ANEXO 3 — FICHAS TECNICAS

El bien a adquirir debe cumplir con las caracteristicas definidas en las fichas técnicas
adjuntas en los documentos del proceso.
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PRODUCTO /NOMBRE PAN CORRIENTE
Codigo 200001768 / 200002050
: Ulgifﬁs Clasificacion Panaderia
RE
QUISHL Producto alimenticio resultante de la fermentacion y horneo de una

mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede
contener otros ingredientes, y/o aditivos permitidos por la legislacion
nacional vigente.

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, grasa vegetal comestible, sal, azulcar,
levadura, sal y conservantes, el uso de los ingredientes y aditivos deben
cumplir con la legislacion sanitaria vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisitos Minimo | Maximo
Humedad, en % 20 40
pH 4.8 6
Proteinas en base seca, en fraccion en masa en % 9 =

Requisitos fisicoquimicos pan corriente — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisitos microbiolégicos = = Hiie P':;n ‘—M— —
Recuento de bactenas acrobias mesoflas, en UFC/g 5 2 5000 | 10000 |
Recuento de mohos y levaduras, en UFClg s 2 100 200
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, mﬁ&: | 5 I 0 <100 1 - K
Deteccién de Salmonella spp. UFC/259 5 | 0 | Ausencia |
Recvento de Bacdlus cereus, en UFCig s | 2 0 | 100

Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

Requisitos
Nutricionales

El aporte nutricional minimo del producto en 100g debe ser:

| PARAMETROS
R o e o ol
Humedad (%) 148 +04
Grasas (%) 22 =
Carbohidratos (%) 729 -
Calorias (kcal) 347 -

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Pan

Otras
caracteristicas
del producto

El olor y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion y acordes
con su clasificacion.

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
no debe estar quemada, ni tener hollin 0 materia extraia alguna.

Contenido

SAP 200001768 Debe tener un peso entre 60 y 125 gramos.
SAP 200002050 Debe contener un peso minimo de 65 gramos

Requisitos
Normativos

NTC 1363 (Ultima actualizacién), Resolucién 2674 de 2013.
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 EMPAQUEY | Almacenamiento
ROTULADO' |
Empaque
Rotulado
- Vida Util

Producto

Presentacion del

Canastilla x 30 unidades

Condiciones de
Transporte y

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacién, ademéas debe ser transportado
en furgbn ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

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

Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracion y fecha de
vencimiento.

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

| Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente) o
| certificacién de no obligatoriedad de notificacién sanitaria.

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

requerimientos).

MARZO 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS

N’

VERSION
1 Version Inicial,
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cdédigos son generados por este sistema de
2 informacién. Se incluye clasificacién basado en Sistema SAP, se ajustan requisitos fisicoquimicos y requisitos
microbiolégicos basados en NTC 1363 (Ultima actualizacién), En Condiciones de transporte y Almacenamiento se
agrega: “ademas debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE
(FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS", se cambian las especificaciones en las certificaciones.
CARGO OMBRE | FECHA |  FIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera , X .
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PRODUCTO /NOMBRE MANTECADA
Cadigo 200000443 /200001745
o Rt Clasificacion Reposteria
REQUISITOS ——— . - - -
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
S Descripcion del panificables. Producto alimenticio natural obtenido mediante el batido y
Producto cremado de ingredientes que le dan la textura y sabor caracteristicos al

producto luego del horneo. Producto de textura suave y esponjosa.

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, Harina de Maiz o Maicena, azucar, levadura,
huevos, sal, bicarbonato de sodio, esencias. No se permite la adicion de
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar
las condiciones caracteristicas del producto.

Requisitos

Fisicoquimicos Blgapirea
Requisitos microbiolégicos il
n < m M
Recuento de bactenas aerobias mesdfias, en UFClg o 5 2 5000 10000
Rk Requisitos Recuento de mohas y levaduras, en UFClg - 5 2 100 200
REQUISITOS MiCFObiOlOgiCOS Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, en UFC/g 5 0 <100 —
ESPECIFICOS Detecdtnde Salmonchasp PGy, 5l 0 [Ausence
o Recuento de Bacilus cereus, en UFClg 5 2 10 100
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos :
Nutricionales NaAplica
El producto debe poseer una textura suave al paladar, que se disuelve
Otras lab | b e : i : p
caracteristicas | &" 12 boca, olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafo
delsroducts. 1° contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar
P exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.
Contenido El producto debe tener un peso minimo de 80 gramos.
Requisitos El producto debe cumplir la Resolucién del Ministerio de Proteccion
Normativos Social No. 5109/05, Resolucion 2674 de 2013,
Presentacion del ; ;
Broducto Canastilla por 30 unidades
e El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
EMPAQUEY - | Condiciones de |condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
ROTUI:ADO' | Transporte y |en furgdon yfo vehiculo cerrado con concepto tecnico sanitario
US| Almacenamiento | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
1 e por el Ente territorial de salud.
Empagque Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado

alimentario.

Q%Ai(y
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Rotulado

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

Vida Util

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

Favorable o favorable con
distribucion con fecha de expedicién no superior a un afio.

- El personal debe poseer dotacion acorde a la normatividad sanitaria
para la entrega del producto.

Certificacion sanitaria de entidad competente dando
Favorable o favorable con requerimientos a planta de proceso o sitio
; de fabricacion del producto.

- Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
requerimientos para vehiculo de

Concepto

W

S FECHA ro"‘-q-,mw-ﬂ AGION e MARZO DE 2020
MAESTRO CONTROL DE CAMBIO: : i
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial.
Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por este sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos microbiolégicos, En
Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: “ademas debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado
con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente
territorial de salud”
Profesional de A
¢ Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera '
Elaboré 03 A 4
Abastecimientos Cardona VY- 26 )5 \
tecim 4-Marzo- 2020 (ol 2n
Directora ' >
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo = :2@2 D %
Clase @"/: r'ff(( 1 %é A
A- Subdirector General. /
§ % ) Coronel (RA) Carlos Ernesto j \
Revisé de Abass:fv?cr:::ntcs y Camacho Diaz Ou T\A"!\ lz‘w Z.\)Z@ & LLLL L\)
Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos /
de Contratacion Collazos Encinales M § (5‘(0 Q" 2029 — 0
- : " Coronel Juan Carlos Riveros
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PRODUCTO/NOMBRE PAN PERA
Cadigo 200000512 / 200001752
o Zinl Clasificacion PANADERIA
REQUISITOS
GENERALES | . rincion del Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
3 Profiucto panificables con relleno de arequipe o bocadillo. El producto es de
textura suave, esponjosa y aroma caracteristico.
N Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azicar, agua, sal, levadura,
Ingredientes esencia, relleno (arequipe o bocadillo).
Requisitos .
Fisicoquimicos No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
Requisitos microbiolégicos en pan Limits por g ]
isi n c m M
Magig?éféﬁos Escherichia coll (UFCIg) 3 2 1ol o
Staphyfococcus aurous 3 2 0 0
S Saimonelia on 259 3 0 0o | —
AN Mohos y Levaduras UFC/g 3 2 10% | 10°
REQUISITOS Bacil UFC 3 [ 1 |10 ]10°
ESPECIFICOS s L -
TR Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos ;
Nutricionales Novaplica
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Otras no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna. La miga
chrscIenSticas debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
P desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
P formulacion. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.
Coitenido El producto debe tener un peso de 60 a 100gr. Como lo requiera la
Regional en Pliego de condiciones.
Reaiiisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
Nor?'nativ o5 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
Social 333 de 2011.
| Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
: Producto por 10 unidades
EMPAQUE Y El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
= 15 Condiciones de | condiciones que eviten su contaminaciéon, ademas debe ser transportado

ROTULADO

Transporte y
Almacenamiento

en furgbn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.
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Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
Emgaque alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de dos (2) dias.

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

~ FECHA ACTUALIZACION DE |

Perrory

IDO:

MARZO DE 2020

VERSION

CAMBIOS

L/

1 Version Inicial
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cdigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los coédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los
requisitos microbiologicos, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS
_CARGO [ " NoMBRE [ = _ FIRMA
Profesional de
y Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera | ;
. Elabor6 Abastecimientos Cardona O‘-} f\/\amzozo ”L\QUJQ
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¢ {
Directora ‘Z\
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: Clase | - . N
Zz
; e Subdirector General O f (
Revisé ot Coronel (RA) Carlos Ernesto é/ i 54 [‘(M
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’ : —C
Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos
de Contratacion Collazos Encinales OL—S -()JQQ. 202 Fhme S g})
= g A Coronel Juan Carlos Riveros
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PRODUCTO/NOMBRE PAN LIBERAL
Caodigo 200001742
= uns = Clasificacion Panaderia
EQU S - - - -
GENEEI'\JLELSE: Producto redondo de color rojo en la superficie cubierto de azucar que
SRS Descripcion del |S€ caracteriza por ser una masa elaborada a partir de harina de trigo,
Producto azlcar, huevo, leche que posteriormente es sometida a proceso de
horneo.
Harina de trigo, azlcar, mantequilla, huevos, leche, color vegetal rojo,
esencia de anis. No se permite la adiciéon de colorantes y otros aditivos
Ingredientes | diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente, las
materias primas son sugeridas, es necesario garantizar las condiciones
caracteristicas del producto.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisitos Minimo | Maximo
Requisitos Humedad, en % 20 40
Fisicoquimicos | [op 4,8 6
Proteinas en base seca, en fraccion en masa en % 9 =
Requisitos fisicoquimicos pan de un solo horneo — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
El producto debe cumplir los siguientes parametros:

; : Requisitos microblolégicos an pan Limits por g
REQUISITOS A e T e [myw®
ESPECIFICOS Requisitos Escherichia coli (UFC/q) 3 2 0 0

- | Microbiologicos m“"_"f"{m@_ ) _3 : 2 1 o~ 0 ;
Salmonefia on 25g 3 0 0o | —
Mohos y Levaduras UFClg 3 2 10 | 10°
Bacillus cereus UFClg 3 1 10 | 10?

Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos .
Nutricionales No Aplica
Otras El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer

caracteristicas
del producto

una textura suave y esponjosa en el interior, olor y sabor caracteristico,
libre de cualquier material extrafio o contaminante de cualquier
naturaleza.

Contenido El producto debe contener un peso minimo 80 gramos
Requisitos .
Normativos Resolucién 2674 de 2013.

| Presentacion del

Producto

Canastilla x 30 unidades

Condiciones de

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
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Empage por 15 unidades.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
: ‘ 5 Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de ocho dias

| Transporte y
Almacenamiento

condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado
en furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

El producto deber entregarse en bolsa de polietileno de baja densidad

; CERTIFICACIONE Provaedorl'

Fo0 -2

izador

- | El personal debe poseer dotacion acorde a la normatividad sanitaria

- Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos a planta de proceso o sitio
de fabricacion del producto.

- Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para vehiculo de
distribucién con fecha de expedicion no superior a un afo.

para la entrega del producto.

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

MARZO 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

=

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial.

Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en

la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por este sistema de

informacién. En ingredientes se adiciona: “las materias primas son sugeridas, es necesario garantizar las condiciones

caracteristicas del producto”. Se incluye clasificacién basado en Sistema SAP, se ajustan requisitos fisicoquimicos y

2

requisitos microbiolégicos basados en NTC 1363 (ultima actualizacién), En Condiciones de transporte y

Almacenamiento se agrega: "ademas debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico

sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS", se cambian las especificaciones en las

certificaciones
CARGO __ NowmBt 2 _ FECHA __FIRMA i

Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera = . i \
_ Elaboré : o MORE 100! L \u\ f)., /
Abastecimientos Clase | Cardona ; 10102 ) ‘b’) y W\ —~_/

Directora Abastecimientos ) ?’5 é X

Sloca| Adm. Rose Mary Enciso Melo | QU _ I r_)CEO ‘42 i /

Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto M 2/2// )‘L

Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 01! /L 9—7/(] ZQ = //Z{
Subdirector General. de Coronel (RA) Juan Carlos
Contratacion Collazos Encinales a-fuj njz’w T ‘\>4
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PRODUCTO /NOMBRE PAN ROSCON
) 200001760
Céd
: il 200002138
REQUIS"OS Clasificacion PANADERIA
Producto alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto, es un

GENERALES

Descripcién del
Producto

pan de tamaro personal con relleno de bocadillo o arequipe vy
espolvoreado con azucar granulada, con un caracteristico hueco en el
centro.

Ingredientes

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

Requisitos

2 : No Aplica
Fisicoquimicos
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
Requisitos microbiolégicos en pan Y e—
it n c m M
; ‘Requisitos Eschetichia coll (UFC/G) 3 2 1010
5 | Microbiologicos Staphyh : > "
REQUISITOS posiivos (ufclg) M ;
ESPECIFICOS Saimonelia on 259 3 0 0 | -
oy Mohos y Levaduras UFC/g 3 2 10* | 10°
Bacillus cereus UFClg 3 1 10 | 10?
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos -
Nutricionales e
} El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
caracteristicas | caracteristico, libre de cualquier material extraio o contaminante de
del producto | cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa ni
en su superficie o en su interior.
SAP 200001760 El producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
Contenido Segun como lo requiera la Regional en Pliego de condiciones.
% SAP 200002138 El producto debe tener un peso neto de 80 gramos
REdiisGe NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
Norqm Afies de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
Social 333 de 2011.
EMPAQUE Y | Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
ROTULADO Producto por 10 unidades
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| Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser

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

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado

o alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida atil minima de dos (2) dias.

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

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

~ FECHA ACTUALIZACION DE
5 MARZO DE 2020
_ CONTENIDO:
MAESTRO ¢
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial
Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cddigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los
requisitos microbiolégicos, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS
_ CARGO _ NOMBRE ____FIRMA
Profesional de
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera b
Elaboré Abastecimientos Cardona o4 MOY?_D 00 \Nm\u lMQLL{ﬂfM
Clase |
Directora E O
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo (1[ / I
Clase | VY. mauz O- 2@& /
’. Pl Subdirector General /
Reviso S Coronel (RA) Carlos Ernesto » )5
¥ de Abassetfv?;:;snlos ¥ Camacho Diaz OL; F/ U&Q/w 2—\ OLO Z Z é<’-’\>
Subdirector General, Coronel (RA) Juan Carlos 2
de Contratacion Collazos Encinales O‘—‘} (}/‘»4.72 . 2olo M AT 1
e ; ) Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobé Secretario General Pineda C é/" /\7/07 ZC'/ 20 //

v
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

Cédigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 2
A Lot ALIMENTOS
Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE MOGOLLA
Cadigo SAP 200002406
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA
Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes

GENERALES

Descripcion del
Producto

panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico.
Generalmente tiene forma semicircular, muy similar al pan usado para
hacer hamburguesas. g

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, huevos, margarina vegetal, azlcar, agua, sal,
levadura. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos
diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente

Requisitos
Fisicoquimicos

"3&3'

El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

Pan de un solo homeo
(Panes blandos)

Requisitos

Minimo Maximo

Humedsd en ¢ 200 e

Bis <3 62

Proteinas en Dase 2450, en fraccdn enmasaen %

NTC 1363 - Requisitos FISICOQUfmICOS para el pan
Tabla 3. Limites de para el pan

P

Micotoxinas Limite maximo en pg/Kg

Suma ce ofatoxmas B £ Gy G .0

Deoxintvalenol (DON) 500

;’:&.‘ » Zearalenona 500
>
REQUISITOS El producto debe cumplir con los S|gu1entes reqwsntos
ESPECIFICOS s T3 o0 S—————
Tocuonio de bacieras avcceas m 36433, enUFG o
'.. 13 Recusnto de Toms v lenaduras (nUFC
REQUIS\TOS Recuento do Sachocoveus aum Js cooguena posing 07 UFC o
Deteccion do Salmaneds sep UFC 25¢
MICFOQIOPgICOS Recuents de Baswus ceveus on LFC'g
an donie
AT A OO POrIIEstYe Dars ol c
NRLE NAUTO DErTVED' DATA denulchr
TR TG AR s AR e D o
NTC 1363 - Reg Mlcrob:oléglcos para el pan
Requisitos
Nutricionales No Aplica
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Otras no debe estar quemada, ni tener hollin 0 materia extrafia alguna. La miga
; debe ser eléstica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
caracteristicas :
del producto desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
formulacion. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucién 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

MOGOLLA |

Presentacion del | Bolsa por 12 unidades, cada unidad debe tener un peso neto entre 50 y
. EMPAQUE / Producto 100 g, empacado en.
'EMBALAJE Y Empaque y/o |Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
i Embalaje alimentario y debe ser embalado en canastillas limpias y desinfectadas.
ROTULADO > o
Rotiilads Las bolsag dgberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Dar cumplimiento a lo establecido en la Res. 5109 de 2005.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de dos (2) dias desde

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

su fecha de elaboracion y al momento de su entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en ambiente seco, fresco y bajoi
condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado
en furgébn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario‘
FAVORABLE (FV), expedido por el Ente territorial de salud. ]

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

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

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION: Octubre de 2021 [
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
CARGO NOMBRE FECHA , FIRMA
< Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia 1
Elaboro Abastecimientos Clase | Motta Romero “ iw‘ 202‘ _—~ |
. st P J
Directora Abastecimientos Adm. Emp. Rose Mary Enciso §
=] g oo N Dy
P Subdirector General de Adm. Emp. Rose Mary Enciso
Reviso Abastecimientos y Servicios (E) Melo 1 9 w: 202’
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor
Contratacion Vargas Rodriguez 1 9 mT 202'
. . Coronel Juan Carlos Riveros ket ey
Aprobo Secretario General Pineda 19 OCT. 283t ki Carl

8 5 a2 Fumrtan s

L Jado Pveron/agen
<Gt go
Celutar: 110a819297



PROCESO
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TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75

Varsién No. 01 Pagina 1 de 2

Fecha: | 26 03 2021

PRODUCTO / NOMBRE PAN CROISSANT
Codigo SAP 200001725/ SAP 200002142 / SAP 200002316
Clasificacion Panaderia
REQUISITOS Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
GENERALES

Descripcién del
Producto

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

Segun lo requerido por la regional, debe contar con relleno de queso y
bocadillo, queso o sin relleno.

Ingredientes

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, agua, sal, polvo de
hornear, esencias. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos
diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente, los
ingredientes son sugericlos, es necesario garantizar las condiciones
caracteristicas del producto.

Cuando el producto se requiere relleno con bocadillo y queso, o queso, el
relleno debera estar libre de contaminacion y contar con las
caracteristicas propias del producto.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Rejuisitos Minimo | Maximo
Humedad, en % 20,0 40,0
Requisitos pH 48 6,0
Fisicoquimicos Proteinas en bzse seca, en 90
fraccion en masa en % ;
|Grasa en fraccién en masa en % 20,0
REQUISITOS Requisitos fisicoquimicos pan hojaldre— NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
ESPECIFICOS El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:
| Limite por g
Requisitos microbiologicos t = Z = "
Requisitos Recuento de bacienas aerobas mesd las enUFCly s 2] 5000 [ 10000
MiCrObiOlégiCOS ﬁv\:lu:pfojcrﬁaﬁgsvi-:f'acul.xs ev\\.FC‘g ) | 5 | ‘2 | 100 ! 200 .
Hesheniode Staphybroccus aeus coslissaposinn eV PSS | % | 0 1 =100 | = |
Deteccon de Saimonelfa spp UFC253 5 0 Ausencia
Recuento de Baclus cereus en UFC3 15 | 2 | 10 | w0 |
Requisitos microbiclégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos :
Nutricionales ha APl
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura hojaldrada al paladar, que se disuelve en la boca, olor y
caracteristicas | sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante
del producto | de cualquier naturaleza. E:l producto no podra presentar exceso de grasa
ni en su superficie o en sul interior.
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucién 2674 de 2013, NTC 1363 (Ultima actualizacién)




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN CROISSANT H

Presentacion del | El prodicto debe tener un peso de 65gramos a 120 gramos, como se
EMPAQUE / Producto requiere en pliego de condiciones.
EMBALAJE Y Empaque y/o |Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
ROTULADO Embalaje alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA El producto se requiere con una vida Util minima de dos (2) dias.

ENTIDAD

CONDICIONES DE TRANSPORTE [en furgbn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario

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

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
o favoraole con requerimientos a planta de proceso o sitio de fabricacion
del producto.

[zl personal debe poseer dotacién acorde a la normatividad
sanitariz_para la entrega del producto.

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ‘
|
1 Version Inicial.
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en la
entidad, y se incluye los cddigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de informacion. Se
2 cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos microbiolégicos, En Condiciones de transporte y
Almacenamiento se agrega: “ademas debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente territorial de salud”.
Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se incluye codigo SAP 200002316 segin listado de materiales
3 enviado por Tecnologia y validado por SGOL, se retira solicitud certificion vehiculos ya que se encuentras implicito en
requisitos transporte. Cambios realizados por IMRC / Noviembre 2021. |
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera N AN o g
Elaboré Abastecimientos Clase | Cardona : 9&0) \W\\CUU‘ WA
/ /
Directora Abastecimientos Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo Q N
77 M 7
Revisé Subdirector General de Ccronel (RA) Carlos Ernesto "‘&—
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz ‘ l
Subdirector General de Contratacion MSe. Adm. Emp. Héctor Vargas
Rodriguez
4[ 74
< x Ccronel Juan Carlos Riveros o7
Aprobo Secretario General Pineda / /%

=2



PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Codigo: PA-FO-75
R . - -
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 2
g ALIMENTOS
SRR Fecha: | 26 | 03 2021 oo
PRODUCTO / NOMBRE PAN ROLLO
Codigo 200001754
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
Descripcion del | panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico. Se
Producto caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su
estructura.
Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal, mantequilla. No se
Ingredientes | permite la adicion de colorantes y otros aditivos diferentes a los
aprobados por la legislaciéon nacional vigente
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
- - T | Pandeun solo homeo
Requisitos | (Panes blandos)
PSSO S  R..,.| .. R L L
ReqUiSitos ';‘;:: nas en base s2a on facsdn enmasdent 7-77 -
Fisicoquimicos NTC 1363 - Requisitos Fisicoquimicos para el pan
Tabla 3. Limites ¥ de mic para el pan
L Micotoxinas . - Lujutf '{”"’!‘?,’29",0_ .
REQUISITOS El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
ESPECIFICOS - [ Gnite por [
Requisitos microbiologicos. a 2 = o ‘
Requisitos
Microbiolégicos i
| L cad
L o8 & demyrsioen
NTC 1363 - Requisitos Microbiolégicos para el pan
Requisitos :
Nutricionales NoAplica
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Otras no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extraiia alguna. El olor
caracteristicas |y el sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion. El producto
del producto |debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y sabores
desagradables.
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)




Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN ROLLO |

Presentacion del .
Broducte El producto debe tener un peso neto minimo de 100g.
EMPAQUE / Efba6uE /o Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
EMBALAJE Y EE’:S | .g alimentario y debe ser embalado en canastillas limpias y desinfectadas
ROTULADO a8l en bolsas de 10 0 15 unidades cada una.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de dos (2) dnas desde

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

su fecha de elaboracion y al momento de su entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente) o
certificacién de no obligatoriedad de notificacion sanitaria.

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable conJ
requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021 [
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial. 1
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado. |
Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbiologicos de acuerdo con lo establecido en la NTC 1363
Se incluyen requisitos normativos ‘Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)”
2 Se unifica y ajusta el empaque y/o embalaje del producto. Se incluye en la vida util del producto ‘desde su fecha de
elaboracion y al momento de su entrega’.
Se ajustan y complementan las condiciones de transporte y CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/
Comercializador
Cambios realizados por JPMR / Abr-2021. ——
CARGO NOMBRE FECHA / ﬁIRMA
=
< Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero 3 0 ABR 2021
Directora Abasti t . e
irector CIaaszelumren o5 Adm. Rose Mary Enciso Melo 0 3 MAY 2021
P Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto 1 Y 202]
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 0 3 h A
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas
Contratacion Rodriguez 0 3 MAY 2021
. Coronel (RA) Carlos Ernesto ity
Aprobd Secretario General (E) Camacho Diaz 0 3 MAY ZU[]




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

e s | TITULO Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina 1 de 2
eI emamion ALIMENTOS —
S T Facha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE BROWNIE
Cadigo SAP 200001724 / SAP 200000124
REQUISITOS Clasificacion Panaderia
GENERALES Producto obtenido mediante el horneo de una masa preparada con una

Descripcion del
Producto

mezcla compuesta de azucar, harina de trigo fortificada, huevos frescos,
grasa, cocoa, esencia de vainilla, sal, polvo de hornear y conservante.
Con relleno de arequipe.

Ingredientes

Azucar, Huevos frescos, Harina de trigo fortificada, Grasa, Cocoa,
Esencia de Vainilla, Sal, Polvo de hornear, Conservante (Acido Sérbico),
Cobertura de Chocolate y Arequipe.

.F_{equi§itqs No aplica
Fisicoquimicos
REQUISITO m
Recuento de microrganismos mesdfilos (UFC/g) <10000
Requisitos Recuento de NMP Coliformes Totales (UFC/g) <7
REQUISITOS Microbiologicos Recuento de NMP Coliformes fecales (UFC/g) = <3
Recuento Staphylococctis aureus coagulasa positiva <100
ESPECIFICOS (UFClg)
Deteccién de Salmonella spp/25 g Ausencia
INVIMA para galletas y bizcochos.
Requisitos ;
Nutricionales Na aglica
El producto debe presertar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
caracteristicas | caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante de
del producto cualquier naturaleza. El producto no podré presentar exceso de grasa ni
en su superficie o0 en su interior.
Res. Min Proteccién social 2674 del 2013. Res. Min Proteccion social
REQUISITOS NORMATIVOS 5109/2005. Res. Min Proteccion social 333 de 2011, Res. 4506 de 2013
del Ministerio de salud y proteccién social.
Pres;:;?sgg L El peso del producto debe estar comprendido entre 60 y 100 gramos.
EMPAQUE / Bglsa de‘ polipropileno biorientado o polietileno de primer uso grado
Empaque y/o | alimentario.
EMBALAJE Y : ;
Embalaje El producto debe protejerse de tal manera que no se permita la
ROTULADO I
contaminacién cruzada.
Rotulado Se debe indicar nombre del fabricante, direccion del fabricante, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento, lote.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida atil minimo de ocho (8) dias.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

BROWNIE |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

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

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). Para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento.

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2021 ’
J
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Se actualiza formato a PA-FO-75,

1 Se incluye cédigo SAP 200001724 brownie.
En rotulado se incluye informacién requerida de acuerdo a la Res 5109 de 2005.

se eliminan cédigos SIC por no encontrarse en funcionamiento en la entidad.

Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 01, se incluye cédigo SAP 200000124. Dentro de las certificaciones se incluye
2 posibilidad para compra de producto por comercializadores, presentar concepto sanitario del sitio de almacenamiento.
Cambios realizados por IMRC Dic /2021

Clase |

CARGO NOMBRE FECHA 5 FIRMA .
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera { o B \
Elaboré Abastecimientos Clase | ? Cardonray M&L‘M(N\J }J\p‘
Directora Abastecimiento 1KY i

Adm. Emp. Rose Mary Enciso Melo

Subdirector General de

Coronel 'RA) Carlos Ernesto : W/Z&r&‘/{,—,}
1 |
ool

Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas .
Contratacion Rodriguez 74
: \
\ ~ e
Aprob6 Secretario General Coronel Juar_1 Carlos Riveros ) . /{\/.4/ p
Pineda —
<

/
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

— e | TITULO Cédigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 3
e ALIMENTOS e
L5ty dh oemian Pisepen Fecha: | 12 07 2018 -]
PRODUCTO /NOMBRE PALITO DE QUESO
Cadigo 200002168 / 200001727
REQU@EQS Clasificacién COMIDAS LISTAS
GENERALES Producto de panaderia elaborado a partir de harina de trigo fortificada y

Descripcién del

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

Producto un panecillo con diferentes capas o laminas, en forma tabular o alargada,
con adicién de queso. Conocido también como dedo de queso.
Ingredientes Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de trigo,
agua, grasa vegetal comestible, queso, azucar, sal.
‘R.equ@tqs No Aplica
Fisicoquimicos
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
Limite porg
Requisitos microbiolégicos
n c m L]
} § o5 Recuento de bactenas aerobias mesdfilas, en UFCig i 5 2 5000 10 000
.RqulsltO‘S Recuento de mohos y levaduras, en UFClg - 5 2 100 200
MleObIOlOglCOS Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa postiva, en UFClg 5 0 <100
Deteccidn de Salmonella spp. UFC25g 5 0 Ausencia -
Recuento de Bacius cercus enUFClg s | 2 | w0 100
L Requisitos microbiolégicos — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
REQUISITOS | Requisitos No Aplica
ESPECIFICOS Nutricionales
SN El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una
textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material
extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
oS prggentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.. Los
cardctor/EnEas aditivos ut|l|zaC{o§ para Ia.elaboracubn del producto deben cumplir con
del producto todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
actualizaciones, asi como también de la Resolucién 2606 de 2009; con
relacién a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucién 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.
Contenido El producto debe tener un peso de entre 80 gramos a 120 gr.
Requisitos El producto debe cumplir la Resolucion del Ministerio de Proteccion
Normativos Social No. 5109/05. Resolucién 2674 de 2013.
: Presentacion del | Canastilla x 30 unidades, el producto debe ser embalado en canastilla
iy g Producto por 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.
EMPAQUE Y Condicionas de El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con

ROTULADO

Transporte y

.| Almacenamiento

concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
momento de la entrega el producto debe tener una temperatura éptima

|
1 /8 A /
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ya sea de refrigeracion o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

El producto debe empacarse en bolsa tina de primer uso, que proteja el
producto. El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
Empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la Resoluciéon 683 de 2012,
Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013, dependiendo del
material utilizado.

Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de
tamario proporcional al tamafo del producto, segln Resolucion 5109 de

Retulado 2005, Resolucién 333 de 2011. La informacién suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicién.

Vida Util El producto se requiere con una vida atil minima de cinco (05) dias.

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

- Registro sanitario del producto. (Vigente)

FECHA ACTUALIZACION DE

col

IALIZAC
TENIDO:

MARZO DE 2020

'MAESTRO

VERSION

Version Inicial

Ajuste a formato version 3. Se incluye clasificacién del producto. Se ajusta requerimiento normativo: El producto debe
cumplir la Resolucién del Ministerio de Proteccién Social No. 5109/05. Se retira del item Condiciones de Transporte y
Almacenamiento: “entre 1°C y 4°C, o si la entrega del mismo se hace en caliente, este debe tener una temperatura
interna minima de 75°C dos horas antes del consumo del producto “y se incluye: éptima ya sea de refrigeracion o
ambiente de acuerdo al requerimiento Regional. Se ajustan los Requisitos Microbiolégicos del Producto segun

parametros emitidos por INVIMA.

S wrametro  Aceptable
Aerobios mesofilos 10.000 UFC méximo Recuento de Microorganismos Mesofilos 10000
Coliformes totales <3 NMP/g Coliformes Totales NMP 9
Estafilococo Coagulasa (+) <100 UFClg Coliformes Fecales, NMP <3
EColl Ausente Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100
Recuento Mohos y Levaduras 200

Analisis Valor ~ Parametro

producto debe tener un peso de entre 80 gramos a 120 gr" de acuerdo a las solicitudes de las Regionales. En

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de
informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, cambia de “Refrigerio” a “Comidas listas”. Se retiran
requisitos fisicoquimicos. Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso que puede tener el producto asi: “El

\
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Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: O FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS Y... En lugar
fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

| NOMBR

Elabor6

Profesional de
Defensa
Abastecimientos
Clase |

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

N Maro 2020

Revislb. '

Directora
Abastecimientos
Clase

Adm. Rose Mary Enciso Melo

otfmar. 2020,

‘| Subdirector General.

de Abastecimientos y
Servicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto
Camacho Diaz

JU MALD 2000 (¢

Subdirector General
de Contratacion

Coronel (RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

04- (¢4 2020

Aprob6

Subdirector General.

Coronel Juan Carlos Pineda
Riveros

Ol . My 2er 20
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PRODUCTO / NOMBRE PAN HAMBURGUESA
Codigo 200000507 / 200001751 / 200000508 / 200001671
Clasificacion PANADERIA |
ggggg{[‘ég Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredieﬁtérsrl

Descripcion del
Producto

panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico. Se
caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su
estructura.

Ingredientes

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

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

Requisitos
Microbiologicos

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

Limite porg
Requisitos microbiologicos

REQUISITOS “
ESPECIFICOS el it L G A LA 2 : -
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
1 Requisitos .
j Nutricionales No aplica ‘
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
caracteristicas | caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante de
del producto | cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa ni
en su superficie o en su interior. |
SAP 200000507 / SAP 200001751, El producto debe tener un peso de
: 80 gramos minimo 2 Und min.
Contenido | 5P 200000508 Pan Hamburguesa Bolsa x & Und
SAP 200001671 Pan Hamburguesa Bolsa x 8 Und o
Requisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
Nommetivos de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
Social 333 de 2011.
Presentacion del ; .
Producta Canastilla x 30 unidades.
EMP s i 5 v baio |
ROTIIZ\JE[AJEJ Condiciones de El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo ;

Transporte y
Almacenamiento

condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado |
en furgon ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE. Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumpliJ
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[ con el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. ]
' Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
Epaslye alimentario. |
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5) dias.
- ~  Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente) o
CERTIFICACIONES Proveedor/ |- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
Maquilador/ Comercializador competente (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). ]
FECHA ACTUALIZACION DE o
CONTENIDO: WAREQ DEZ0Z! B

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION ‘ DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial 1
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en “
|la entidad. y se incluye los codigos SAP. porque actualmente los codigos son generados por este sistema de

informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos microbiologicos de acuerdo a

2 Ja NTC 1363, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. ‘

en requisitos normativos se cambia por: “NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674 de

2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de 2011". Se incrementa la vida util de |

dos (2) a cinco (5) dias. En certificaciones se adiciona registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente)

-
3 Se ajusta para codigo 200000507 80 gramos minimo. Se retira de transporte y almacenamiento ‘o favorable con |
requerimientos’
7 ‘ CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
. Profesional de Defensa | Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Elaboré Abastecimientos Clase | Cardona 1?2 T\/\DQO .202)
Directora
Abastecimientos Clase || | AdM: Rose Mary EnckoMelo /:)_ 03~ ?/
" Subdirector General la /
Reviso | Subdireccion de Coronel (RA) Carlos Ernesto A A
| Abastecimientos y Camacho Diaz L2 Vol LU |
Servicios
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Hector .
Contratos Vargas Rodriguez L& Vieud
< | Coronel Juan Carlos Riveros /]
Aprobo Secretario General Pineda /iy el
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PRODUCTO / NOM GALLETA NEGRA TIPO CUCA
. 200001726
Godige 200000229
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA
GENERALES Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color oscuro que

Descripcion del
Producto

se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina de Trigo,
Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato sin conservantes,
de color café oscuro y de contextura blanda

Ingredientes

Harina de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato,
aditivos permitidos.

Requisitos
Fisicoquimicos

Componentes Valores
Min Max
Proteina (%) en base seca 3,0 -
pPH en solucién acuosa al 10% 5,6 9,5
Humedad (%) - 10,0

Requisitos fisicoquimicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbioldgicos:

n m M 3
Recuento bacterias zerobiss mesofibs, UFC/g 3 1000 5000 1
Requstos | AmTmbmement e 3 S ° 4
AR Microbiolégicos Recuento mohos y levaduras, URC/g 3 50 50 1
REQUISITOS e Bt iy P % o i
ESPECIFIS:OS Requisitos microbioldgicos para gall sin relleno - NTC 1241-Tabla 2
5 o Requisitos :
Nutricionales Na:Aplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: Debe poseer
Otras una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
caracteristicas | cualquier material extraio o contaminante de cualquier naturaleza. El
del producto | producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su
interior.
Contenido El producto debe tener un peso de entre 50 a 80 gr
—— NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccién Social
Nor?nativos 2674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.
Protecciéon Social 333 de 2011.
Paquete con 12 unidades. El producto debe entregarse en canastillas de
‘| Presentacion del | plastico, cajas de carton u otro embalaje que asegure la presentacién del
; 2t Producto producto y los riesgos de contaminacién cruzada, en excelentes
S e condiciones de higiene.
EMBAGUE-Y. El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con

ROTULADO

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
momento de la entrega el producto debe tener una temperatura 6ptima
ya sea de refrigeracion o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional.




PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Cadigo: PA-FO-75
\\Y ;—_/_/ TITULO odig *)(:k

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

AgENCIA LOGTSTICA ALIMENTOS ——
it ke s Fecha:| 12 | 07 2018 —1

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe

almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

Empaque El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer

s uso, que proteja el mismo de grado alimentario

g4 Rifilaih Se debe indjcar como minimo lo ;iguiente informacién: ] fa_bricanle.
direccion fabricante, fecha de elaboracion, lote, fecha de vencimiento.

Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de cuatro (4) dias.

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

Registro sanitario del producto. (Vigente)

MARZO DE 2020

= S

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP. Los Requisitos fisicoquimicos se agregan para
galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1. Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso que puede tener el
2 producto asi: “E/ producto debe tener un peso de entre 50 a 80 gr". En Condiciones de transporte y Almacenamiento se
agrega: O FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS Y... En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

__ CARGO _NOMBRE _ FECHA
Profesional de \
! Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera . 8
Elaboré Abastecimientos Cardona ol ,\’\0\1{) {'2_010 W\'U'MWQMJ
: Clase |
Directora L/ ! 'a))
) Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo 2
: Clase Quyrante 20 % N\
‘Reviso dSuzcli’irett:tonj Qenleral. Coronel (RA) Carlos Ernesto Ol r/ M 7 / 4 //7/ 720 i .\‘\
R ass acImienlosy Camacho Diaz J‘ ! le a/ ‘7\4)
ervicios 2
: Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos
de Contratacion Collazos Encinales 0‘{ - HMAM- 2020 M > )
o ; Coronel Juan Carlos Riveros
_Aprobé Secretario General Focia C/l/ s D e é// /‘ 2

7
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PRODUCTO /NOMBRE BRAZO DE REINA

. 200001723

% odue 200000122

REQUISITOS | Clasificacion REPOSTERIA

GENERALES
i | Descripcion del
Producto

Producto alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto. Se
caracteriza por ser un producto tipo Bizcochuelo con crema chantilly y
fresa, decorado con azlcar pulverizada

Ingredientes

Harina de trigo, azucar, azucar pulverizada, crema de leche, mantequilla,
huevos, fresas, etc. El relleno debera estar libre de contaminacion y
contar con las caracteristicas propias del producto. No se permite la
adicion de colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la
legislacion nacional vigente

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes
reportar en el analisis de laboratorio:

parametros, que se deben

Requisitos microblolégicos en pan
Agentes microbianos Limite por g
S| U Dl T U T W Dl
Escherichia coli (UFC/g) 3 2 0 0
Sla:_ Y aureus 3 2 0 0
Salmonefa en 25g o 3 0 0 | -~
Mohos y Levaduras UFClg 3 2 10* | 10°
Bacillus cereus UFClg 3 1 10 | 10%

Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

: : Requisitos
| Microbiolégicos
REQUISITOS
ESPECIFICOS:
Requisitos

Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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

Contenido

SAP 200001723 El producto debe tener un peso neto de 80 gramos.
SAP 200000122 El producto debe tener un peso neto de 500 gramos

Requisitos
Normativos

NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
de 2013, Res. Min. Protecciéon Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
Social 333 de 2011.

Presentacién del

EMP AQUEY A Producto

SAP 200001723 Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada
una o 3 bolsas por 10 unidades.
SAP 200000122 Canastilla x 5 unidades.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

ROTULADO

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

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado

Empaque 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 (2) dias.

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

MARZO DE 2020

1 Version Inicial
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cdédigos son generados por este sistema de
2 informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los

requisitos microbiolégicos, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS, presentacion se adiciona requisitos para presentacion 500 gramos.

"~ CARGO [ EECHATE L T 5
Profesional de

Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera

Abastecimientos Cardona 0\'} NUYiO ZD'LO
Clase |
Directora

Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo O(_[ —ar 280
Clase | - &

Subdirector General
de Abastecimientos y

Coronel (RA) Carlos Ernesto

04 L4010 9.020 |

Servicios Camacho Diaz
R 2020 3
Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos O"f . )
de Contratacién Collazos Encinales " Hﬁ‘ WINY TR

Secretario General

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda

OU/- Ny 2076
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| PRODUCTO /NOMBRE | PAN CALADO
Cadigo 200000133
| Clasificacion PANADERIA
REQUISITOS
Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes

panificables. El mismo se caracteriza por tener forma redonda, ser
horneado de textura suave y tostada.

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, azucar, sal, margarina, agua, etc. No se
permite la adicion de colorantes y otros aditivos diferentes a los
aprobados por la legislacion nacional vigente

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Proteina en % ‘_J

Humedad en % m/m | 10
Requisitos fisicoquimicos pan tostado — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisitos microbiolégicos Lkt porg —e——

n c m M

3 Requisitos Recuento de bactenas aerobas mesdfilas, en UFClg — 5 2 5000 10 000

TR EYE . . . Recuento de mohos y levaduras, en UFC/g 5 2 100 200
REQ""s s MICI'ObIO'égKZOS Recuento de Staphylfococcus aureus coagulasa posiiva, en UFC/g 5 0 <100 i

ESPEc‘Hco s Dateccidn de Salmonella spp UFCR25q 5 0 Ausencia -

Recuento de Baciluscecus enUFClg | 5 2 0 | 100

Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos .
Nutr?cionales NEplica
El color debe ser uniforme de dorado. La corteza no debe estar
otiss quemada, ni tener hpllln o materia extraia a!guna..La miga debe ser
Ericteristioas elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni de_smenuzable‘ El
del producto olor y el sabor deben ser los caracteristicos asu formulacion. El producto
debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y sabores
? desagradables.
Contenido El producto debe tener un peso minimo0Q de 50 gramos.
Requisitos NTC 1363 Pan - Requisilos Genera{es. Res. Min. ProtecciQn Social 2674
Normativos de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
Social 333 de 2011.
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
s Producto por 10 unidades

EMPAQUEY Condici d El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
ROTULADO ondiciones de | . jiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado

Transporte y
Almacenamiento

en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
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por el Ente territorial de salud.
Empaque Bglsa de_ polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de dos (2) dias.

Registro, permiso o notificaciéon Sanitaria del producto (vigente)

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

"FECHA ACTUALIZA

_CONT

MARZO DE 2

020

W

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial
Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
2 informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se retira requisito fisicoquimico de grasa ya que en la
NTC 1363 (ultima actualizacién) no se encuentra, y se ajustan los requisitos microbioldgicos, En Condiciones de
transporte y Almacenamiento se agrega: o0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. En certificaciones se adiciona
Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente).
~ CARGO |
2 Profesional de
: Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera B
Elaboré, Abastecimientos Cardona O\I» de ‘\AOP_O s mo ) ’)w \MO 1 (] )‘ 2
L Clase |
Directora I s
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo OLL -OAED - 200D ¢ ?Zé
Clase | /\
Subdirector General /
- Reviso iy Coronel (RA) Carlos Ernesto ( 4 /gda U\_j
o Abgsé?:i:;::mos % Camacho Diaz oL M'{ "Lw 2172_10 W/
Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos N 7 > g g
de Contratacién Collazos Encinales OL\(ﬂ AQ— lo20 LBy W
. 2 . Coronel Juan Carlos Riveros
Aproho Secretario General Pineda :\,é/_ /‘/07 I 2 //2;5//
)

’
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1 | | . . PERERTTCIRNETI.
PRODUCTO / NOMBRE PAN PERRO
Cadigo 200001753

' REQUISITOS Clasificacion Panaderia -
|  GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes

Descripcion del
Producto

panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico, con
la adicion de ajonjoli tostado en su superficie. Se caracterizan por su,
contenido alto de humedad y la suavidad en toda su estructura.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, aztcar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, semillas de ajonjoli, etc. No se permite la adicion de colorantes
y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacién nacional

Requisitos
Fisicoquimicos

Requisitos
Microbiologicos

vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las |

condiciones caracteristicas del producto. - R

Requisitos Minimo | Maximo i

Humedad, en % 20 40 ;
pH 4,8 [}

Sroteinas en base seca, en fraccion en masaen el - 1

.

Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para el pan NTC 1393 (tercera actualizacion).

~ Requisito - m
Recuento de mlcrorgamsmos meso f|Ios 10000
'Recuento de mohos y levaduras, UFC/g | 200
S_t_pjylg@ggus aureus goagulasa positiva | <100
Deteccion de Salmonella spp. UFC/25g | -
Recuento de Bacillus cereus, en UFC/ g 100

Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para el pan NTC 1393 (tercera actualizacion).

Requisitos
Nutricionales

No aplica

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza |
no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extraina alguna. La

Otras miga debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
caracteristicas | desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
del producto formulacion. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y

sabores desagradables

SAP 200001781 El producto debe contener un peso minimo de 30 g y/o
Contenido estar en el rango de 60 a 80 gramos. [
Requisit -~ e |
Normatives | Resolucion 2674 del 2013. Res. Min Protecmon social 5109/2005.
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[ Presentacion del
___ Producto

estar en el rango de 60 a 80 gramos.

Condiciones de
| Transporte y
| Almacenamiento

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

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

Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento

EMPAQUEY |~ "
ROTULADO |
Empaque
‘___ T —————t
Rotulado
Vida Util

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

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

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos).

'FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO:

OCTUBRE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS 1

A VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version inicial
CARGO NOMBRE
s Profesional de Defensa Mic. Adniana Carolina Agudelo
Elaboré Abastecimientos Clase | Mendoza
Directora Abastecimientos
"~ Clasel Adm. Rose Mary Enciso Melo
Subdirector General. de
Coronel (RA) Carlos Ernesto
Reviso Abastecimientos:y Camacho Diaz
Servicios
Subdirector General. de MSc Adm. Emp. Hector Vargas
Contratacion Rodriguez

Aprobo | Secretario General

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda
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PRODUCTO/NOMBRE PAN DE COCO
Cédigo 200001750 / 200000503
Clasificacion PANADERIA

Descripcion del
Producto

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

Ingredientes

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

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

Requisitos
Microbiol6gicos

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

Requisitos microblolégicos en pan Limite por g
S | < m L
Escherichia coll (UFC/g) 3 2 0 0
Staphy 3 2 o | o
Sa B 3 | 0 o | —
Mohos y Levaduras UFCig 3 2 10° | 10°
Bacillus cereus UFC/g 3 1 10 | 10%

Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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

Contenido

El producto debe tener un peso entre 60 gr y 100gr.

Requisitos
Normativos

NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Protecciéon Social 2674
de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccién
Social 333 de 2011.

Presentacion del
Producto

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

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

EMPAQUEY

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado
en furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
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FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado

Empaque alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (2) dias.

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

_| concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

s MRICS i i e
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso

que puede tener el producto asi: “El producto debe tener un peso de entre 60 gramos a 100 gr" de acuerdo a las
solicitudes de las Regionales. En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS y... En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego.

Profesional de .
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera \n‘ O f)v\D
Abastecimientos Cardona “{

Clase | )
Directora L[ r
s Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo | O — 0 8- )..030 1/ ';'
it Clase | - 7\
<5 Subdirector General /¥ / )
2 i Coronel (RA) Carlos Ernesto / .
S de Abass:ew?éz;:ntos Y Camacho Diaz Oﬁ M W Z%%ﬁ
| Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos -
.| decContratacion Collazos Encinales (o) '*( Mmz 2022 s L
L5 Coronel Juan Carlos Riveros ,/“/ /
Secretario General Pineda 0 y - A2 L0200 |- P K
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PRODUCTO / NOMBRE PAN CANA
Cadigo 200001749
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes

panificables y azlcar espolvoreada en la parte superior del producto, de
contextura blanda, esponjosa y aroma caracteristico. Se caracterizan por
su contenido alto de humedad y la suavidad.

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, azlcar pulverizada, levadura, sal, mantequilla,
bicarbonato de sodio.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
- Pan de un solo homes |
Requisitos . (Panes blandes)

Minime Maximeo

Aurmedsd &0 ¢ 20 LSt

: 69

asenaszesdd en facocr enmasaen | N
NTC 1363 - Requisitos Fisicoquimicos para el pan
Tabla 3. Limites ma P de as para el pan

| Micotoxinas
| 2y~ 12: =

nnas B, 8; ¢

Limita maximo en pg/Kg

El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

Requisitos miciobiokigicos.
n « m M

NTC 1363 - Réquisifos Micr&)foldgicos para el pén

REQUISITOS
ESPECIFICOS
Requisitos
Microbiolodgicos
Requisitos

Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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

Resolucién 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

REQUISITOS NORMATIVOS




ﬂ Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN CA—N;]

Presentacion del -
Producto El producto debe tener un peso minimo de 60 g.
EMPAQUE / —_—_t Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
EMBALAJE Y E&t?ala'g alimentario, embalado en canastilla limpias y desinfectadas, en bolsas de
ROTULADO ! 15 unidades cada una, garantizando la proteccion del producto.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (2) dias desde
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | su fecha de elaboracion y al momento de su entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE |en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario

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

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

- Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente) o
certificacién de no obligatoriedad de notificacion sanitaria.

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

requerimientos).
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Versién 01, y se Incluye Cédigo SAP actualizado.
Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos de acuerdo con lo establecido en la NTC 1363.
Se incluyen requisitos normativos “Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)”
2 Se deja la presentacion del producto como “minimo 60 g".
Se unifica y ajusta el empaque y/o embalaje del producto. Se incluye en la vida util del producto “desde su fecha de
elaboracion y al momento de su entrega’ Se ajustan y complementan las condiciones de transporte y
CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador.
Cambios realizados por JPMR / Abr-2021. —— |
CARGO NOMBRE FECHA
2 Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta \ 1)
Elabord Abastecimientos Clase | Romero 3 U A")K Z'UZ |
Directora éll;asit?cimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo 0 3 M AY 2021
. Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto
Revis6 Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz U 3 MAY 2021
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas .y
Contratacion Rodriguez 0 3 MAY LUl l
) Coronel (RA) Carlos Ernesto B Ta L
Aprobé Secretario General (E) Caracho Diaz 0 3 MAY 2021




