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PRODUCTO / NOMBRE DONA
Codigo 200000237
Clasificacion Panaderia

Las donas son un producto que consiste en una masa compuesta por

REQUISITOS
GENERALES harina, aceite, azucar y sal que se extiende con un rodillo para formar
Descripcion del | una capa delgada que se corta en forma circular con un orificio en medio,
Producto se hornean y una vez hechas, a veces se rebozan de azucar, chocolate,
o se rellenan de arequipe, mora, chantilly.
Ingredientes Harina de trigo, levadura, leche, huevos aquar, margarina, arequipe,
o chaocolate, mermelada de mora, crema chantilly.
Requisitos Minimo | Maiximo |
Humedad, en % 20 40 '
Requisitos HL________ 000000000000 . 48 | 6
Fisicoquimicos Protemnas en base seca, en fraccion en masa en % 9 - i
|
Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para el pan NTC 1363:2017 i
- ——— __i
£l producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisitos microbeoldgicos Um-"' pro
n c m M
Retimatn o bortenas actoders mestfdas en L0 g L I 4 i & (0 ' GO0
REQUISITOS Requisitos Recaiento the mohes y keeatans oo 15 C g LI "
ESPECIFICOS | Microbiologicos Recento e S0 ANTLS RITUS (OSTAT R NTed en 131 ' i
[brcr e Sy oo LT 05 5 ] Adraney
Fevruentn dee fLacdus coreuy en L5 (g 5 I b4 I 1 LI5S

__Requisitos microbiolégicos pan ;N.?_C 1363 (Ui ‘.3.",‘.@ uahzacion)

Requisitos N aol
_Nutricionales o ) e Cz_j________
Otras
caracteristicas No aplica
| del producto ] o |
Contenido El peso del producto debe estar entre 60 y 100 gramos
Requisitos NTC 1363 Pan requisitos generales. Res. Min Proteccion social 2674 del
Normativos 2013. Res. Min Proteccion social 5109/2005. Res. Min Proteccion social

333 de 2011.
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El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la
contaminacion cruzada.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

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

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso grado
alimentario.
El producto debe ser embalado en canastilla por 20 unidades.

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la resolucion |
5109 de 2005.

EMPAQUE Y
ROTULADO | —
' Empaque
Rotulado
Vida Util

El producto se reqmere con una vida util minimo de ocho (8) dias.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

[Concepto sanitario favorable o favorable con requerimientos de la planta’
de produccién expedida por el INVIMA o entidad sanitaria
correspondiente.

Registro sanitario del producto (vigente) expedido por el INVIMA.

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

OCTUBRE DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIO

S

A VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

"NOMBRE B FECHA

Elaboro PD Abastecimiento Clase |

Directora Abastecimiento |
_ Clasel
Subdirector Gral
Reviso Abastecimientos y
Servicios

Subdwéf:tor Generalde
Contratacion

Mic. Ad Caroli
::gud;:gnl\ien{:l?zga 9'0!' O C+- é D-O

Adm Rose Mary Enciso Melo .lq, 0CI - 20

Coronel (RA) Carlos Ernest e
0ne{:amachcmrtliaz ° 13 . O u . ,2\0

MSc. Adm. Emp. Hector A
Vargas Rodriguez 29-10-2 02_0_.

Aprobo Secretario General

1 et _— ]

Coronel Juan Carlos Riveros ) I
Pineda / (p’ - /0‘ "/_a‘;al
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GALLETA BLANCA
Cdédigo SAP 200001730
Clasificacion Panaderia

" | Descripcion del

Producto

Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color blanca que se
caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina de Trigo,
grasa vegetal comestible, Agua, con textura caracteristica tipo polvorosa.

Ingredientes

Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de trigo,
agua, azlcar, grasa vegetal comestible, puede contener canela y azicar
glass, los aditivos deben ser permitidos por la legislacién nacional
vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

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

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

Requisitos

| Microbioldgicos

Requisito n m M
Recuento bacteriss serobias mesofits, UFC/g 3 1000 5000
Recuento Coliformesen placa, UFC/g 3 <10 10
Recuento Stophyocoous oureus coogulosa positive, UFC/g 3 <00 -
Recuento mohos y levaduras, UFC/g 3 50 500
Recuento Escherichio coli, UFC/g 3 <10 -
Recuento Bacilus cereus, UFC/g 3 10 100

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

del producto

Requisitos )
Nutricionales No Aplica

Otras El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una

caracteristicas | [€Xtura muy suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material

extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.

[ NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccién Social
12674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.

| Proteccién Social 333 de 2011.

| Presentacion del

El producto debe tener un peso entre 40 a 80 gramos.

' Producto
: EH Empaque y/o | El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer
e Embalaje uso, que proteja el misme de grado alimentario
EMB - - — - —
P El productor debe pasar certificacion que indique minimo la siguiente
Rotulado informacion: fabricante, direccién del fabricante, fecha de elaboracion o

lote o el embalaje debz tener una etiqueta de rotulado con dicha
informacion.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... GALLETA BLANCA |

concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
| Territorial de Salud. Al momento de la entrega el producto debe tener
una temperatura Gptima ya sea de refrigeracién 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.

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).

OCTUBRE DE 2021

S ot e

7. CARGO: .

Profesional de Defensa

Abastecimientos Clase | Cardona
Hligctors g};?;?cwe"tm Adm. Rose Mary Enciso Melo :f}' / UCT A7
uistmcms, | commncsger=e | 97 007 201
Subdgr:torra ggirg:]ral de MSc. Adm.REgzgéuH:zctor Vargas r& }.; 0T ;ﬂ?'l

Coronel (RA) Carlos Emesto

Camacho Diaz 'ﬂ ? NCT 207

Secretario General (E)
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PRODUCTO / NOMBRE GALLETA NEGRA TIPO CUCA
, 200001726
Cadigo 200000229
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA
GENERALES Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color oscuro que

Descripcién 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 -
pH 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 microbiologicos:

Reguisito n m M c
Recuento bacterias 2erobins mesofibas, UFC/g 3 1000 5000 1
Requisitos B e ka1 a® B
% Microbiolégicos Recuento mohos y levaduras, UFC /g 3 50 500 1
T Recuento Escherichia coli, UFC/g 3 <10 - 0
ERSEPQElgISFIIL%Ss Recuento Baclus cereus, UFC/g 3 10 100 1
i ] Requisitos microbioldgicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2
: Requisitos .
Nutricionales MlaAplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: Debe poseer
Otras una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
caracteristicas |cualquier material extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El
del producto | producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o0 en su
interior.
Contenido El producto debe tener un peso de entre 50 a 80 gr
ReALiSitos NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccién Social
Norcll'nativos 2674 de 2013, Res. Min, Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.
Proteccion Social 333 de 2011.
Paquete con 12 unidades. El producto debe entregarse en canastillas de
Presentacién del | plastico, cajas de cartén u otro embalaje que asegure la presentacion del
: Producto producto y los riesgos de contaminacién cruzada, en excelentes
NTSELE S condiciones de higiene.
EMPAQUE Y
ROTULADO El producto debe ser transportade en furgdon y/o vehiculo cerrado con

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 optima
ya sea de refrigeracion o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional.
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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
uso, que proteja el mismo de grado alimentario

Rotulado S_e dgbe ind_icar como minimo lo _siguiente informacién: ‘ fa_tbricante.
direccion fabricante, fecha de elaboracion, lote, fecha de vencimiento.

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

CERTIFICACIONES Proveedor / -

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

Maqullador! eo' "rcfallndor concepto Favorable o Favorable con requerimientos)

_~ = Registro sanitario del producto. (Vigente)

- FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO: :

MARZO DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

LTIV AN o E e T

DESCRIPCION DE CAMBIOS

VERSION
1 Version Inicial
T 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 codigos son generados por este sistema de
informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP. Los Requisitos fisicoquimicos se agregan para
2 galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1. Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso que puede tener el
producto asi: “Ef producto debe tener un peso de entre 50 a 80 gr". En Condiciones de transporte y Almacenamiento se
agrega: 0 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 N el g
Profesional de
£ \ Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Elaboré Abastecimientos Cardona od ,\J\OD_D [2(}1{)
Clase |
Directora Lj
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo mas 2 /QDZO
Clase Ou- 420
Subdirector General.
Revisé S Coronel (RA) Carlos Ernesto - M
: de Abasteqr!'nenlos y Camacho Diaz O”' r?i le )
Servicios
Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos
de Contratacién Collazos Encinales O{"f ,(_ylﬂﬂ. Zoco
; Coronel Juan Carlos Riveros
Aprohé

Secretario General Pineda C’l/ -/‘/m ‘2{ Z& /

7
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PRODUCTO/NOMBRE PAN CORRIENTE
Codigo 200001768 / 200002050
e Clasificacion Panaderia
REQUISITOS
GESEML"E.'S Producto alimenticio resultante de la fermentacién y horneo de una

Descripcion del
Producto

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

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, grasa vegetal comestible, sal, aztcar,
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
Microbioldgicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Limite porg
Requisitos microbloldgicos — T T
n c m r M

Recuento de bactenas acrobxas mesofilas, en UFClg 5 | 2 5000 | 10 000
Recuento de mohas y levaduras, en UFClg 5 2 100 | 200
Recuento de Staphylococrus aureus coagulasa positiva, en UFClg 5 i} <100 |
Deteccidn de Salmonella spp UFCi25g 5 a Ausencia 1 .
Recuenta de Bacilus cereus, en UFCig 5 | 2 10 | 100

Requisitos microbiolégices pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

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

PROMEDIO | DESVIACION
Requisitos Humedad (%) 148 +04
Nutricionales Grasas (%) 22 -
Carbonhidratos (%) 729 -
Calorias (kcal) 347 -
Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Pan
oS El olor y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion y acordes

caracteristicas
del producto

con su clasificacion.
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia 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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Cadigo: PA-FO-75

EMPAQUE Y
ROTULADO

Presentacion del
Producto

Canastilla x 30 unidades

Condiciones de
| Transporte y
| Almacenamiento

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

Empaque

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

y/o Bolsa

Rotulado

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

Vida Util

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

CERTIFICACIONES
- Magquilador/

Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente) o

-t certificacion de no obligatoriedad de notificacion sanitaria.

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

- FECHA ACTUALIZACION DE |
CONTENIDO: MARZO 2020 i.
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS _ Fo
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versian Inicial.

Se ajusta formato PA-FQ-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la enlidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
informacién. Se incluye clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan requisitos fisicoquimicos y requisitos

2 microbiolégicos basados en NTC 1363 (ultima actualizacién), En Condiciones de transporte y Almacenamiento se
agrega: “ademds debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE
8 (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS", se cambian las especificaciones en las certificaciones.
CARGO ___ NOMBRE _ FECHA |  FIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera _ - - _
Elabor6 | A ciecimientos Clase | Cardona t)Ll : MU]”ZD 000 WMMMQ WD
Directora Abastecimientos . . 17 /] / / 75
Class | Adm. Rose Mary Enciso Melo }J mar- 220 @Z VA%
: Subdirector General. de [N '
i Coronel (RA) Carlos Ernesto N [
Revisé Abastecimientos y bl Bles Cf 1 Ti ,l; D_Zﬁ )_.U)Q A { { %}\H )
Servicios ~7_ _
Subdirector General. de Coronel (RA) Juan Carlos f;
Contratacion Collazos Encinales Oq- M&@' 2 lo Ly T .
% P
Aprobé S el Coronel Juan Carlos Riveros ) ’/;//‘/‘//

Pineda Olf-Ney Zc/c |
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PRODUCTO / NOMBRE PAN CORRIENTE LECHE ALFM
Cadigo SAP 200002203
REQUISITOS Clasificacién Pan
GENERALES Producto alimenticio resultante de la fermentacién y horneo de una

Descripcion del
Producto

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

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, grasa vegetal comestible, mantequilla, sal,
azucar, levadura, 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

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 fisicogquimicos pan corriente — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITOS
ESPECIFICOS | - T Lmimeporg |
| Requisitos microbiologicos m =
| n c
Requisitos .RF:-,'HF“\?.’} de bactenas aercbas mesotlaz en UFC 3 ) i 5000 : 10000
Microbiolégicos Recuento 'Jernr.hcsx_:evadn.n-as en UFCqg . 5 Z ! 100 200
[Rr“:ur?-."-"}dr' Staphylococcus autews ceagulasa postiva en UFCqg ) I < 100
|D¢:'.-;-r.‘:-t:l1 _de S.«*_-‘n‘c-:-,f-'_.';t sop I:I_f_f;-_z‘i-'_: B L 5 \ . i &;.sg'l-:-.i -
!rq-:vcu‘:-r!ad-: Baclus cereus enUFCo s ] 2 10 100
Requisitos microbiologicos pan = NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos No Aplica
Nutricionales
By El olor y sabor deben ser los caracteristicos y acordes a la clasificacién
= n leche.
caracteristicas | P2 de le . .
i1 products El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
P no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafa alguna.
El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la NTC
REQUISITOS NORMATIVOS 3663, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social No. 5109/05.
EMPAQUE / Presentacion del

EMBALAJE Y

Producto

.|'El producto debe tener un peso minimo de 60 gramos.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN CORRIENTE LECHE ALFM |

ROTULADO Bmaauevio Cada unidad debe ir empacado en bolsa de polipropileno biorientado
Er%t?ala‘g (Monocapa o Laminado) de primer uso y grado alimentario y/o embalado

o f en bolsa por 100 unidades. ]

Rotulado Las bolsas por unidad, deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de ‘

~ vencimiento. B

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida util de cinco (05) dias contado a partir de la ‘
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacion, Al momento de la entrega no debera tener mas de

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con |
concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial del
Salud. El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del |
producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en eI
capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Concepto sanitario de la planta procesadora o sitio de fabricacion del
producto, expedida por la Entidad competente (con fecha de expedicion
no superior a un afo y con concepto favorable o favorable con
requerimientos).

Abastecimientos Clase |

FECHA ACTUALIZACION: JUNIO 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. Inés Mi Rivera 1
Elaboré o S Cadona | 18 JUN 2021 \m\U*WUJ QQ

Directora Abastecimienios
Clase | (e)

s J
Cont. Yenny Milena Ariza Acosta 2 Z JUN ZU[’ M‘ .

Subdirector General de

Corone(I:{aI?nAa)c(;ngDols;frnesto 2 2 JUN 202., W

Revisé Abastecimientos y Servicios
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas v ! I‘ i
Contratacion Rodriguez 2 é’ JJN 202] ﬁ
Aprobd Secretario General Geronel Ju;?nggglos Fivorcs 2 2 J U N 202‘, j L
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PRODUCTO / NOMBRE PAN CROISSANT
Cédigo SAP 200001725/ SAP 200002142 / SAP 200002316
Clasificacion Panaderia
REQUISITOS Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
GENERALES panificables y hojaldrados con margarina vegetal El producto es de

Descripcion del
Producto

textura suave y crujiente.

Segun lo requerido por la regional, debe contar con rellenc de quesoc y
bocadillo, queso ¢ 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 contaminacién y contar con las
caracteristicas propias del producto.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Re juisitos Minimo | Maximo
Humedad, en % 200 40,0
Requisitos pH 48 6.0
Fisicoquimicos Proteinas en bzse seca, en 9.0
fraccion en masa en % !
Grasa en fraccion en masa en % 20,0
REQUISITOS Requisitos fisicoquimic 0s pan hojaldre— NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
ESPECIFICOS El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:
; Limite por g
Requisitos microbiologicos t = = 1 = =
Requisitos Recuento de bactenas aerotuas mess ias, en UFC) | s | 2 | s | too0
Microbiologicos Senerls de mabosy vadumscen LVl 5 | 2 | w0 | 20
Recuento de Staphylococcus aurews coagulasa postna en UFC/g 5 0 <100
I:v-:-leuc-r':n.rIe Sa.‘rnc.v:e—'.:a spp UFC 2%5 ) T . ST_ "0 | husenc-a—.—.
Recuento de Bacilus cereus, en UFG 3 ] - 5 | 2 | 10 | w0
Requisitos microbiclégices pan = NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos :
Nutricionales NaAplica
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 extrano o contaminante
del producto | de cualquier naturaleza. El preducto no podra presentar exceso de grasa
ni en su superficie o en su interior.
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucién 2674 de 2013, NTC 1363 (Ultima actualizacion)




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN CROISSANT |

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del

El prodicto debe tener un peso de 65gramos a 120 gramos, como se

Producto requiere en pliego de condiciones.

Empaque y/o |Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
Embalaje alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo |
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado |
en furgébn ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
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 favoradle con requerimientos a planta de proceso o sitio de fabricacion

del producto.
I personal debe poseer dotacion 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 cédigos SAP, porque actualmente los cédigos 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 vy |
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 informacién a Formato PA-FO-75 Version 01, se incluye cédigo SAP 200002316 segun 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 gor IMRC / Noviembre 2021,

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Elaboré Abastecimientos Clase | Cardona QJLC’J,\W\ (U ll
Directora Abastecimientos Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo %yéf ;
Revisé Subdirector General de Ccronel (RA) Carlos Ernesto A—’é""-——
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz \ I
Subdirector General de Contratacién | MS¢- Adm.REmg, HEclorVargas \@’l
odriguez
=
= ; Ccronel Juan Carlos Riveros
Aprobé Secretario General Pineda /‘/9“:’((-7-{

NN
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PRODUCTO/NOMBRE PAN DE COCO
Cddigo 200001750 / 200000503
i, Clasificacion PANADERIA
REQUISIOS S Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes

GENERALES'

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, ademas de tener un acentuado sabor y presencia de coco

Ingredientes

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

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

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

Requisitos microblolégicos en pan Limits por g
.. n c | m | M
Migigli-[clﬂsétgoiios Escherichincoli (UFClg) |3 |2 0 E' 0
FeinRE conguises 3 2 | ol o
REQUISITOS sl m el
ESPECIFICOS Mohos y Levaduras UFClg 3 2 | 10°] 10°
AL EERET Bacillus cereus UFC/g 3 1 10 | 10%
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos i
Nutricionales Noplica
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
ot no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna. La miga
ras : ; ; .
N - debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
del producto 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. ]
Contenido El producto debe tener un peso entre 60 gr y 100gr.
Requisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
Nor?nativos de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5108/2005. Res. Min. Proteccion
Social 333 de 2011.
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
[ 3t Producto por 10 unidades
EMPAQUE Y — : -
ROTULADO Condiciones de |El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo

Transporte y

condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado

Almacenamiento

en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
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FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

Empaque

Bolsa de polipropileno biorientado o poelietileno de primer uso y 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 (2) dias.

 GERTIFICACIONES Pr

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

'| Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

- Magquilado ‘| competente (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
S concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
- FECHA ACTUALIZACION DE
'~ CONTENIDO: MARZO DE 2020

_MAESTRO cormml. DE cmsms '

S b

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 cédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
2 informacion. Se cambia la clasificacién 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

Abastecimientos
Clase |

; Def Ing. Alim. Inés Mi Ri
Elaboré efensa ng. Alim Igafdo:‘r:am ivera Oq -Nl(ll-lo- QOZD

Directora

Clase |

Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo OL/.’._ 05, 2..0:’20

& Re: l 6 Subdirector General
- Revis de Abastecimientos y
Servicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto

Camacho Diaz O,Q\ mw ZG}C

Subdirector General.
de Contratacion

Coronel (RA) Juan Carlos

Collazos Encinales O‘{ Mm-z 2022

Aprobé | Secretario General

Coronel Juan Carlos Riveros

Pineda Qé/ - My’ (oZp

e
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PRODUCTO /| NOMBRE PAN DULCE
Codigo 200002051
A et Clasificacion PANADERIA
GENERALES Producto alimenticio resultante de la fermentacién y horneo de una

Descripcion del

mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede

Producto contener otros ingredientes, y /o aditivos permitidos por la legislacion
vigente. En su masa y relleno predomina el sabor dulce. |
Harina de Trigo Fortificada, Azucar, Grasa Vegetal, Agua, Sal, Leudante,
Ingredientes | Huevos. Los ingredientes y aditivos son sugeridos y deben ser permitidos
por la legislacién nacional Vigente.
Requisitos Minimo | Maximo
Requisitos Humedad, en % 20 40
Fisicoquimicos | |PH 4,8 6
Proteinas en base seca, en fraccion en masa en % 9 -

Requisitos fisicoquimicos pan blando — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Transporte y
Almacenamiento

oo — Limite por g
- n | e | m | m
Requisitos Recuento de bacterias aerobuas mesofias, en UFClg ) 5 | 2 I 5000 1 10 000
REQUISITOS | Microbiolégicos Recuenio de mohos y levaduras, en UFClg 15[ 2 [ w |00
ESPECIFICOS Recur g Sapybomcus s comima g en o | 5 | 0| w0 |
Deteccion de Salmonefla spp UFCI25g 5 ] Ausencia
Recuento de Bacdus !.‘:‘I'!‘U.'i_-l.‘;1 Ur("'l; . ‘.._ ‘" i 5 : ? ": o 1 100
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Ac‘.uali.;:acién}
Requisitos )
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.
Contenido El producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
Requisitos NTC 1363 Pan - Bequisitos _Generalgs. Res. Min. Protecci@n Social 26".’4
Normativos de 2013. Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccidn
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 N El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
ROTULADO Condiciones de | condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado

en furgbn yfo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con el capitulo VIl de Ia
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Resolucion 2674 de 2013.

Bolsa de polipropileno bicrientado 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.

CERTIFICACIONES Proveedor

Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

~ Magquilador/ Comer nilzador : competente (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
= e = concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
FECHA ACTUALIZACION DE
____CONTENIDO: i MARZO'DE 2020 -

MAESTRO CONTROL DECAMBIOS

=1 LW -
i (et b s et

- 3T

DESCRIPCION DE CAMBIOS

.
T~

VERSION
1 Version Inicial
CARGO NOMBRE _FECHA FIRMA
Profesional de N
) Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera A | _ W
Elaboré Abastecimientos Cardona v N\U‘ZD ] IQQU WMINUJ/JI ﬂ\\.. )
3 Clase | J
Directora
Abastecimientos
Clase |, encargada de
las funciones dela | Adm. Rose Mary Enciso Melo q iz [ 20D
Revisé Subdireccion General - =
NeVISO | ge Abastecimientos y
; Servicios o,
Subdirector General Coronel (RA) Juan Carlos /
de Contratacién Collazos Encinales (? HAL [ Zo — o 3
. o ! : Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobé Secretario General Pineda 1({ \ }\U/\ / 20
o
7



s —
AGENCIA LOGISTICA

FULRSAN MILITARER

T E—— auz =y = m—re——

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75 I
|
!

Versmn Nc 00 Pagma 1 de 2

Fecha: ” -1-2 ’_

PRODUCTO / NOMBRE PAN HAMBURGUESA
| Cadigo 200000507 / 200001751 / 200000508 / 200001671
| Clasificacion PANADERIA
REQUISITOS T , : — ___ |
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes

I

Descripcion del
Producto

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

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonatoﬂl
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

Requisitos
Microbiologicos

No Aplica

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

Limite por g
crobiclogicos

Requisitos mi

n [ m M

REQUISITOS '
ESPECIFICOS Enla d¢ Bachlsceneus EnLEL) _ : : _n
I Requisitos microbiologicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
, Requisitos .
' 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 o0 en su interior. B
. SAP 200000507/ SAP 200001751, El producto debe tener un peso de
. 80 gramos minimo 2 Und min.
Contenido | 5Ap 200000508 Pan Hamburguesa Bolsa x 6 Und
SAP 200001671 Pan Hamburguesa Bolsa x 8 Und o
Requisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
Normativos de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccién
- o Social 333 de 2011. ) ]
Presentacion del . ; o
Products Canastilla x 30 unidades.
lggPTﬁ(Eggg Condiciones de | E! 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 cumplir |

4

/
v

&/
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| Semee o~ | ALIMENTOS T —
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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
Empague 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 cinco (5) dias.
- ~ Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigerﬁ} |
CERTIFICACIONES Proveedor/ |- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
Magquilador/ Comercializador competente (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). - I
FECHA ACTUALIZACION DE B
CONTENIDO: MARZQ DEZO2 =

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS

|
|

1 Version Imcaai
| 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 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 la 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).

Se ajusta para cédigo 200000507 80 gramos minimo. Se retira de transporte y almacenamiento "o favorable con |
requernmientos’ |

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
. Profesional de Defensa | Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Elaboro Abastecimientos Clase | Cardona 12 MDr20 - 2021 \N@_\l\,\n\\wﬂ

rv \ A ’
Directora :
Abssieamientos Dlage ) | A ResaMaty Encisoiale /D,{)@/ ?/

| Subdirector General la /
g Subdireccion de Coronel (RA) Carlos Ernesto TR
Reviso Abastecimientos y Camacho Diaz 2 Bk ZuZ |
o Servicios
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Hector :
Contratos \argas Rodriguez VL il

7 Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobé Secretario General Pineda AP A,

[
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PRODUCTO / NOMBRE PAN PERRO
Cadigo 200001753
REQUISITOS Clasificacion B 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.

Ingredientes

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

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Fisicoquimicos

T ——

Requisitos
Microbiologicos

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

_| Tabla 2. Requisitos microbiologicos para el pan NTC 1393 (tercera actuallzacmn}

Minimo

Requisitos Maximo
Humedad, en % 20 40
pH 4,8 5
Proteinas en base seca, en fraccion en masa en 9 - |
|

- Requisito o . m ]
_Recuento de m1cr_or_gan|smos mes_g_ﬁlos | 10000
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g | 200
Stap!7ylocoacus_ aureus go_a_gulasa positiva | <100
_Deteccion de Salmonella spp. UFC/25g | - |
Recuento de Bacillus cereus, en UFC/ g |100 |

~ 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

SAP 200001781 El producto debe contener un peso minimo de 30 g gylo
estar en el rango de 60 a 80 gramos. '

Requisitos

Normativos

Resorucron 2674 del 2013 Res. Min Protecmon social 5109!2005
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| Presentacion del | SAP 200001781. El producto debe contener un peso minimo de 30 gr y/
Producto | estar en el rango de 60 a 80 gramos. |
El producto debe ser transportado en furgon 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

Condiciones de
Transporte vy
’ Alrnacenamiento

EMPAQUEY | B requisitos referenciados en el capitulo VI de la resolucion 2674 de 2013.
ROTULADO | E Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso grado
. mpaque ; :
[ % | alimentario. N
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento

o El producto se requiere con una vida util minimo de ocho (8) dias al

V|da Ut" ‘momento de la entrega del producto.

Reglstro 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).

CERTIFICACIONES Proveedor !/
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO: OCTUBRE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

A VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
_._-_ 1 o V;félon 1nt<:|a| - - - -
] CARGO NOMBRE ~ FECHA . FRMA
Elabors | e | o | 29-0ct=20 ¢ O
Drrectora g:?si—“‘*l"""“e”ms R ————— ,2,?,&37':20 . !/ ]
roviss | ey | SmAgnte 199 04720

Serwcms

Subdirector General. de MSc Adm. Emp. Hector Vargas 2 (7 /D -2020
Contratacion Rodriguez

2| Coronel Juan Carlos Riveros 2 O it
Aprobd L Secretario General dieied I fﬁfc ¢
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PRODUCTO / NOMBRE PAN QUESO
Cadigo 200001788
Clasificacién PANADERIA
ggﬁgl‘f A{gg Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
P panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico. Se
Descripcion del ; : :
caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su
Producto :
estructura, ademas de tener un relleno de queso campesino y en la
superficie queso rallado. ]
Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, queso campesino o requeson etc. No se permite la adicion de
Ingredientes | 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.
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
o - - . o I pJnd.UF; loi_o-l';an;\tc 1
Reauisiios | Foresblandes) |
| Minimo Mavime |
umadad e o - N I 200 __;_'_"1
Requisitos H e T o
Fisicoquimicos NTC 1363 - Requisitos Fisicoquimicos para el pan
Tabla 3. Limites maximos permitidos de micotoxinas para el pan
- ______M_icotoulnns . Il_.“ Limite mazimo enpg.-_ltg __T__
Suma e atalaanasBe 8 Geve: | 40
| Doz © !
REQUISITOS P e
ESPECIFICOS El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

Limite por g
Requisitos miciob alogicas
n E m M

as enlitlg o 2 R =E 10 000

# e pEestate de A 0ad

B ERANITIO 0 ST A P el G e Tl e e Y

NTC 1363 - Requisitos Microbioldgicos para el pan

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 extrafa 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.




| Continua Ficha Técnica de Producto ..

PAN QUESO |

REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Presentacion del : ]
" Producto El producto debe tener un peso neto minimo de 125 g. |
EMPAQUE / Empague v/o Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
EMBALAJE Y E%Salag alimentario y debe ser embalado en canastillas limpias y desinfectadas
ROTULADO I en bolsas de 10 o 15 unidades cada una. |
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
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 bajo i
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado |
en furgon 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 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: ABRIL DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO N

1 Versién Inicial
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado. .
Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos de acuerdo con lo establecido en la NTC 1363.

Se incluyen requisitos normativos ‘Resolucién 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacién)’

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 / Maquilador/ Comercializador. |
Cambios realizados por JPMR / Abr-2021. |

CARGO NOMBRE FECHA
; Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta 2021
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero 3 U ABR
: o .
Directora Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo n 3 MAY 2[]2 |
Clase |
: Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto
Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 0 ‘j MAY el
. |
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas 0 3 MAY AV
Contratacion Rodriguez
Coronel (RA) Carlos Ernesto z 27
Aprobo Secretario General (E) Camacho Diaz U d MAY U2,
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PRODUCTO /NOMBRE PAN ROSCON
, 200001760
Dilige 200002138
REQUISITOS_ Clasificaciéon PANADERIA
GENER’A_[LES Producto alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto, es un

Descripcion del
Producto

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

Ingredientes

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

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes se deben

reportar en el analisis de laboratorio:

parametros, que

Requisitos microblolégicos en pan Limits por g
iai n c | m M
: Miﬁiﬂ%lsézios Eschetichia coll (UFC/g) 13 2 10 1 0 |
e Tty Staphyfococcus aureus coagulasa 3 2 0 0
'REQUISITOS positivos (ufclg) )
ESPECIFICOS Saimonelia on 259 1 3 o_ 10 | —
¥ Mohos y Levaduras UFClg 3 2 107 | 10’
Bacillus cereus UFC/g 3 1 10 | 107
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos ;
Nutricionales Nasplica
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 200001760 EIl 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
REqiisites NTC 1363 Pan - Bequisitos generalgs. Res. Min. ProtecciQn Social 26_74
Norrmatives de 2013. Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccién
Social 333 de 2011.
EMPAQUEY | 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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Transporte

Condiciones de

Almacenamiento

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

Empaque | slimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida atil minima de dos (2) dias.

: CERTIFICACIONES Prc oedorf -
m.e :

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

FECHA ACTUALIZAGIQN DE
CONTENIDO: : MARZO DE 2020
MAESTRO CONTROL DE CAMBIO 5 N L
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 cddigos son generados por este sistema de

L ——

2 informacién. 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

_CARGO __NOMBRE FECHA _FIRMA
Profesional de
Defensa Ing. Alim. Ineés Miryam Rivera 3
Elaboré Abastecimientos Cardona 0'4 '\AO H D /ZD—ZD Ww IMMH,M
Clase |
Directora : \/_j
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo \(1[ I ¢
nce VUL maizo. D0
- 2 Subdirector General
Reviso 2 Coronel (RA) Carlos Ernesto ~ # ; Z L
de Abassgqulgzzntos y Camacho Diaz Oq | / I. ﬂ'D_'w ')—\ Oéﬂ ,_[/ ("’\
Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos g
de Contratacion Collazos Encinales O‘—-} UJAQ . 2o2o <=\
: TR, 2 e . Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobd Secretario General Pineda /:-//T/_,/ //

C §/° Ney Zolo

&
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Descripcion del
Producto

harina de trigo fermentada por la accion de la levadura al degradar el azucar, que
es colocada en moldes rectangulares para ser sometida a crecimiento y posterior

R O s ALIMENTOS 1T | ] -
| THRARIESS Fecha: | 12 ﬁ 07 ‘ 2018 | o |
| PRODUCTO /NOMBRE PAN TAJADO |
! Codigo ] 200001755
Clasificacion PANADERIA

REQUISITOS e
| GENERALES Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a partir de una masa de
i

horneo. El pan debera venir tajado.

Ingredientes

'_ |
Harina de trigo fortificada, aztcar, sal, margarina, levadura fresca y agua. |

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes requisitos fisicoquimicos:

PARAMETROS
REQUISIFG MINIMO | MAXIMO
Proteina en % 9 -
Humedad en % m/m 20 40
Grasa (g/100 g de harina) 6 18 |

Requisitos fisicoquimices pan blando — NTC 1363 (Ultima Aclualizacion) [

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

Requisitos PARAMETROS n c m M
REQUISITOS Microbiologicos
ESPECIFICOS Recuento de Mohos y Levaduras UFC/g 3 1 10? 10°
_Requisitos microbiclégicos pan sin relleno — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos
B No A
Nutricionales oAplica
El pan no debe presentar ampollas, El color debe ser uniforme, la corteza no
Otras debe estar quemada. La miga debe ser elastica, poresa y uniforme, no debe ser
cargotericlizas pegajosa ni desmenuzable. El olor y el sabor deben ser caracteristicos a la
del ds formulacion y clasificacion. Debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
el producto | sahores desagradables. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos
B diferentes a los aprobados por |a legislacion vigente. i
Contenido El producto debe tener un peso minimo de 450 gramos paquete de 24 unidades.
Requisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674 de
N q i 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de
- Orma IVOS 2{}11 ) o ]
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades de 24 unidades de pan tajado,
Producto cada una o 3 bolsas por 10 unidades de 24 unidades de pantajado
Condiciones de El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo condiciones
Transnsite que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado en furgon y/o
EMPAQUE Y Al POT€ Y |y ehiculo cerrado con concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o
ROTULADO macenamiento | FAyORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente territorial de salud.

El producto esta protegido por una pelicula de polietileno de baja densidad. el

Empaque cierre de la bolsa se hace por medio de un alambre plastificado el cual se
| entorcha. S
Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion del Ministerio

de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucion 333 de 2011,
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| Vida Util

'E'producto debera tener una vida ulil de veinte (20) dias. Al momento de la |

entrega el producto debe tener maximo cinco (05) dias, después de su fecha de |
fabricacion.

I

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente) i
~ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

competente (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto

Favorable o Favorable con requerimientos). |

FECHA ACTUALIZACION DE
~ CONTENIDO:

FEBRERO DE 2020 '

MAESTRD CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS ‘
|

‘Se. a]usta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son |
utiizados 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 agregan requisitos fisicoquimicos |
basado en NTC 1363 (Ultima actualizacion), y se ajustan los requisitos microbiolégicos y Otras caracteristicas |
basados en misma NTC, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON

REQUERIMIENTOS y en certificaciones se agrega: Registro, permiso o nofificacion Sanitaria del producto |

NOMBRE FECHA " FIRMA

Ing Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

Adm. Monica Mana Tovar
Bernal

Coronel {RA) Carlos Ernesto
Camacho Diaz

amacho Diaz /5 7Y /./

Coronel (RA} Juan Carlos :
Collazos Encinales /B TZTEB 2o

VERSION
1 Version Inicial N
2
(vigente)
| CARGO
B
. | Profesional de Defensa
]
Elaboro | Abastecimientos Clase |
— - i —
" Directora
Abastecimientos Clase |
S (2 I
Subdirector General de
Reviso Abastecimientos y
_Servicios
Subdirector General de |
Contratacion
I ——f——e
Aprob6é |  Secretano General

Coronel Juan Carlos Riveros I
Pineda /;r/ 2¢ 7‘4'5 /74

E _/ / s
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PONQUE TAJADO / TORTA DE VAINILLA

Codigo 200000695 / 200001786/ 200000716 / 200001787

Clasificacion Reposteria

L Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de batido y cremados
Descripcion del | ingredientes panificables. El producto es de textura suave, esponjosa y aroma
Producto caracteristico cuadrado y empaque individual.

Ingredientes Harina de trigo fortificada, azucar, agua, mantequilla, huevos, esencia, polvo para

hornear.
Requisitos No Aplica
Fisicoguimicos
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
REQUISITO m
Recuento total de microorganismos £10000
mesofiloslg
Requisitos NMP Coliformes totales/g <7
Microbiolégicos NMP Coliformes fecales/g <3
Recuento Estafilococos coagulasa <100
| positivosig
Recuento de Mohos y levaduras/g 100
Deteccién de Salmonella /259 Ausencia
Referencial: INVIMA para galletas y bizcochos
Requisitos ;
Nutricionales No Aplica

El producto debe poseer una textura suave al paladar, que se disuelve en la

Otras boca, olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material extraio o
caracteristicas | contaminante de cualquier naturaleza. El producto no debe poseer exceso de
del producto | grasa ni en su superficie o en su interior. Debe entregarse en los sabores
solicitados por el cliente.

200000695 / 200001786 El producto debe poseer un peso neto minimo de 70

i gramos.
Contenido 200000716 / 200001787 El producto debe poseer un peso neto minimo de 63
gramos.
Requisitos _
Normativos Resolucion 2674 de 2013.

| Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. El producto debe ser embalado en canastilla por 2
Producto bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas x 10 unidades.

| - El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
Condiciones de . o bl :

Transporte técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el Ente

y Almacenamierﬁo Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el

-_, capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

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

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

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

Ing Alim. Inés MII’)’am Rwera
Cardona

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Clase |.

Subdirector General de

/
ossecmaniory | | Cornel) Caros Emesto A% Moy 9.0.9

Servicios
Subdirector General de Coronel (RA) Juan Carlos
Contratacion Collazos Encinales & U'/M 290

. Coronel Juan Carlos Riveros
Secretario General. Pineda D B MAY




