mas de dos (2) meses de

fabricacion.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
expedido por el INVIMA,

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

JUNIO 2017




PROCESO

GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES ¥ SERVICIOS

SUBPROCESO
\ / PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-FO-02
\Y/ COMPRAS CENTRALIZADAS L
AGENCIA VEITETS TITULO __“l’ién. No.1 | Pagina 2 de 2
FUERZAS MiLITARES FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: 10 04 2017
ALIMENTOS '
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS I |
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial. .
De las fichas con cédigo SIC (14913 - 32997): Ajuste de formato a GP 100:2004. De las fichas con codigos SIC (14913
2 - 37946): Se cambia descripcion del producto. La ficha contenia dable requisito de granulometria y humedad, se dejan
solamente un valor para cada uno. Se incluye requisito de cumplimiento a nivel microbiolégico.
3 De las fichas con codigos SIC (14913 - 37946): Se incluye la presentacion por 60 gramos embalada en cajas de carton
corrugado x 12 bolsas plasticos x 36 unidades
Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiologicos acorde a la NTC 4423 "ESTABLECE LOS REQUISITOS Y
LOS ENSAYOS A LOS CUALES DEBEN SER SOMETIDAS LAS ESPECIAS, LOS CONDIMENTOS VEGETALES Y
4 SUS DERIVADOS". Se agrega Resolucion 333 de 2011 teniendo @n cuenta que indica la tabla nutricional del producto
Se actualiza las certificacion a solicitar a las empresas, toda veéz gue se incluye ISO 9001, HACCP y BPM, para asi
garantizar la calidad en los procesos productos. Sin embargo se incluye con el condicional (O) para generar calidad de
producto y pluralidad de oferentes.
5 Se retira ISO 9001 )
6 Se agrega Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique), por modalidad de compra
Se adiciona codigo SAP. Se aclara el tipo de concepto sanitaro para transporte de alimentos expedido por el ente
territorial de salud. En ficha técnica de negociacion se deja el regueérimiento de que fabricante debe contar con registro
sanitario, por lo tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente
F ¢ encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas én ficha técnica de negociacion: Nota 1: El Manual de
Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1897.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 retira del requerimiento normativo la NTC 1995 dado que esta norma es de caldos y consomes. Se efectia ajuste a
las condiciones microbiolégicas vy fisicoquimicas del producto de acuerdo a la Resolucion 4241. Se retira requisito de
otras caracteristicas de producto: Se deberan cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos por la legislacion
correspondiente. se retira requisito de rotulado: El rétulo del progucto debe influir el nombre y la categoria a la cual
pertenece de acuerdo con la formulacién empleada y Resolucidn de Ministerio Proteccion Social No. 333 de 2011
B PARAMETROS N m L] [ 4 T
s e
biecuets de Mohos y Levadiras 1 5000 sooo0 | 1 iz “‘_d_ e
e s | om fw ] Crma £ -
Joeteccion de Saimonels 10 0 L] 0
Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formate.
Se ajusta la Clasificacién, Descripcion del Producto y requisitos fisicoquimicos del producto.
Se incluyen los ingredientes del producto.
9 Se retira de Requisitos normativos la NTC 4423 y permanece la Resolucion de Ministerio de Proteccion Social 4241 /
1991, por tener parametros diferenciales no comparables, primando la normatividad legal.
Se incluye en el item Rotulado la Resolucion del Ministerio de Prateccion Social No.333 de 2011.
Se cambia la vida util de 24 meses a 18 meses por ser el que existe en el mercado.
[ ~ CARGO [ NOMBRE | 1B FECHA _L ~_FIRMA
EIaborS | oniasis on Amentos | | Beanpulde 01 JUN 207 g e
Conid F-‘Ianea_tiion Y | PD Ghense Patnicia Gamez r [/: 'é 7 j_/é /?‘
S T Fa il v z b
B R Bkl i v o )
Director Cadena Coronel (RA) Carlo /
R d [ Sumimnistros i Erneslto Cilma,cﬁo Dc:z | u i JUN 201? | - -
f Dhirectora ; 7 l; Sl T N ] __; ) ! P
| Comimmeon | " ceaa o | WY JUN 2007 BN /{ '
- i - | . A i
Aprobd ‘ Subdirector General Coronel Juan Vargas 0 1 Jl Ih ?01?

Barreto




e =

PROCESO ) L,
GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS
SUBPROCESOo
PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cddigo: GAB-PSC-FO-02
\de COMPRAS CENTRALIZADAS
==resr=x | TITULO Versién: No. 1 | Pagina 1 de 2
APENSISREIIIN | FICHA TECNICA DE PRODUCTO [ Focha: | 10 | 04 | 2017
ALIMENTOS

e 'PRODUCTO I NOMBRE :

COMINO MOLIDO CORRIENTE

e e Cédigo 14916 / 200000207
'REQUISITOS - Clasificacién . Condimento
GENERALES Descripcién del | Compuesto molido proveniente del fruto limpio y desecado de comino
e SR Producto (Cominum cyminum), harina de arroz y colorantes.
Ingredientes Comino
. El producto debe cumplir los siguientes paramelros, que se reportaran en el
; andlisis de Iabo_ratorio: i _ i iy
¥ Requisitos REQUISITO | -PARAMETRO -
5 Felosqetmioos Humedad (Méximo) 9%
Densidad (g/l) Promedio 560
Tt oradusts s stmint Iassinvientes parfimelros, que se reportardn en el
analisis de laboralorio;
s PARAMETROS - N | m | M| C
E'},E;%&SFIJ;%SS Migzggzmifws NMP Coliformes Fecales 3 4 | 40 | 1
g Esporas Clostridium Sulfito reductor/g] 3 100 | 1000 | 1
Bacillus cereus /g 3 100 | 1000 | 1
Recuento de Mohos vy Levaduras 3 | 30005000 1
Requisitos z | I
y Nulricionales No Aplica
. Olor: Acre tipico del comino.
] Otra:e?arraoc‘:;a:;bcas Sabor: Acre cilido, sabor amargo propio del comina.
8 pai AT p Color: verdoso claro
B e { Contenido Peso neto de 500 gramos minimo.
Sl SRR e hReqzule Reenlieidn da Minictarin da Protaccidn Social 4241 / 1991
Pr espernot:&(:g del | Caja de cantén corrugado x 16 paquetes.
3% ). o < Qr?_:::;:‘;s ';e El producto debe ser lransportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
5 = s Alnbcansmisnto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
: EMPAQUEY Empadque El producto debe eslar empacado en bolsa de esiructura pnhproplleno
;_;ROTULADO: paq biorientado, sin la presencia de ganchos.
Hl Rotulado El rolulo debe cumplir con los requisites . exigidos en Ia Resolucién del
T "j i ‘, : Minislerio de Proteccién Social 005109/2005 y Resolucién 333 de'2011.
A S i Minima de doce (12) meses contados a pariir de la fecha de fabricacién. Al
; Vida Util momento de la entrega este no debe tener mas de dos (2) meses de
BEES 3 fabricacion.

“CERTIFICACIONES Proveedor/ -
- Maquilador/ Comercializador

Acta de visita sanitaria {IVC) cen Conceplo Tecrico Vigente: Favorable (FV)

expedido por el INVIMA.

. FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO:

JUNIO 2017







PROCESO
GESTION DE ABASTECIMIENTO, BIENES Y SERVICIOS
SUBPROCESO
\ ’—" PLANEACION Y SEGUIMIENTO A Cédigo: GAB-PSC-FO-02
Wr—’ COMPRAS CENTRALIZADAS
TITULO [ Versién: No. 1 | Pﬁ}ﬁna 2de 2
“ﬁ'ﬁ&lf o Hoe FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: | 10 | o4 | 2017
5 ALIMENTOS
E TRO CONTROL DE CAMBIOS :
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial.
De las fichas con cédigo SIC (14913 - 32897): Ajusle de formalo a GP 100:2004. De las fichas con codigos SIC (14813
2 - 37946). Se cambia descripcidn del producto. La ficha contenia doble requisilo de granulometria y humedad, se dejan
solamenle un valor para cada uno. Se incluye requisito de cumplimiento a nivel microbioldgico.
3 De las fichas con cddigos SIC (14913 - 37946): Se incluyé la presentacién por 60 gramos embalada en cajas da cartén
| cerrugado x 12 balsas pléslicos x 36 unidades
Se aclualizan los requisilos fisicoquimicos, microbiolégicos acorde a la NTC 4423 "ESTABLECE LOS REQUISITOS Y
LOS ENSAYOS A LOS CUALES DEBEN SER SOMETIDAS LAS ESPECIAS, LOS CONDIMENTOS VEGETALES Y
4 SUS DERIVADOS". Se agrega Resolucién 333 de 2011 teniendo en cuenla que indica la labla nulricional del producto
Se aclualiza las certificacion a solicilar a las empresas, loda vez que se Incluye I1SO 8001, HACCP y BPM, para asi
garanlizar la calidad en los procesos produclos. Sin embargo se incluye con el condicional (O) para generar calidad de
‘ producio y pluralidad de oferentes.
5 Se retira ISO 9001
6 Se agrega Regislro Sanilario, Permiso Sanilario o Nolificacién Sanilaria (Cuando Apliqus), por modalidad de compra
7 58 agiega Regishs Loiulefiv, Juiiines v b huilvawdn San.iis (Cuaide Aplique), por modalidad de compra
Se adiclona cédigo SAP. Se aclara el tipo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente
lerritorial de salud. En ficha técnica de negociacitn se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro
sanitario, por lo tanlo se relira requerimienlo de la ficha técnica. Se aclara condicién de canceplo sanilario y ente
8 encargado. Se retiran las siguienles nolas que fueron aclaradas en ficha lécnica de negociacion: Nota 1: El Manual de
Buenas Préclicas de Manufactura basados en el Decrelo 3075/1997.Debe ser Cerlificado por la persona de Calidad
con Tarjela profesional. Nola 2: En caso de ser comercializador debe allegar los cerlificados de su proveedor ylo
maquilador, Se retira c4digo 32896 por condiclones de proceso productivo.
Se relira del requerimiento normativo la NTC 1995 dado que esta norma es de caldos y consomés. Se efecliia ajusle a
las condiciones microbiolégicas y fisicoguimicas del producto de acuerdo a la Resolucion 4241. En requisilos de
rofulado se relira requerimiento: Resolucién de Ministerio Proteccion Social No, 333 de 2011, Olras caracterislicas de
produclo se relira: Se debarén cumpln' con los requisitos miciobiolégicos establecidos por la legislacion
9 correspondiente. Se_adici al ! idg da] producio.
n.ul.lHn.lnnul l ] | ax lmll| ::':: u"da-l.::-
et -t - . " - 0 . o - ”»
e =3 v | & §j ;:’;::::;:; :-: ;
Se ajusta fodo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formalo.
Se incluyen los ingredientes y requisitos organoléplicos dentro del ltlem Olras caractoristicas del produclo.
10 Se relira de Requisitos normalivos la NTC 4423 y permanece la Resolucion de Ministerio de Proteccién Social 4241 /
1691, por lener pardmelros diferenciales no comparables, primando la normalividad legal.
Sg incluye en el item Rolulado la Resolucién del Ministerio de Proleccién Social No.333 de 2011,
Se cambia la vida Ulil de 24 meses a 18 meses por ser el que exisle en el mercado.
11 Se ajustan los requisitos Fisicoquimicos a dos pardmetros con el fin de minimizar el costo dal produclo.
Se ajusta Ia vida ulil de 18 meses a 12 con el fin de permilir la pluralidad de oferenles.
= | CARGO . . | .  NOMBRE S FECHA T T T T U EIRMA
EI8bors | aniadis'en Aimenos | " Beianrana " |2 9 JUN 2017 ) f;”/ M/
Coord. Planaacién y PD Glmllan Pnlrk la b
Sto - " 3s
| Canuensnaes 20 W20 |G ze’mf_f
g
Director n rlos
Revisé Suminﬁmau " Eﬁg;g°é:'mgf\: Diaz 2 9 JUN 2017 ‘4%“"“"“
+ Diraclora de =mma Gonzal
Gnnl‘:alncl‘(jm AbogodnAl'.::'!"t&a an 2 S JUN 201? //f/,v /{t ; "{F'
R il ok “Director Cadena - B - 7
G b Ny tiieg g i i ot 2 9 JUN 2077 [.) / AWL-‘ D
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Hombro dof Produato
(31801, GURRY
Nombra Comerelal del CURRY
Praducto !
Galidadl El produtto debs c'umpm la Res. dal Min. Salud 4241 £ 1991

Goneralldados

Renulsilos Cspocilicos

-

1 produclor os. uhﬂtudo an cualqu[ar mepnrarlhn culinarla para otom-rla colory

ehharr vare taclallana sl &-adanth al senrlisin

Addificlales pormiﬂdos

. Olor [nolorg, culor: AMARILLO
"« Sabor: Insalioro, Cotor en diluclon: anlarlllo cohcanirado,
mdximo 10,8 %"
. (unnulomouln 45% maximo rolenido an mmla Na 50 (300 micconas) y
0,01% midmo retanido an malla No 20 (850 micronos).
+ Densldad: 0,65 a 1,08 g/mt.”

Humedad:

. .
Su deberdn cumplii con .los raquisilos micrablolbgicos establocldos por I

loglstaclon correspondiento.

Et proc{ucto 60 mllw an bodega con mdximo dos (2) moses conlodos n parjir de la |-

Corlifleado da INVIMA {Vislta sanitaria) Cnncuplo Téenico Wgonlo Favorable
Vlgnnln

La vmhﬂcaclén dabo ser onlragada al conislonlsta comprador el dia de la
negocinglon.

Empague yrolelado

El produclo debe aslar empucado ont bolsa de estuciura polipropiena blorleniado,
sin fa prosancia de ganchos.

El rolulado debn ser impreso en In bolse, no adhesivos y cumpli con, fas
ospecliicaciones de Ros. Min. Pm[ecclbn Soclal 6109 / 2005,

Minlmo dlecuchu (18) umsg_ggonladus a pailir do lu fecha do fabrdcacion. *,

Prosontacién
Cédlgo LMFT y Fucha
Actualizacion
contonldo,

£ producta dobo lener un peso neto da 600 gramos. it producto debe estar
ambalnds sa aals dn AsstAn snetinadn nne 16 mmmlea

+
1

COD ILMET-- 76 28 Novlembre de 2010,







QESTION DE LA CONTRATACION

UBPROCESO
_ PLAIFICACION DE LAS ADOUISICIONES
ulo
FICHA TECHICA DEPRODUC 1O - AUMENIOS
s caplao I coplao VERSION l FECHA VERSION Pig. 1de 1
e FO1.P0N-503 4 180572018 i
ProductolNombre | CANELA ASTILLAS
3 s s Codigo SAP 8415 / 200000144
| _REQUISITOS GENERALES | _Clasificacién o]
vy SR SR Descripcidn del |Canela es la corleza desecada y privada en su mayot parla de la capa epidérmica, pfocodenla del
1 Producto "Cinnamomum zeylanicum® Breyne. 1
Ingredientes Canela en aslilla
ESPECIF(CAC&ON * VALOR
oo,y ' 14 % Méximo
Fh’?“”‘?"‘: Ce.nuiu 6% Maximo
oguRIIcOs Cenlzas insolubles 2% Miaximo
Extraclo Etéreo 0.8% Minima
ESPECIFICACION N m c
) NMP coliformes fecales /g 3 4 40 1
Mg;‘;;’;'"’; Recuento de Clostridium sulfito reductor, UFC/g 3 100 1000 1
bgicos Recuento de Bacillus Cereus , UFC/g 3 100 1000 1
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 3 3000 5000 1
Requisilos
Nulricionales N .
Olor aromalico caracteristico, color marrén claro homogénea y de sabor caracledislico. Las astillas
Olras danuo del empaque deben venir enteras, no partidas. No debe presentar signos de contaminacion,
caraciensuvas ver pilostiati o auliimis, wtbe tular casnle de humedad extedor sncimal, libre de olores y sabores
producto exlmnos El producto debe estar sano, sin enfermedades, limpio sin materiales extrafios.
! Conlenido El producto debe tener un conlenido de 500 gramos.
Requisilos F -
H Nt El producto debe cumplir la Resolucidn dei Minislerio de Salud 4241/ 1991,
- Presentacion del
-] Produclo Bolsa x 500 gramos en caja de carton por 9 unidades. )
CT‘:::’:“’R“ ':: £l producto debe ser transportado en furgén yio vehiculo cerrado con conceplo tdcnico sanitario
) . e o Nma:epnaammlemo' FAVORABLE (FV), expedido por el Enle Territorial de Salud.
- EMPAQUE Y ROTULADO. . r— El producto debe eslar empacado en bolsa de eslructura pollprop‘!eno blorientado, de grado
pacasens R " 2 Py slimeniario, de primer uso, sin |a presencia de ganchos.
Rolulad El rolulado debe ser impreso en la bolsa, no adhesivos y cumplir con las especificaciones de|
: HOWIASe  IRecatucitn Ministario de Protecciin Social 5108 / 2005,
Vida Ut El producto debe tener una vida Otil de doce (12) meses contados a partir de la fecha de lahrluclén

Acla de visita sanilaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV) expedido por el INVIMA.

| CERTIFICACIONES _

- FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO:

| OCTUBRE DE 2016







MAESTRO CONTROL DE CAMEICS ‘ L i BB o

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

A VERSION INICIAL

2 Ajusle a formalo version 3

3 Se retira ja CERTIFICACION HACCP para dar mas pluralidad de oferentes en el mercado, se ajustan cédigo SAP de acuerdo a listado de materiales

CARGO 2 HOMBRE FECHA
hicrobisioga con cafasis en o NG
Alimonids Mic Esp Ingrid Nereida Deltran Pulido 7 ] {LL anﬁ
ST (N SR NI e . W D i ¢ W e R

Ingeniero de Amentas | I3 FAAUCID AIBOIIDT MEACEH) ' D f (1 '.f-!i”f“
555 [ «

Coodinador do Planeacidn| =
¥ Seguimiento a Compyas Angela Bitwana Peda Rincon Y e s 7 (T
Centralizagas . ’ VA , il ,t{u '

"' Diteclor Cadena

de Ia Sulsfiteccion Generat

Rovisé Sumuistios Ingg. Ind. Catbos Eban Ligatioto Avedaho i " (:{ -:; i! n'.;_
¢ [y e . £
Director do Contialation CC itoborto Carlos Rulz Gomes »{ { (h:r- iﬁj“}
Aprobs |ENCMONA dolas funclones Economisti Mattha Victoda Gatzen Galvia 2 r-‘j;'-‘l VLA
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AGENCIA lGUISTIeA

MR IS

PIMIENTA DE OLLOR ENTERA A
Fecha

PRODUGTO
Calidad

PIMIENTA DE OLOR FNTERA
Cumplic con los requisitos de calidad fisicoquimicos y
microbloldgylcos establecidos.

Descripclén del Produalo

Frulos desecados, enleros y maduros i

| ¥ipico del producto

Caraclorislicas COLOR
sonsorlales ooR “|Tipica M|
o |SABOR _|Caractonistico
Requisiios Fisicoquimicos | HUMEDAD Menor12

CENIZAS [Menor?

Empacque v Rolulacdo

i I'I rolulmio f‘ I empaque clslm oumplir con lo eslablocido en la
19 ¢ t UMttt de Proleceldn Socinl
sobre los requlsnm de rolulado o o|lquulmtu y N'I C 512-1
Presentacion | Bolsa da polipropileno =it
Almacenamienio A lemperalura ambienie en lugar fresco y seco, deho- estarl
s:mlagldo del sol y la humedad. Evitar ol cm\laclo direclo con al
s it - SIS i s ]
L(:onsi.imcu praferants Cualco afos (4)

— " ———— . &

et i me—— " . o—
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MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL -
Agnhoin |"'|'51’u:n AGENCIA LOGISTICA DL LAS: FUERZAQ MILITARES

l N".‘r!":‘"‘ Aat ™ '

v Lt OJLINg

Genarnlidndos

Rartetl

NTC 4423

(siBoL,)
Cédigo dal Producto < e

(sIBOL) 40186 |
Commodilies de origen o deslinacién agrlcola, pecuarda o
DgroPecunna

Catagoria Bienes lomogéneos deslinados al mercado de compras

. {publicas. )
Ccalldad Rasolucion 4241 do 1991

Clavo do olor o girollo {(Cayophylius cromalicus, Syzyghun
aromallcum, sin Eugonin caryophyliata). Son el botdn (lor
maduro y dosecado que ain no abren del “frbol del clavo”
(familia Myrtaceae,), ¥ son usudos como espacla, su aroma as
debldo al mceila osencial do-su oompoelclbn (eupennl),
puede utlizar molldo.

Caraclorislicas Sensoriales do.la clavo da olor:
Color: mardn oscuro.

Toxlura: diwo y Aspera.

Sahor y olor son proplos del producto.

Ll pregucio debe estar sano, sin onjermedades, Ilmpié" sin
malarlales oxtrafos.

El clavo <lo olor doho estar libra da la prosencia de plagas,
exenlas o humedad oxforior anormal, libre de olores y
saboras exiraios,

Ratuigltos Esjmclllcos

El clavo de olor debo cumplir con los. slgulenles requisilos:
Humedad: 16% méximo

Conizas: 3% maximo

Cenizas insalubles: 2%maximo:

Exlraclo eléreo volalll; 10% minimo.

___|Fibra bruta: 10% maximo -

TODOSPORUN
NUEVO PAlS

“’I’ 19%taw Faulrity







llvll &n.nl- !!-n Ill

Y MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL
Agimicin LGGISTIGA AGENCIA LOG‘S TICADE LAS FUERZAS MILITARES

-;.--l-v-_ )

|Pebe  cumplic  con: los Hmnes méximos | de plagulcldas

pormitidos establacidos an-la Resolucién 2006 do 2007 del,
Minlsterio du la Proteccidn Social, :

"

Empaquo y rotulaclo

Prasantaclon

El produclo s dubd.ampacar on reciplentes elaborados can|
muleriglos (ue aseguren su consorvacion o higiene duranie el
ahnucanamle:ﬁo. lransporle y expendio.

El mluladu “deba cumplic con los requisilos eslablecklos en la
Rocolucldm 6109 do 2005 del Minislerio do la Prolecclén
Soclal,

2 prouusto powra sar disinblo o comerclalizado empacado
en prosenlaclones segdn lo requiera el muorcadn. Su peso
eslurd  eslablecldo -en unidades dal  Sislema métrico
Inlernacional.

Condiclones do
Naguelaoldn

Enla nagocladbﬂl 59 dube oslablocer el peso, caraclerislicas
tol producly, émpague y presentacion. :

ERa

! @ TODOSPORUN
: NUEV() PAIS

P Al faaashan
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AU
InNE sl aEnCedn 5 S e R
\ /"'"'J SELECCION AUREVIAUL UDLSA DE PRODUDIOS sj\!\"ﬁ
V/ e I3 '?
S FIGHA I£CICA DR PRUDUCTO
AR B [ VeneDh rrsuvensSy [ vag aes
FOLPON-$8) 1o 93 DIINI0IG .
] GALLETA WAFERS
Productoltomnbne
o Gaken Gersricn. GALLETAVAAFERS >
Preducto de hojo conlenldo de bumiedad, conlonnado por la Intogacton dg
nminas u obloas rellonas do crema. Las abloas o [Aminas se fabrican a palir d
Nescigestn dil Trontn na suspension liquida do harlna de tdgo suavo. agua y olros Ingredionies,

R [Pre—— 1 ) Le ugakal, althidon do malz, .prolelnﬂ
lexlurizada, colorante artincial, Ieclllua de soya, :mlvo de homaeuwr, roflano do
cremas surlldas ele.

Riyiies Eatoty ko | produclo debo presantarsa con laxlura rlgida .crocante , olor wraclcustico al
produclo sin presancla de hongos, nl pleaduras de ln.-.uﬂns
Treaseos Iadkicnses Oimsns TOTALES: 2 giamos 3% by
ODIO : V¥
tu.l IROL: o%
RASA TOTAL: %%
somo; . 1%
RASAS SATUIRADAS: (%%
ARDOHIDRATOS; %
ZUCANES: g
PIROTEINAS: Iy
' VITALINA A 0%
i TALINA C 0t
. CALCIO vt
SN SR - R Wl L S S A P B REND. SN SRR SIS, -
PAQUETSH & 20 UNIDADIS ekm s
Conthida PESO 240 G NETWEIGIT /8406 OX
' S “[Cada payuete dobe contener por lo menos ites (3) 0 cualco (4) unidadas, con un,
T prosor anlro 6y 7 millmalros cagfa galola
ATERIAL: Empnquo fioxiblo BOPP &
Fispipa CARACTERISTICAS OFTICAS: pelicula lralmmrunle yio wriflante: Apla para
Procasos de Impresion.
ESPESOft anlle 20 @ 26 micras
TRANSMISION DE VAPOR DE AGUA: limite pamitiio méximo 6.6 gin2/24h.
Retday Ratulado Genaral: Resolucion 5109705 da Rofulido Gongral y los domas quolo
k nlmll!lquan.'susllluyan o adicionon, en gl momento que entran en vigancia (vor
waa it .H produclo dnbe lener uni vida il mlnunu xle 1} Mesoes.
i in do goado alimentaio da

lpnmnr uso, que gmnnucen Ia prolaccmn y conservacion ot producto.

Coedthiag ) Vranipealy

Para In enltega dol produclo o] vehiculo debe conlar con of acta sanilada |
igenia cangeplo Favarablo

Memastes Pomstons

ICumpfimlento de la Res. Min. Protacgion . Saclal | Nummms Res. tln Salii
14712 da 1004,

o fCmbaites YU topes 3 b (Ll oo dU provordy

Corlll!cndo en: Dla_umsllcu {denlco-aanitario do lNVlMA (Visita smlllatial
Concaplo Técnico: Faverablo Vigente. - Este cerllicado se requlera de planta
do procesamiento y lugar do reempaque.

La carlificactén . debe sor enlragnda al comislonista comprador ¢f dia de la
[nagucinclon. .

FECHA ACTUAUZACION PR cii.‘niﬂ'ﬁﬁ,‘

i

. ————— . . .

AT TTEIT CoMAG LUFY - 3481







GES DE LA CONTRAT,

PLANF ICACION DE LAS ADQUISICIONES
\\;, ) Sl L8
=2

FICHA TECNICA DE PROOUCTO - ALIVENTOS

CODIG0 o0 NIRLON
5 l FOLPON 50) 5 mm!;!‘:. 2015 I ”"_”. e
. ProductofNombre: | GALLETA SALADA
Codigo SIC / SAP | 37426 | 200000773 - 5
Claafhomeths PrOLJCEO DE MOLIENDA

Producio oblenido mediante el homeo apropiado de las figuras formadas del amasado de
dedivados del iige v olras farindceas, con olros ingredientes aplos para el consumo|
Descripcion del humano.Gallelas saladas, es la gallela que liene un sabor predominanie salado. Las gallelas

Produclo [deben elaborar en condiciones sanitarias apropiadas, a parlir de matesias pimas sanas, impias,
exenlas de Impurezas y con los procedimienlos que garanlicen las buenas praclicas d
manufaclura,

Ingredientes |Harina de Trigo Fortificada, Grasa Vegelal, Sal, Azicar invertido, Agua, Leudanles, Levadura,
El producto debe cumplir los sigufenles pardmelros, que se deban reportar en el analisis de

laboratorio: Comporentes Valores
Requlsilos s Wia s O
Protelng (%) en Base seca i0 -
Flsicoquimicos pH e soluclin acuosa al 10% 58 (X
Humedad (%) + e, 100
_Ploena, en #b (mgfig) I Y
El prodicio debe cumplir los siguienles pardmelros, que se deben reporiar en el analisis de
: . ‘-m,--—uu N n m L] (3
Recuento bacterias aerobias mesolfdas, UFC/g 3 1000 000 1
Requisitos - Recuento Colifonmas 'en placa, UFC/g 1 <0 10 1
Microbiolégicos L 1o Stophyfs pulosa positha, UFC/g 3 <00 B a
Recuento mohot y keesduras, UFC[g 3 S0 00 1
Recusnto Ficherkhlo coll, UIC/g 3«0 . 0
R Bacilus cereus, UFC/g 3 10 100 1
‘|Requisitos Nutricionales No aplica
Olras caraclerislicas del
producto No 'Pm. 0
Conlenido No aplica

Requisitos Normalivos |Debe cumplir con lo establacido en la NTC - 1241,

Presentacion del  IGatietas empacadas en acas . Ei producio debe tener un Peso Nelo mininio de 300 gramos.

1 , i P GOUS Ses WP GG S bigul Yiv Yehicalo Cedradu ton conceplo léenico sanilariol
L FAVORABLE (FV), expedido por el Enle Temllorial de Satud.

Almacenamiento
Las galelas se deben envolver en poSproplieno blorientado de 30 micras y reempacar en BOPP
Empaqua melalizado de 15 micras y asegure su higlene y buena conservacion; que sean aldxicos y que
estén permitidos por la auloridad compatent:
Rolulad El rotulo dabe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Minlisterio Proteccion Social
s 5109/2005. R ion Miniisterio Proleccién Social 333 de 2011. i
El producto se requiere con una vida dlil minima de 8 mesos contados a parir do la fecha de
Vida Util entrega. Al momenlo de la entrega, el producto no debe lener mas de dos (2) meses de| -
|empacado. . I

! - Acla de visila sanilaria (IVC) con Conceplo Técnico Vigenle: Favorable (FV) expedido por el INVIMA,

| MATO DE 2014







M@Eg}@gbufsqmecauaiéé--}'- =] s GRS : S S
VERSION W R, DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 [Version Inicial
2 |Ausle al foimalo version 2 GP 1000:2004..
Se actualiza el Fermalo. Se eambia requisito * El producto se racibe en bodegas con maximo un (1) mes después de la fecha de fabricacién™ a
© 2 |dos meses.Se aj uisitos fisicoqui , dejando solos unos valores ya que se exiglan dos cal diferentes. se incluye requisito de
coieeplo sanilario FAVORABLE y registro sanilario INVIMA
Se aclualizan los requisilos fislcoquimi mic loglcos acorde & la NTC 1241 PRODUCTOS DE MOLIENDA GALLETAS. Se aclualiza las|
3 certificaclén a soliciler a las empresas, toda vez que se Incluye Reglstro Sanitario, Parmiso Senilario o Nobficacidn Sanitaria (Cuando Aplique)y
Manual de Buenas Praclicas, para asf garanlizar la calidad en los procesos productos.Sin embaigo se incluye con el condicional (O) para generas|
calidad de producto y plurafidad de oferentes. Se aclualiza con es. Min Proleccldn Social 333 de 2011 para rolulado de producio.
En ficha lécnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe conlar con regislio sanilario, por lo tanlo se relica requerimiento)
de la ficha lécaica. Se aclara condicién de conceplo sanilario y enle encargado. Se retiran [as siguientes nolas que fueron aclaradas ea ficha
técaica de negoclacidn: Nola 1: El Manual de Buenas Préclicas de Manufactura basados en el Decrelo 3075/1997.Debe ser Cerlificado por la|
4 [persona de Calidad con Tarjela profesional, Nola 2: £n caso de ser comerclalizador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador,

Se aclara el empo de concentn canfiass mars femqzests da afimantas avnadida nar el ente lenitoria! de salud. Se retica requisito: El rélulo del
producto debe (nilulr el nombre ¥ 1e calagana a la cual penenece de acuerdo ~cn |s tommulacion empleada. Se ajusta fecha de vencimiento de

|producto de 12 a 6 mases minimo. Se adelanld ajusle a los anAlisis microblolégicos dados en la NTC 1241, se ajusta peso total no por minimo en
un laco 300 g.
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[FRecess
GESTION DE LA CONTRATACKS
—  |SUBPROCESG SR
. PLARFIGACION DE LAS ADQUISICIONES
. FICHA TECHCA DE PROOUCTO - ALIENTOS S
- cooKsa I €Lo00 I VERLON FECHANEASDN I Phg 1801 o
FOLFONS0) = NOVIEMBRE Se 2016
[ . - -Producto/Nombre | GALLETA TIPO LECHE ]
: A i' 3 wUIgU Siu | ol 7 F 5263
£ 5
3| Clasificacién PRODUCTO DE MOLIENDA
Q IOS ERAI.E
REQU' R GEN o Descripcién del Producto oblenido mediante el homec apropiado de las figuras formadas del amasado de derivados|
EF 9 } Producto del trigo u olras farinéceas, con olros ingredientes aplos para el consumo humano.
VLIS "
;' 5 IHmnn Forlificada , Aziicar, Grasa Vegelal , Agus, Azicar Invertido, Sal, Leudunloa Bicarbonato de
LA Ingredientes Sodb, Pircfosfato Aeido de Sodlo, Bicarbonato de Amonio, emulsificante Lecilina (da Soya), Leche en
5 Polvo Enlera, Saborizanies Artificiales.
. S . -
', ; El producto debe cumplir los siguientes parémeiros, que se deben reporier en el analisis de
L ’ laboratorio: Componente Valor
X o, - " “Humedad (%] 6.0 maximo
g 3 FI:”“L::::O' Qrasa (%) 20.maxlmo
o 5% 2o Proteina (%) 2.0 minime
!'_ Cenizas (%g) 3.0 miximo
. ‘aH 4595
£} I!EQUISII’DB i o :Sllpuﬁucra dabe cumpilr ios siguienles parémelros, que se deben reportar en el analisis de
JE Eipsclncos forfo: Requisiios vaiores
7 . Requisitos Recuenlo de aercbios mesofilos, UFC/ g 10.000
ity il Microbioldgicos Recusnto de coliformes (olalas N.M.P. 1
g Estaflococcus cosgulasa positiva /g <100
i = Recuento de mohos y ievaduras, UFC/g 100
Recuenio de E. Colig Negalh
Requisitos !
Nutricionates No splica
4 Ovas caracteristicas
‘ del produclo No apiica
Contenido El produclo debe tener un peso neto minimo de 10 gramos conleniendo 4 galletas.
¥ Requisilos Normativos No aplica

Presentacifn el

un Pese N2t minimo de 200 gramos.

L L S P
i t’.:rc::!:i;::‘e: c;e El producto debe ser Wransportado en furgdn ylo vehiculo cerrado con mncaph:) técnico sanitario
] Al Samisats FAVORABLE (FV), expedido por el Enle Territorial de Salud. '
i Las galletas se deban estar adas en doble emg El g io en PEL BOPP & BOPP Bioseal
VI Do o r = TSI 20 micras y secunderdo en PEL BOPP & BOPP Bioseal TSI 30 micras, los materiales dabanl
EWAG:’E—Y.ROTMDQ ey gl su higiene y buena conservacidn; que sean albxicos y que eslén permitidos por la autoridad
: compelenle,
Rotulado El rotulo debe cumplir con Ion requlmos exigidos en la Res. Min Proleccién Social 5109/2005. Res. Mm1 -
Proteccién Soclal 333 do 2011.
’ Vida Ul El produclo se requiere con una vida Ol minima de 8 meses contados a partir de la fecha de entrega,
£ Al momento de la enlrega, el producto no debe lener mas de dos (2) meses de empacado,
GERTIFICACIONES ;
meoﬁorl Mlqu!ladorf - Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV) expedido por el INVIMA.
- Comerclalizador

FECHA ACTUALIZAGCION DE CONTENIDO;

JULIO DE 2016 |

lis







MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

VERSION

Version Inicial

CARGQO
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FuNRZASs 1)
Lenruadaainiifonioe

MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL
Agiencia LGGITIER  AGENCIA LOGfST_[CA DE LAS FUERZAS MILITARES

TODOS PORUN
NUEVO PAIS

g 402 Iganis saucandy

2y — v 0
Nombra del Producto 1. 7 - ALVERJA ENLATADA
SIBOL X 300GRS..600GRS.
Cédigo SIBOL 40410
. Commodilios v otigen o daslinacion agricola, pecuaria o
- |agropeouaria. . o
Categorla Bianos “homogéneos . deslinados .al. marcado de compras
- pliblicas.
; NTC 366 :
Calldad - Resolucién 2906 de 2007, dal Minislerio de 'la Proleccion] -
bt naiutl,
Atietias do forma esiéica ctoh logumontos exlomos de|
colores goneralmente uniformos en esle caso co color verda,

Generalldades . -

- |orificios circufaros do 6,35 mm (16/64 de pulgada).

de las cuales el 97% minimo queda relenido por una criba con)

Ragulsiws goenuinies

‘. |La drveja seca para consumo dobo.ser fresca de cosechal

" Joxceder los limiles do malerialos posados

maxima dol semostre anteror . a k3 enlrega’ no deb
prosentar olores objelables, residuds do malerial 16xico, o
que oslén infestados o infeclacdos. LA arveja no deb
plaguiciclas|
Alimentarite. El neaducte ne
debe tener mas Jde 1,0% de impuiczas ni mas e

0,1% «e ‘matoiias b=

duras.

actahlaridne war al Maday

A

Requisitos Especifidos

-

Ton

Hunﬁclacl 14.0 % Maxima
Rorcentaje da granos daiiados por hongos; 3,0 % Maximo
Allaloxinas: 20'meq Maximos = © - ‘

El producto debe dar cumplimiento a los requisilos de
clasificacion y calidad ostablocidas en la NTC 366.

Los residuos de plaguicidas no de beben excedor los limites

mavimine aslablosidan an s Mascheaiia 9900 s 2007 of
3 2007,

Ieisiano da la Proloccion Social::
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ALMIDON AGRIO

—— Fecha
AGENCIA LOGISTICA
FUERZAS MILITARES
PRODUCTO ALMIDON AGRIO
Calidad Cumplir con los requisitos de calidad fisicoquimicos 'y

microbiolégicos establecidas .

Descripcién del Producto

Producto derivado de la yuca, su uso se basa en sus propiedades
de interaccion con el agua.

Caracteristicas COLOR Blanco amarillento
sensoriales OLOR Caracteristico
SABOR Caracteristico
TEXTURA Firme
Requisitos Fisicoquimicos |HUMEDAD Entre:12% y 14%
CENIZAS 5%
ACIDEZ ( expresada como acido
lactico)
PROTEINA

Empaque y Rotulado

El producto se empacara en bolsa plastica.

El rotulado del producto debe ser impreso no se admiten
etiquetas o adhesivos. El empaque debe cumplir con lo establecido
en la Resolucién 5109 de 2005 del Ministerio de Proteccion Social
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado y NTC 512-1

Presentacion

Bulto 12.5 kilos

Requisito Especifico

El producto se recibe en bodegas con un maximo de (1) mes
después de la fecha de fabricacién.

Almacenamiento

A temperatura ambiente en lugar fresco y seco, debe estar
protegido del sol y la humedad.

Vida Util

Minimo Seis (6) meses después de su fecha de produccion.







AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS
MILITARES
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NIT 8989881624

REGIONAL ATLANTICO

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO: AREQUIPE REPOSRTERIA

DESCRIPCION GENERAL:Producto Lacteo originado a partir de un proceso de
concentracion y evaporacion de la leche.

CODIGO CUBS :1.64.6.2.11

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION:

Conservar en lugares limpios,secos,frscos y libres de olores contaminantes fisicos
0 qumicos a temperatura ambiente.Cerrar hermeticamente despues de cada
uso,mantenerlo refrigerado.

PRESENTACION Y EMPAQUE:

Envase plastico por 5000 gramos..

FORMA DE CONSUMO

Como postre y para rellenar,decorar toda clase de productos de

reposteria,galleteria y panaderia

CALIDAD MICROBIOLOGICA

grados brix:64-72, recuento de mesofilos aerobicos ufc/g:500max , recuento de
coliformes totales ufc/g:<3, recuento de coliformes fecales ufc/g:<10, recuentos
de hongos y levaduras ufc/g:100 max,sabor:lacteo caracteristico. Color:café ,

VIDA UTIL ESPERADA:

En condiciones normales de almacenamiento:06 meses.

TRASPORTE Y DISTRIBUCION:

Trasporte protegido de la interperie.

INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA:

Marca,nombre del producto,fecha de vencimiento,fecha de empaque.







AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS
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REGIONAL ATLANTICO

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO:AZUCAR MICROPULVERIZADA

DESCRIPCION GENERAL:Polvo blanco nieve,de sabor dulce cacracteristico,libre
de sustancias o particulas extrafias,grumos o compactacion.

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION:

CODIGO CUBS :1.64.5.1
T ' Y]

- mirmminme - bmrmmmrnbiien mmabhianta Cacens haramabicnmmnmts dacmiom- Am el

PRESENTACION Y EMPAQUE:

En bolsa de polietileno,presentacion por 1000 grs.

FORMA DE CONSUMO

En la preparacion de productos de panaderia y reposteria como ingrediente o
como elemento de decoracion.

CALIDAD MICROBIOLOGICA

Recuento de mesofilos aerobicos ufc/g:<100 , recuento de coliformes totales
ufc/g:<3, recuento de coliformes fecales ufc/g:<3, recuentos de hongos vy
levaduras ufc/g:<10,humedad(%):1 max, granulometria:99%minimo.

VIDA UTIL ESPERADA:

En condiciones normales de almacenamiento:12 meses.

TRASPORTE Y DISTRIBUCION:

Trasporte protegido de la interperie.

INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA:

Marca,nombre del producto,fecha de vencimiento,fecha de empaque.
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AGENCIA LOGISTICA
FUERZAS MILITARES
PRODUCTO COCO
Calidad Cumplir con los requisitos de calidad fisicoquimicos. y

microbiologicos establecidas de acuerdo a la norma NTC 871.

Descripcion del Producto | Coco de color oscuro y pulpa blanca de textura rustica y pulpa firme.
Peso Aproximado de 2.5 kg.

Caracteristicas sensoriales | COLOR Oscuro
OLOR Caracteristico a coco
SABOR Caracteristico
TEXTURA Firme
Requisitos Fisicoquimicos |HIDRATOS DE CARBONO 4%
AGUA .70%
LIPIDOS 0.3%
PROTEINA 3.3% min.
Empaque y Rotulado El producto se empacara en sacos
Presentacion Sacos de polipropileno
Almacenamiento A temperatura ambiente en lugar fresco y seco.
Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10) dias,

contados a partir de |a fecha de entrega
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BUNUELOS
- Fecha
AGENCIA LogIsTICA
FUERZLS WILITARES
PRODUCTO BUNUELOS
Calidad Cumplir con los requisitos de calidad fisicoquimicos 'y

microbiolégicos establecidas.

Descripcién del Producto

Elaboradas con fécula de yuca y queso en una proporcion de 50%.

COLOR Marrones

Caracteristicas

sensoriales OLOR Caracteristico de producto
SABOR Caracteristico del producto
TEXTURA Firme

Requisitos Fisicoquimicos | HUMEDAD
CENIZAS
SOLIDOS TOTALES
PROTEINA
NITRITOS

Empaque y Rotulado Natural

Presentacion 80 GRAMOS

Condiciones de

El producto debe transportarse en cavas higiénicamente cerradas'y

transporte, cubiertas con papel aluminio y/o plastico termoplastico.
almacenamiento y

conservacion

Vida Util 12 horas en condiciones de temperatura térmica de 28°c-30° c.
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AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS
MILITARES
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NIT 6888891624

REGIONAL ATLANTICO

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO: ESENCIAS

DESCRIPCION GENERAL:Liquido traslucido ,presentaolor y sabor caracteristico.

CODIGO CUBS :1.64.10

Conservar en lugares limpios,secos,frscos y libres de olores contaminantes.Cerrar

CONDICIONES DE MANEJO Y hermeticamente despues de cad uso.Proteger de la luz solar directa o cualquier

CONSERVACION: fuente de calor.No exceder de 25°C la temperatura durante el almacenamiento o
trnsporte.

PRESENTACION Y EMPAQUE: Fraso de vidrio con tapa ,presentacion: 60cm3 y 500cm3.

FORMA DE CONSUMO Como saborizante y aromatizante en productos de panaderia y galleteria.

CALIDAD MICROBIOLOGICA

Indice de refraccio:1.395-1.400 , densidad(20%C,g/cm3):0.93-0.97 , Sensorial
(olor):caracteristico.

VIDA UTIL ESPERADA:

En condiciones normales de almacenamiento:12 meses.

TRASPORTE Y DISTRIBUCION:

Trasporte protegido de la interperie.

INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA:

Marca,nombre del producto,fecha de vencimiento,fecha de empaque.
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FUERZLS MILITARES
PRODUCTO FLAN
Calidad Cumplir con los requisitos de calidad fisicoquimicos

microbiolégicos establecidos .

Descripcién del Producto

Postre obtenido por la mezcla de azucar ,sal ,sabores y
clores artificiales

Caracteristicas COLOR Crema
sensoriales OLOR Caracteristico
SABOR Caracteristico
TEXTURA Firme
Requisitos Fisicoquimicos | CALORIAS i
AGUA
FIBRA
PROTEINA

Empaque y Rotulado

Caja corrugada.
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AGENCIA LOGISTICA

FUERZAS WILITARES

FLAN

Pagina 2 de 2

Presentacion

609,720 g

Usos

En productos de panaderia pasteleria, galleteria etc.

Almacenamiento

El producto debe almacenarse en lugares limpios y secos |libres
de agentes contaminantes fisicos o quimicos a temperatura
ambiente .se recomienda una vez abierto mantenerlo alejado de
altas temperaturas y cerrarlo herméticamente después de cada
uso.

Vida Util

Doce (12) meses en condicienes normales de almacenamiento.
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AGENCIA LOGISTICA
FUERZLS WILITARES
PRODUCTO GELATINA
Calidad Cumplir con los requisitos de calidad fisicoquimicos 'y

microbiolégicos establecidas .

Descripcion del Producto

Producto elaborado con educolorante artificial.

Caracteristicas COLOR Variado

sensoriales OLOR Caracteristico
SABOR Caracteristico
TEXTURA Firme

Requisitos Fisicoquimicos [ HUMEDAD
CENIZAS
ACIDEZ ( expresada como acido
lactico)
PROTEINA

Empaque y Rotulado El producto se empacara en sobre plastico.
El rotulado del producto debe ser impreso no se admiten
etiquetas o adhesivos. El empaque debe cumplir con lo
establecido en la Resolucion 5109 de 2005 del Ministerio de
Proteccion Social sobre los requisitos de rotulado o etiquetado y
NTC 512-1

Presentacion Sobre 85 gramos

Requisito Especifico

El producto se recibe en bodegas con un maximo de (1) mes
después de la fecha de fabricacion.

Almacenamiento

A temperatura ambiente en lugar fresco y seco, debe estar

protegido del sol y la humedad.

Vida Util

Minimo Seis(6) meses después de su fecha de produccion.
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GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO

|suerroceso
\\/ NEGOCIACION CENTRALIZADA B.N.A.
7 TITULO
\ FICHA TECNICA DE PRODUCTO
e it cobico VERSION FECHA VERSION
F01-PGA-S03 No. 02 15/07/2009 o
! RINA DE TRIGO FORTIFICADA x 500 g.
FROSiESoINORITe SiC_ 21188 HARINA DE TRIGO FORTIFICADA x 60 K:.
Género No Aplica
Variedad No Aplica
Grado de Madurez No Aplica

Nombre Generico

HARINA DE TRIGO FORTIFICADA

Descripcion del Producto

La Harina de Trigo es un producto alimenticio obtenido de la molturacion y clasificacion por
granulometria de granos de trigo sin cascara, sano y limpio.

Ingredientes No Aplica
Requisito Valor
Requisitos Fisicoquimicos Humedad (%) 15.5 Maximo
Proteina (%) B.S. 7.0 Minimo
Requisitos Nutricionales No Aplica

Otras caracteristicas del producto

La harina de trigo debe ser fortificada de acuerdo al Decreto 1944 / 1996 y cumplir con las
especificaciones de la norma técnica NTC 267 y cumplir con la Res. Min. Proteccion Social
1528/2002.

Contenido

El SIC 12055 debe contener 500 gramos de producto peso neto
El SIC 21198 debe contener 50 kilogramos de producto peso neto.

Presentacion

El SIC 12055 debe ser en Paca X 12,5 Kilos X 25 unidades.
El SIC 21198 debe ser en Bulto 50 Kilos a granel.

El SIC 21198 debe cumplir lo siguiente:

Ser empacada en sacos de poliolefina por 50 Kg, los sacos deben cumplir la NTC 1792 El
material no debe alterar el producto y debe ser de primer uso garantizando la conservacion
del producto durante el transporte y almacenamiento. El rotulado de la harina trigo debe

Empaque ser impreso en el saco y cumplird con lo establecido en la NTC 512-1 y cumplir con el
Decreto 1944/1996 Articulo 9. Rotulado.
El SIC 12055 debe ser. Reempacada por 500 gramos peso neto minimo y debe cumplir lo
siguiente: Debe ser empacada en pohetlleno no debe alterar el producto y debe ser de
primer orte v
Relulado El rotulado de |a harina trigo debe ser impreso en la bolsa y debe cumplir con la Res. Min
Proteccién Social 5109/2005
Vida Util Minimo 12 meses minimo contados a partir del dia de fabricacion.
Condiciones de Embalaje No Aplica
Condiciones de Transporte No Aplica

Requisitos Normativos

Cumplir la NTC 267(Cuarta Actualizacion).
Cumplir con la Res. Min. Proteccién Social 1528 / 2002.

Requisito Especifico

El producto se recibe en bodegas con maximo dos (2) meses después de la fecha de
fabricacion.

Certificaciones y/o requisitos de
cumplimiento del proveedor

Concepto favorable del Diagnostico técnico sanitario (Visita Invima).Concepto técnico:
Favorable vigente.
El concepto debe ser enlregado al comisionista comprador el dia de |a negociacion..

FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO:

15/07/2009 | COD LMFT - 103
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AGENCIA LOGISTICA
FUERZLS WILITARES
PRODUCTO LEVADURA FRESCA
Calidad Cumplir con los requisitos de calidad fisicoguimicos vy

microbiolégicos establecidos.

Descripcion del Producto

Es una levadura destinada a la elaboracion de todo de pan
y que se puede incorporar directamente a la harina.

Caracteristicas COLOR

sensoriales OLOR Caracteristico a levadura fresca
SABOR Caracteristico a levadura fresca
TEXTURA Firme

Requisitos Fisicoquimicos | CALORIAS
AGUA 70%
FIBRA
PROTEINA

Empaque y Rotulado

Presentacion 500 g

Usas

En productos de panaderia ,pasteleria, galleteria etc.

Almacenamiento

El producto debe almacenarse en lugar refrigerado evitando el
contacto con la humedad vy la luz directa.

Vida Util

Treinta (30) dias refrigerada.
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AGENCIA LOGISTICA
FUERZLS WILITARES
PRODUCTO LEVADURA SECA
Calidad Cumplir con los requisitos de calidad fisicoquimicos vy

microbiolégicos establecidos.

Descripcion del Producto | Es una levadura destinada a la elaboracion de todo de pan
y que se puede incorporar directamente a la harina.

Caracteristicas COLOR

sensoriales OLOR Caracteristico a levadura fresca
SABOR Caracteristico a levadura fresca
TEXTURA Firme

Requisitos Fisicoquimicos | CALORIAS
AGUA 50%
FIBRA
PROTEINA

Empaque y Rotulado

Presentacion 500 g

Usos
En productos de panaderia ,pasteleria, galleteria etc.

Almacenamiento El producto debe almacenarse en lugar refrigerado evitando el
] contacto con la humedad y la luz directa.
Vida Util Treinta (30) dias refrigerada.
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MILITARES
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NIT B898881624

REGIONAL ATLANTICO

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO: MARGARINA INDUSTRIAL

DESCRIPCION GENERAL:Magarina industrial de concistencia suave con buen
poder de cremificacion,sabor a mantequilla,facil de mezclar con los demas
ingredientes,contribuyendo al sabor,aroma y conservacion.

CODIGO CUBS :1.64.9.3

PR o IR0 N Mant: lugar fresco,seco y libre de olores ;:ontamlnantes a unatem
CONSERVACION: antener en lugar fresco,seco y libre de o p

i j i tacion:15000
PRESENTACION Y EMPAQUE: En bolsa de polietileno sellada y en caja de carton corrugado,presentaci

gramos

CONSUMIDORES POTENCIALES

panaderias y reposterias,industrias de panificacion y en general en industrias para

CALIDAD MICROBIOLOGICA

Recuento de aerobicos mesofilicos ufc/g:100max, recuento de hongos vy
levaduras ufc/g:100max, coliformes totales<3NMP/gr.

VIDA UTIL ESPERADA:

En condiciones normales de almacenamiento:06 meses.

TRASPORTE Y DISTRIBUCION:

Trasporte protegido de la interperie.

INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA:

Marca,nombre del producto,fecha de vencimiento,fecha de empaque.
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AGENCIA LOGISTICA

SUERZLY MILITARES

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO: MARGARINA MULTIPROPOSITO

DESCRIPCION GENERAL: Margarina multipropésito de consistencia |
suave con buen poder de certificacion, sabor a mantequilla, facil de
mezclar con los demas ingredientes, contribuyendo al sabor, aroma y‘
conservacion. Productos de panaderia y reposteria. s

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION:

Mantener en lugar fresco, seco y libre de olores contaminantes a una ‘
temperatura de 25°C maximo.

PRESENTACION Y EMPAQUE:

En bolsa de polietleno sellada y en carton

corrugado,presentacion: 15000 gramos

caja de

El producto es para consumo industrial, empleado como materia
prima en panaderias y reposterias, industrias de panificacién y en

CONSUMIDORES . : : : :
POTENCIALES: general en industrias para el procesamiento de alimentos, incluyendo
i restaurantes, cadenas de preparacion de alimentos varios, hoteles
etc. ‘
CALIDAD MICROBIOLOGICA: Recuento de aerébicos mesofilicos ufc/g:100max, recuento de |

hongos y levaduras ufc/g:100max, coliformes totales<3NMP/gr.

VIDA UTIL ESPERADA:

En condiciones normales de almacenamiento:06 meses.

TRASPORTE Y DISTRIBUCION:

Trasporte protegido de la intemperie.

INSTRUCCIONES EN LA
ETIQUETA:

|
Marca, nombre del producto, fecha de vencimiento, fecha de}
empaque. |

I
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VERSION No. 4

MAYONESA Fecha
- 01/02/2007
SIC 9413 CAJA X 24 FRASCOS X 120 GRAMOS.
SIC 8092 CAJA X 24 FRASCOS X 220 GRAMOS
SIC 16017 CAJA X 4 GALONES X 3750 GRAMOS. |Pagina 1de 1

. E
SIC 23453 CAJA X 24 BOLSAS DOY PACK CON
AGENCIA LOGISTICA '
FUERZAS MILITARES VALVULA X 200 GRAMOS.
ELABORO: ING. MAURICIO ALBORNOZ M.
APROBACION DIRECCION CADENA SUMINISTROS ALFFMM
APROBACION DEPARTAMENTO TECNICO BNA
DESCRIPCION REQUERIMIENTO

Nombre del Producto

MAYONESA

Calidad

Debe cumplir la norma técnica NTC 1756.

Descripcion

Salsa proveniente de la emulsion semisodlida de aceites vegetales
comestibles refinados, yema de huevo, jugo de limoén, vinagre,
edulcorantes naturales, especias y condimentos

La mayonesa no debe contener almidoén.

No debe contener emulsificantes, estabilizantes ni espesantes.

Presentacion

SIC 9413 Caja x 24 frascos vidrio x 120 gr. de Peso Neto Minimo.
SIC 8092 Caja x 24 frascos vidrio x 220 gr. de Peso Neto Minimo.
SIC 16017 Caja x 4 galones vidrio x 3750 grs de Peso Neto Minimo.
SIC 23453 Caja x 24 bolsas Doy pack con valvula tapa rosca plastica
x 200 gramos de Peso Neto Minimo.

Empaqgue y Rotulado

El producto debe ser envasado
siguientes especificaciones:

Para el SIC 9413: Envase en vidrio circular de 105 mm X 45 mm de
diametro con tapa rosca plastica

en recipientes de vidrio de las

Para el SIC 8092: Envase en vidrio circular de 109 mm X 61 mm de
diametro con tapa rosca plastica

Para el SIC 16017: Envase en vidrio circular de mm X mm de
diametro con tapa rosca metalica.

Para el SIC 23453: Envase Doy Pack.de dimensiones: ancho 120 mm
X alto 158 mm con valvula y tapa rosca plastica.

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

El rotulado del doy pack debe ser impreso no adhesivo, debe cumplir

con la Res. Min. Proteccién Social No 5109/2005 y la Norma técnica
NTC 512-1.

Requisitos del Proveedor

Certificado INVIMA (Visita sanitaria): Concepto Técnico vigente:
Favorable. -

La certificacion debe ser entregada al comisionista comprador el dia
de la negociacion. '

Requisito Especifico

El producto se recibe en bodegas con maximo un (1) meses después
de la fecha de fabricacion.

Vida util

El producto se requiere con una vida util Minima de ocho (8) meses
contados a partir de la fecha de produccion.
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AGENCIA LOGISTICA

FUERZAS MILITARES

VERSION No. 3

MERMELADA DE FRUTAS Fecha
28/12/2007

SIC 14932 BANDEJA X 24 FRASCOS POR

Pagina 1 de 1
220 GRAMOS.

ELABORO: ING. MAURICIO ALBORNOZ M.

APROBACION DIRECCION CADENA SUMINISTROS ALFFMM

APROBACION DEPARTAMENTO TECNICO BNA

DESCRIPCION | REQUERIMIENTO

NEmgie des MERMELADA FRUTAS

Producto

Calidad El producto debe cumplir con los requisitos fisicoquimicos y
Requerida microbiolégicos establecidos en la Norma Técnica NTC 285.(Cuarta

Actualizacion).

Descripcién del
Producto

Mermelada de Frutas, es un producto de consistencia semisdlida o
gelatinosa, obtenido por coccién o concentracion de una o mas frutas,
concentrado de frutas, pulpas, jugos o sus mezclas, al que se le ha|
adicionado azucar y otros aditivos permitidos.

Requisitos de REQUISITO VALOR

Producto pH a 20°C 3.6 Maximo
Sdélidos solubles (%em/m) 58 Minimo
Solo se permite la adicion de Acido Sérbico y Acido Benzoico.

El producto debe ocupar Minimo el 90% del envase.

Presentacion Envase de vidrio por 220 gramos Peso Neto Minimo, en bandejas de
cartén recubiertas por una pelicula plastica termoencogible por 24
unidades.

Envase y El envase para mermelada sera envase cilindrico de vidrio con las

Rotulado siguientes dimensiones aproximadas: 119 mm Alto X 59.6 mm de

diametro, con tapa rosca metdlica de cierre hermético que impida la
contaminacién. El envase debe asegurar la inocuidad del producto
durante el almacenamiento, transporte y distribucion.

El rétulo debera cumplir con las especificaciones establecidas en la Res.
Min. Proteccién Social 5109/2005 y Norma Técnica NTC 512-1.

Requisitos del

Certificado en: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA (Visita sanitaria)

Proveedor Concepto Técnico: Favorable.
La certificacion debe ser entregada al comisionista comprador el dia de
la negociacion. :
Requisito El producto se recibe en bodegas con maximo dos (2) meses después de
Especifico la fecha de fabricacion
Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de dieciocho (18) meses

contados a partir de la fecha de produccion.







AGENCIA LOGISTICA DE LAS FUERZAS
MILITARES
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NIT 8898891624

REGIONAL ATLANTICO

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO: MERMELADA

DESCRIPCION GENERAL:Producto pastoso obtenido por la coccion y
concentracion de pulpa de fruta y azucar , hasta una consistencia deseada.

CODIGO CUBS :1.64.6.2

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION:

Conservar en lugares limpios,secos,frscos y libres de olores contaminantes fisicos
0 qumicos a temperatura ambiente.Cerrar hermeticamente despues de cada
uso,mantenerlo refrigerado.

PRESENTACION Y EMPAQUE:

Envase plastico por 2.5 kilogramos.

FORMA DE CONSUMO

Como relleno en productos de panaderia y reposteria o como consumo directo.

CALIDAD MICROBIOLOGICA

grados brix:65-66 , recuento de mesofilos aerobicos ufc/g:300méx , recuento de
coliformes totales ufc/g:<3, recuento de coliformes fecales ufc/g:<10, recuentos
de hongos y levaduras ufc/g:50 max,ph(20°C):65-66.

VIDA UTIL ESPERADA:

En condiciones normales de almacenamiento:06 meses.

TRASPORTE Y DISTRIBUCION:

Trasporte protegido de la interperie.

INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA:

Marca,nombre del producto,fecha de vencimiento,fecha de empaque.
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GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO
SUBPROCESO
\\/ NEGOCIACION CENTRALIZADA B.N.A.
V TITULO
[ FICHA TECNICA DE PRODUCTO
MRS RS CODIGO VERSION FECHA VERSION
Pag. 1de 1
F01-PGA-S03 No. 02 15/07/2009

| Producto/Nombre | SIC 23450 MOSTAZA

Género No Aplica

Variedad No Aplica

Grado de Madurez No Aplica

Nombre Generico

MOSTAZA PREPARADA

Descripcion del Producto

Producto viscoso preparado con harina de mostaza. ]

El producto debe elaborarse en condiciones higiénicas apropiadas y de acuerdo con los
procesos de manufactura que aseguren la calidad del producto para consumo humano.
Los ingredientes y aditivos utilizados en la fabricacién de la Mostaza preparada deben ser
de calidad fisicoquimica, microbiolégica y organoléptica adecuada para consumo
humano.

Los extractos y aditivos utilizados en la fabricacion de la Mostaza deberan tener calidad
sanitaria apta para consumo humano.

Ingredientes Np Aplica
Requisito Valor
Requisitos Fisicoquimicos 28rix 17.0-20.0
pH 3.2=3.7
Requisitos Nutricionales No Aplica
Otras caracteristicas del producto No Aplica

Contenido

El producto debe ser empacado en envases de vidrio por minimo 4125 gramos Peso Neto.

Presentacion

El producto debe ser embalado en cajas de carton por cuatro (4) unidades.

El producto debe ser empacado en material que proporciones una adecuada proteccion,

EphgLS conservacion e higiene durante el transporte y aimacenamiento
Rotulado El rétulo debe cumplir con lo establecido en la Res. Min. Proteccion Social No 5109/2005
: ’ El producto se requiere con un periodo de vida util minima de 12 meses contados a partir
Vida Util :
de la fecha de produccion.
Condiciones de Embalaje No Aplica
Condiciones de Transporte No Aplica

Requisitos Normativos

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la norma técnica NTC1755.

Requisito Especifico

El producto se recibe en bodegas con maximo dos (2) meses después de la fecha de
fabricacion.

Certificaciones y/o requisitos de
cumplimiento del proveedor

Certificado en: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA (Visita sanitaria) Concepto
Técnico: Favorable vigente.
|La certificacion debe ser entregada al comisionista comprador el dia de la negociacign,

I FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO: 15/07/2008|

COD LMFT - 133
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REGIONAL ATLANTICO

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO: POLVO PARA HORNEAR

DESCRIPCION GENERAL:Mezcla homogenea de agentes leudantes de accion
rapida,se presenta como polvo blanco brillante,libre de impurezas y particulas
extranas.

CODIGO CUBS :1.64.15.9.1

Debe almacenarse en un ambiente limpio y seco,alejado de agentes
contaminantes y exceso de humedad.Se recomienda despues de cada

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION: uso cerrar |a bolsa,extremando cuidados frente al contacto con la humedad.
PRESENTACION Y EMPAQUE: Empacado en bolsa de polietileno,presentacion por 1000 grs.

CONSUMIDORES POTENCIALES

Empresas dedicadas a la elaboracion de panes,postres,ponques, Etc

FORMA DE CONSUMO Preparacion de bizcochos,galletas ,tortas.
Dioxido de carbono(%):14-15 , dioxido de carbono residual(%):1.0 max, dioxido de
CALIDAD MICROBIOLOGICA carbono disponible(%):13-14,PERDIDAS POR SECADO(%,60°c)3.0 max, recuento de

aerobicos mesofilicos ufc/g:500max, recuento de hongos y levaduras
ufe/e:50max coliformes totales<10bact/o .

VIDA UTIL ESPERADA:

En condiciones normales de almacenamiento:12 meses.

TRASPORTE Y DISTRIBUCION:

Trasporte protegido de la interperie.

INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA:

Marca,nombre del producto,fecha de vencimiento,fecha de empaque







f VERSION No. 3
SALSA DE TOMATE Eacha
: 28/12/2007
\ SIC 23452 CAJA X 24 FRASCOS X 250 GRAMOS
\/ MINIMO.
Y SIC 14956 CAJA X 4 GALONES X 4150 GRAMOS | .o 4o ¢
— MINIMO.
AGENCIA LOGISTICA SIC 23461 CAJA X 24 BOLSAS DOY PACK CON
FUERZLS WILITARES VALVULA X 200 GRAMOS MINIMO.
ELABORO: ING. MAURICIO ALBORNOZ M.
APROBACION DIRECCION CADENA SUMINISTROS ALFFMM
APROBACION DEPARTAMENTO TECNICO BNA
DESCRIPCION REQUERIMIENTO
Producto SALSA DE TOMATE

Calidad Requerida

Cumplir con los requisitos establecidos en la Res. Min. Salud 15790 /

1984.

Composicion

La salsa de tomate es el producto elaborado a partir de tomates sanos y
maduros, enteros, troceados, o pulpa o concentrado de tomate, sal,
vinagre, condimentos, especies y aditivos permitidos.

Caracteristicas del Producto

No debe contener dentro de la formulaciéon: Almidones naturales o
modificados, frutas u hortalizas, '

Se acepta la adicion de espesantes y estabilizantes hasta un 6 % Maximo
en masa solo o en mezcla en el producto terminado.

Envase y Rotulado

Para la salsa de tomate (SIC 23452) se envasara en recipientes de vidrio
de las siguientes dimensiones aproximadas: 185 mm alto X 53 mm de
diametro en la base y con tapa rosca metalica, con cierre hermético.

Para la salsa de tomate (SIC 14956) se envasara en recipientes de vidrio
de las siguientes dimensiones aproximadas: 263 mm alto X 159 mm de
diametro en la base y con tapa rosca metalica, con cierre hermetico.

Para la salsa en envase doy pack (SIC 23461) debe cumplir las siguientes
especificaciones: dimensiones aproximadas: ancho 115 mm X alto 158 mm
con valvula y tapa rosca plastica.

El rotulado debe ser impreso y cumplir con la Res. Min. Proteccion Social
5109/ 2005 y la Norma técnica 512-1.

El rotulado del debe ser impreso, no se admiten adhesivos para el SIC
2346, para los SIC 23452 y SIC 14956 el rotulo se acepta adhesivos, en
todas las presentaciones se debe cumplir con los requisitos establecidos
en la Res. Min. Proteccién Social 5109/ 2005 y norma técnica 512-1

Presentacion

SIC 23452 debe ser en caja de cartdn x 24 frascos de vidrio x 250 gramos
Peso Neto Minimo.

SIC 14956 debe ser en caja de cartén x 4 galones de vidrio x 4150
gramos Peso Neto Minimo.

SIC 23461 debe ser en caja de cartdon x 24 bolsas Doy pack con valvula x
200 gramos Peso Neto Minimo.

Requisitos del Proveedor

Certificado en: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA (Visita
sanitaria) Concepto Técnico: Favorable.

La certificacion debe ser entregada al comisionista comprador el dia
de la negociacién.

Requisito Especifico

El producto se recibe en bodegas con maximo dos (2) meses después de
la fecha de fabricacion

Vida util

Minimo 18 meses contados a partir de la fecha de fabricacion.







PROCESO
GESTION DE LA CONTRATACION
i CION DE LAS ADQUISICIONES
PLANIFICACI LA,
\ F TG L
FICHA TECNICA DE PRODUCTO - ALIMENTOS Y
5’2&; CODIGO CoDiao I VERSION FECHA VERSION | Pig. 1 de 1 e
FO1-PGN-503 3 NOVIEMBREde 2015
Producto/Nombre SALSA NEGRA
Codigo SIC / SAP 36746 / 200000921
REQUISITOS GENERALES Clasificacion ADEREZO :
. p Salsa sazonadora elaborada a partir de hidrolizado de proteina vegetal, enriquecida con
Descripcion del Producto| ¢ de sabor camico. Posee un color café oscuro.
Ingredientes Proteina Vegetal Hidrolizada, sal, especias y aditivos autorizados por la legislacién sanitaria.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el analisis de
laboratorio:
Requisitos Componente Valores
ai 2 - Min Max
Fisicoquimicos Acidez total (m/v)(%) 0.3 =
Solidos solubles 20 40
pH a 20 °C 3.5 4.7
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el analisis de
laboratorio:
Parametro n m M C
REQUISITOS Requisitos Recuento mesofilos aerobios, UFC/g 3 200 500 1
B F e Microbiologicos Recuento de mohos (M) y levaduras (L), UFC/g 3 20 50 1
Recuento de coliformes totales, UFC/g 3 <4 0
Recuento de coliformes fecales, NMP/g 3 <3 0
Requisitos Nutricionales No aplica
Otras caracteristicas del :
producto No aplica
Contenido Galon x 3800 ml minimo
Requisitos Normativos |Debe cumplir con lo establecido en la NTC 921 (analisis microbiologicos)
Pres:rr;!::g: del Galdén x 3800ml. minimo. El envase debe ser de estructura de polietileno de alta densidad.
ﬁ?:ﬁf:;’:;s ?:3 El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
Aleiesramisnio sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
EMPAQUE Y ROTULADO Empaque El producto se empacara en caja de carton corrugada por cuatro unidades.
El rotulo debe ser impreso no se admiten adhesivos. El rotulo debe cumplir con los
Rotulado requisitos exigidos en la Resolucién del Ministerio de Proteccion Social 5109/2005.
Resolucion del Ministerio de Proteccién Sqcial 333 de 2011.
El producto se requiere con una vida Util de 12 meses contados a partir de la fecha de
Vida Util entrega. .
Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de dos meses de empacado.
CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/ |Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV) expedido por el INVIMA.
Comercializador
FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO: NOVIEMBRE DE 2016




MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE C

3% ’
1 Version Inicial

Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiologicos y complementari |

Se actualiza las certificacion a solicitar a las empresas, toda vez que se incl *nual de Buenas Practicas,Registro Sanitario, Permiso
2 _ |Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la cali i\ los procesos productos.

Se actualiza con Resolucién del Ministerio de Proteccion Social 333 de 2011 h’ rotulado de producto.

Se adiciona codigo SAP. En ficha técnica.de negociacion se deja el requeri de que fabricante debe contar con registro sanitario,
por lo tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las
siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura
3 basados en el Decreto 3075/1997 Debe ser Certificado por la persona de | ad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser
comercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el tiempo de concepto sanitario para transporte
de alimentos expedido por el ente territorial de salud. |

| |
4 Se ajustan parametros microbiologicos y se aclara que el producto debe esw[wasado en estructura de polietileno de alta densidad.

L Tf CEARGT NOMBRE ] ] FIRMA ]
vlasie @ M. Esp lfgnd Neresia Beitran Puldo —
f == 020ICHW K/ s |

A

I | L e ! |
Elaborg ‘\ . /-
J'(,',:r:" Ing Mauric Abormaz Mancera | ; 0 'z nlc mF : /f-"
| ) r

_l rImagor de

= I r.:-nh :- Agm Emp "\ﬂ‘}l‘kl Binana Pena Ricon ﬂ ” 0“‘\ 1F » /
| Ce l:lt 1 . m “, L\ LLL"

|
" Bavinc ‘, wrr_;"j‘t.l ng Ind Carios Ekan Ligarreto Asedunid | ﬂ 7 ch m15

pn- G Roterto Car'os Ruz Gormez (2 0IC ZU’E

Aprob ‘ ; . CN Ralael Arionso Linas Hernandez ‘ \I 0 2 ch 2“16

il i

[
\
>




‘\\Y/

CARAMELOS
e Fecha
AGENCIA LOGISTICA
FUERZAS IILITARES
PRODUCTO CARAMELOS
Calidad Cumplir con los requisitos de calidad fisicoguimicos Yy

microbiolégicos establecidos.

-
Descripcion del Producto

Producto elaborado a base de sacarosa, leche y productos lacteos,
grasa hidrogenada vegeta, glucosa, leche condensada.

Caracteristicas
sensoriales

COLOR caracteristico

OLOR Caracteristico

SABOR Caracteristico

TEXTURA

Requisitos Fisicoquimicos

HUMEDAD

CENIZAS

ACIDEZ ( expresada como acido
lactico)

PROTEINA

Empaque y Rotulado

Empaque plastico.

El rotulado del producto debe ser impreso no se admiten etiquetas
o adhesivos. El empaque debe cumplir con lo establecido en la
Resolucién 5109 de 2005 del Ministerio de Proteccion Social sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado y NTC 512-1

Presentacion

Empaque plastico.

Almacenamiento

A temperatura ambiente en lugar fresco y seco, debe estar
protegido del sol y la humedad.

Vida Util

Minimo seis (6) meses después de su fecha de produccion.







\ UVAS PASAS =
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Y Pagina 1 de 2
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AGENCIA LOGISTICA
FUERZLS MILITARES
PRODUCTO UVAS PASAS
Calidad Cumplir con los requisitos de calidad fisicoquimicos vy

microbiolégicos establecidos .

Descripcién del Producto | Uva fresca de exportacion secada al sol, variedad morena
sin semilla flame mediana.

Caracteristicas COLOR Morena

sensoriales OLOR Caracteristico a uva pasas
SABOR Caracteristico a uvas pasas
TEXTURA Firme

Requisitos Fisicoquimicos | CALORIAS
AGUA
FIBRA
PROTEINA

Empaque y Rotulado Corrugado con bolsa interna de polietileno peso neto: 10 kg

Bolsa Plastica litografiada peso neto : 1 kg.
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AGENCIA LOGISTICA

FUERZAS MILITARES

UVAS PASAS

Pagina 2 de 2

Presentacion

1Kg,10 Kg. i

Usos
En productos de panaderia ,pasteleria, galleteria etc.
Almacenamiento El producto debe almacenarse en lugares secos y frescos
_ evitando el contacto con |la humedad y la luz directa.
Vida Util Seis (6) meses en condiciones normales de almacenamiento.




Irroceso

GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO

|suerroceso
\\ 7 NEGOCIACION CENTRALIZADA B.N.A.
Y TITULO >
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO #
MEEALamE CODIGO VERSION FECHA VERSION m——
F01-PGA-S03 No. 02 15/07/2009 1 de
SIC 33156 VINAGRE BLANGO x 500 ml. SIC |
g o 33157 VINAGRE BLANCO x 3860 m.
Género No aplica
Variedad No aplica
Grado de Madurez No aplica

Nombre Generico

VINAGRE BLANCO

Descripcion del Producto

El vinagre es obtenido a partir de la dilucion de vinagre concentrado con agua filtrada,

Ingredientes

Agua filtrada, vinagre 11 %, metabisulfito de potasio.

Pardametro Valor
Acidez total g/l, expresado en acido acético, no inferior a 50.0
o Alcohol residual no superior a 0.5%
Requisitos Fisicoquimicos Metanol g/l no excedera 1.0
Sulfatos g/l expresado en sulfato potasico maximo 2.0 2.0
Cloruros g/l expresado en cloruro sédico no superior a 1.0
Requisitos Nutricionales No aplica
Otras caracleristicas del producto No aplica

Contenido

SIC 33156 debe contener 500 ml de producto.
SIC 33157 debe contener 3860 ml de producto.

Presentacion

SIC 33156 debe presentarse en caja de carton corrugado x 24 unidades de producto
SIC 33157 debe presentarse en caja de carton corrugado x 4 unidades de producto

El SIC 33156 debe ser empacado en envase de estructura PET. El

Empaque SIC 33157 debe ser empacado en envase de estructura de polietileno de alta densidad.
Rotulado El rétulo debe cumplir con lo establecido en la Res. Min, Proteccién Social No 5109/2005.
Vida Util El producto se requiere con una vida util Minima de 12 meses contados a partir de la

fecha de fabricacion.

Condiciones de Embalaje

No aplica

Condiciones de Transporte

No aplica

Requisitos Normativos

El producto debe cumplir con la norma técnica NTC 2188 y Resoluciéon 775 de 2008 del
Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion 5109 de 2005.

Requisito Especifico

El producto se recibe en bodegas con maximo dos (2) meses después de |la fecha de
fabricacion,

Certificaciones y/o requisitos de
cumplimiento del proveedor

El proveedor debera cumplir con:
Concepto Tecnico Sanitario Vigente: Emitido mediante Acta de Visita Sanitaria por
parte del INVIMA, con concepto FAVORABLE de la planta de produccién y envase.
Certificado:

BPM (Alcance: Fabricacion de vinagre).
Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista el dia de |la negociacion.

| FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO:

26/08/2010 | COD LMFT - 261







VITINA MULTIPROPOSITO

V Fecha
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AGENCIA LOGISTICA
FUERZLS MILITARES
PRODUCTO VITINA MULTIPROPOSITO
Calidad Cumplir con los requisitos de calidad fisicoquimicos vy

microbiolégicos establecidos .

Descripcion del Producto

Margarina industrial de buena plasticidad.la cual permite
un rapido empaste y laminado, obteniendo un hojaldre

liviano y crujiente.

Caracteristicas COLOR Crema
sensoriales OLOR Caracteristico a mantequilla
SABOR Caracteristico a mantequilla
TEXTURA Plastica,moldeable.homogenea
Regquisitos Fisicoquimicos | CALORIAS
AGUA
FIBRA
PROTEINA

Empaque y Rotulado

Cada unidad envuelta en papel anti graso impreso y empacada en

caja de cartén corrugado.
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AGENCIA LOGISTICA

FUERZAS MILITARES

VITINA MULTIPROPOSITO

Pagina 2 de 2

Presentacion

Blogue de 2.5 kilos en cajas deé 6 unidades.

Usos En productos de panaderia y reposteria.
.| Almacenamiento Mantener en lugar fresco, seco y libre de olores contaminante a
una temperatura de 25° C max. Estibar el producto, apilar maximo
7 ¢ajas y evitar la incidencia de la luz solar directa.
La temperatura de uso esta entre 18°C — 30°C
Vida Util Seis (6) meses en almacenamiento.
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/ TITULO
\V FICHA TECNICA DE PRODUCTO '~
- ToTeU VERSION FECHA VERSTON AT
MECAE | Foq1.pGA-S03 No. 02 15/07/2018 | S i
Proau SIC 33139 MOGOLLA
Género No aplica
Variedad No aplica
Grado de Madurez No aplica
Nombre Generico Pan Blandito

Descripcion del Producto

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes panificables. El
producto es de textura suave, esponjosa y aroma caracteristico.

Ingredientes Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, agua, sal, levadura.
Componente Valor
Proteina 11.8 % Minimo
Requisitos Fisicoquimicos Grasa 12.1 % Maximo
Carbohidratos 40 % Maximo
Humedad 33.5 % Maximo
Calorias 317 Kcal
Requisitos Nutricionales No aplica
Analisis Valor
Aerobios mesofilos 10.000 UFC maximo
Otras caracteristicas del producto oo ) [ (s Tiat =i (o) = 1[5 <3 NMPTg
—Estafittcoco Coagutasa (v < 100 UFCrg—
L£.Coli v Ausente
Contenido El producto debe tener un peso neto de 75 a 100 gramos.
Presentacion Canastilla x 30 unidades.
Empaque Bolsa de polipropileno biorientado calibre 20 micras de grado alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de dos (02) dias.

Condiciones de Embalaje

El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas.

Condiciones de Transporte

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

Requisitos Normativos

No aplica

Requisito Especifico

No aplica

Certificaciones y/o requisitos de
cumplimiento del proveedor

El proveedor debe estar certificado con:

Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico- sanitario vigente de INVIMA a
planta de proceso.

- Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico- sanitario vigente de INVIMA a
vehiculo de transporte.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista el dia de la negociacion.

FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO:

15/07/2018 | COD LMFT - 2421
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[PROCESO

GESTION DE LA CONTRATACION

SUBPROCESO
\\ / SELECCION ABREVIADA BOLSA DE PRODUCTO
V TITULO ¥
ng_m;um-rn_'p FICHA TECNICA DE PRODUCTO by
2514 LROIET: CODIGO VERSION | FECHA VERSION Movac—=r R
F01-PGN-503 No. 03 01/09/2010 9-
Produciniiombre SIC 36048 GALLETA RIZADA O PULVERIZADA
Genero No Aplica
Variedad No Aplica
Grado de Madurez No Aplica
Nombre Genérico

GALLETA RIZADA
O PULVERIZADA

Descripcion del Producto

Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color claro que se caracteriza por ser una masa
elaborada a partir de Harina de Trigo ,leche, aztcar, Agua, margarina, Levadura, colorantes, bicarbonato|
sin conservantes, y de contextura blanda

Harina de Trigo, leche, azlcar, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato, aditivos permitidos. No

Ingredientes se permite la adicion de colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por lalegislacion
nacional vigente
Requisitos Fisicoquimicos No Aplica
Requisitos Nutncionales No Aplica

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

Debe cumplir los siguientes requisitos microbioldgicos

Requisitos n m M c
Otras earacteristicas del producto Recuenio de bactenas aerobias mesdfilas. UFCig 3 1000 5 000 1
Recuenio de coliformes en placa. UFC g 3 <10 10 1
Recuento de Staphylocoocus aureus coagulasa 3 <100 - ]
positiva. UFCig
Recuento de mohos y levaduras. UFC /g 3 50 500 1
Recuento de Eschenchia col, UFCig q <10 & 0
Recuenio de Bacilus cereus, UFCg a 10 100 1
Contenido El SIC 36048 debe pesar 50 a 60 gramos.
Presentacion El producto debe protegerse de tal manera que no se permita contaminacién cruzada.
Empagque El producto debe empacarse en material de primer uso, que proteja el mismo, de grado alimentario
Bolsas de polietileno por 12 unidades.
Rotulado Se debe indicar minimo la siguiente informacién: fabricante, direccion fabricante, fecha de elaboracion,
lote, fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida (til minima de ocho (8) dias

Caondiciones de Embalaje

El producto deber entregarse en canastillas de plastico, cajas de cartén u otro embalaje que asegure I3
presentacion del producto y los riesgos de contaminacién cruzada, en excelentes condiciones da
higiene. o

Condiciones de Transporte

El producte debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo condiciones que eviten su
contaminacién, -

Requisitos Normativos

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

Requisito Especifico

No Aplica

Certificaciones y/o requisitos de cumplimiento del proveedor

El proveedor debe estar certificado con: Diagnostico técnico sanitario vigente expedido mediante acta
de visita del INVIMA o del ente de salud publica autorizado en el lugar de fabricacion, con concepto
FAVORABLE.EI vehiculo debera presentar

Concepto sanitario favorable que lo autorice para el transporte de alimentos

«
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PROCESO

GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO

SUBPROCESO
NEGOCIACION CENTRALIZADA B.N.A.
TITULO
FICHA TECNICA DE PRODUCTO
CULIGU VERSION FECHA VERSION Y
- = F01-PGA-S03 No. 02 15/07/2018 Al R
Producto/Nombre SIC 33115 PAN ZERROTTI
Género No aplica
Variedad No aplica
Grado de Madurez No aplica
Nombre Generico Pan ZERROTTI

Descripcion del Producto

™ Z

Producto alimenticio natural Se compone de una masa de harina de trigo, sal, agua y
levadura de cerveza. El relleno tradicional consta de salsa de tomate natural y queso
mozzarella, aunque también se suele hacer con un relleno a base de cebolla y aceitunas,
aparte se le puede afadir jamén york. Se frie con aceite de oliva extra virgen. En aspecto
es muy semejante a una empanada..

hi

Ingredientes

harina de trigo, sal, agua y levadura de cerveza y rellenos tradicionales sin adicion de
aditivos, ni colorantes

A
FUBRZAY WILITARES

Componente Valor
Proteina 11.8 % Minimo
- ¥ 2 Grasa 12.5 % Maximo
R F i
rcniios FRCH P Carbohidratos 40.1 % Maximo
Humedad 33.5 % Maximo
—Calorias 317 Kcal
Requisitos Nutricionales No aplica
Analisis Valor
Aerobios mesofilos 10.000 UFC maximo
Otras caracteristicas del producto Coliformes totales < 3 NMP/g
Estafilococo Coagulasa (+) < 100 UFC/g
E.Coli Ausente

Contenido

El producto debe tener un peso neto de 75 A 100 gramos.

Presentacion

Canastilla x 30 unidades.

Bandeja de carton de primer uso con bolsa de polipropileno biorientado calibre 20 micras

Empague De grado alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de dos (02) dias.

Condiciones de Embalaje

El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas.

Condiciones de Transporte

El producto debe ser transportado er-ambiente-fresco—s66o-y-bajo-condicionas-cue—aviian

Su contaminacién,

Requisitos Normativos

No aplica

Requisito Especifico

No aplica

Certificaciones y/o requisitos de
cumplimiento del proveedor

El proveedor debe estar certificado con:

Certificado favorable vigente en: Diagnosti‘co técnico- sanitario vigente de INVIMA a
planta de proceso. .

- Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico- sanitario vigente de INVIMA a
vehiculo de transporte.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista el dia de la negociacion.

FECHA ACTUALIZACION DECONTENIDO:
S - iET———————
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PROCESO

GESTION DE LA CONTRATACION

SUBPROCESO
—— ﬁ SELECCION ABREVIADA BOLSA DE PRODUCTO
\V TITULO
— T’ FICHA TECNICA DE PRODUCTO e
AARME LGNS CODIGO VERSI FECHA VERSION P
ON , Pag. 1de 1
F01-PGN-S03 No. 03 01/09/2018
i i
? ProdtCt/NomEre SIC 36049 PAN DE BONO
Genero No Aplica
Variedad No Aplica
Grado de Madurez No Aplica
Nombre Geneérico
PAN DE BONO

Descripcion del Producto

Producto horneado elaborado con harina dﬂ
maiz, almidén de yuca fermentado, 'queso y huevo, que se amasa, se forma en pequeria
porciones usualmente achatadas y posteriormente se hornean. Se utiliza para acompanar
los desayunos y la meriendas en las tardes. .

Ingredientes

Harina de maiz, almidén de yuca, queso y huevo No se permite la adicion de colorantes y otros
aditivos diferentes a los aprobados por lalegislacién nacional vigente

Requisitos Fisicoquimicos

No Aplica

Requisitos Nutricionales

No Aplica

Otras caracteristicas del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer una textura firme al paladar,
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.
Debe cumplir los siguientes requisitos microbiologicos:

Requisitos n m L] c
Recuento de bactenas aerobias mesofilas, UFCp 3 1 000 5 000 1
Recuento de coliformes en placa, UFC /g 3 <10 10 1
Recuento de Staphyfococcus aureus coagulasa - <100 . 0
positva, UFCig
Recuento de mohos y levaduras, UFC ig 3 50 500 1
Recuento de Escherichia coii, UFCig 3 <10 a 0
Recuento de Bacilus cereus, UFC/g 3 10 100 1

Contenido

El SIC 36049 debe pesar 50 a 60 gramos

Presentacion

El producto debe protegerse de tal manera que no se permita contaminacion cruzada.

El producto debe empacarse en material de primer uso, que proteja el mismo, de grado alimentario.

Empaque :
paqu Bolsas de polietileno por 12 unidades.
Rotulado Se debe indicar minimo la siguiente informacion: fabricante, direccion fabricante, fecha de
elaboracion, Iote, fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de ocho (8) dias

Caondiciones de Embalaje

El producto deber entregarse en canastillas de plastico, cajas de cartdn u otro embalaje que asegure |
presentacion del producto y los riesgos de contaminaciéon cruzada, en excelentes condiciones de
higiene

Condiciones de Transporte

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

Requisitos Normativos

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

Requisito Especifico

No Aplica

Certificaciones y/o requisitos de cumplimiento del proveedor

El proveedor debe estar certificado con: Diagnostico técnico sanitario vigente expedido mediante
acta de visita del INVIMA o del ente de salud publica autorizado en el lugar de fabricacion, con
concepto FAVORABLE.E! vehiculo debera presentar

Concepto sanitario favorable que lo autorice para el transporte de alimentos

[FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO:
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PROCESO

GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO

SUBPROCESO
NEGOCIACION CENTRALIZADA B.N.A.
TITULO A
FICHA TECNICA DE PRODUCTO
COUGU VERSION FECHA VERSION
Pag. 1de 1
= s F01-PGA-S03 No. 02 15/07/2018
;!Prm:mm T SIC 33115 PAN SALCHICHA

I Género No aplica
Variedad No aplica
Grado de Madurez No aplica

Nombre Generico

Pan salchicha

Descripcion del Producto

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes panificables con
relleno de salchicha. El producto es de textura suave, esponjosa y aroma caracteristico.

Ingredlenle\ f

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azlGcar, agua, sal, levadura, esencia, relleno
(Salchicha).

Valor
11.8 % Minimo

Componente
Proteina

Otras caracteristicas del producto

Requisitos Fisicoquimicos Grasa 12.5 % Maximo
Carbohidratos 40.1 % Maximo
Humedad 33.5 % Maximo
_Calorias 317 Keal
Requisitos Nutricionales No aplica
Analisis Valor

Aerobios mesofilos

Coliformes totales < 3 NMP/g
Estafilococo Coagulasa (+) < 100 UFC/g
E.Coli Ausente

10.000 UFC maximo

Contenido El producto debe tener un peso neto de 50-75 gramos.
Presentacion Canastilla x 30 unidades.
Bandeja de carton de primer uso con bolsa de polipropileno biorientado calibre 20 micras
Empaque ! )
De grado alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboratién y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (02) dias.

Condiciones de Embalaje

El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas.

Condiciones de Transporte

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

Requisitos Normativos

Su contaminacién,
N_g ggh’g

Requisito Especifico

No aplica

Certificaciones y/o requisitos de
cumplimiento del proveedor

El proveedor debe estar certificado con:

Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico- sanitario vigente de INVIMA a
planta de proceso .

- Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico- sanitario vigente de INVIMA a
vehiculo de transporte.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista el dia de la negociacién.

I ijiEA ACTUALIZACION DECONTENIDO:
o
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PROCESO

GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO

SUBPROCESO
\ /- NEGOCIACION CENTRALIZADA B.N.A.
e e
\ / TITULO
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO
- CUoIeU VERSIUN FECHA VERSION s
ARSI | Fo1.PGA-SO3 No. 02 15/07/2018 | . e >
Proauctonompre | "SIC 33120 CROISANNTS
==
Género No aplica
Variedad No aplica
Grado de Madurez No aplica
Nombre Generico Croisannts

Descripcion del Producto

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes panificables y
hojaldrados con margarina vegetal, el producto generalmente lleva relleno. El producto es
De textura suave y crujiente.

Ingredientes

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, agua, sal, polvo de hornear, esencias.

Componente Valor
Proteina 12.9 % Minimo
i ; : Grasa 22 % Maximo
Ri tos F i
RN TR Carbohidratos 37.4 % Maximo
Humedad 25.6 % Maximo
~Calorias 400 Kcal
Requisitos Nutricionales No aplica
Analisis Valor
Aerobios mesofilos 10.000 UFC maximo
Otras caracteristicas del producto “ToNTormes 10lales < 3 NMPFIg
E.Coli Ausente

Contenido

El producto debe tener un peso neto de 75 a 100 gramos.

Presentacion

Canastilla x 30 unidades

Bandeja de carton de primer uso con bolsa de polipropileno biorientado calibre 20 micras

Empagus De grado alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de dos (02) dias.

Condiciones de Embalaje

El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas.

Condiciones de Transporte

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

Requisitos Normativos

No aplica

Requisito Especifico

No aplica

Certificaciones y/o requisitos de
cumplimiento del proveedor

o T
FEC liA ACTUALIZACION DECONTENIDO:

El proveedor debe estar certificado con:

Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico- sanitario vigente de INVIMA a
planta de proceso.

- Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico- sanitario vigente de INVIMA a
vehiculo de transporte.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista el dia de la negociacion.
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