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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 PALITO DE QUESO
Codigo 200002168 / 200001727
REQUISHQS Clasificacién COMIDAS LISTAS
GENERALES Producto de panaderia elaborado a partir de harina de trigo fortificada y

Descripcién del
Producto

adicionado de grasa vegetal, debe ser manipulado con el fin de obtener
un panecillo con diferentes capas o laminas, en forma tabular o alargada,
con adicion 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.

Requisitos

S ; No Aplica
Fisicoquimicos
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
Limite porg
Requisitos microbiolégicos
n c m M
. Recuento de bactenas aerobias mesdfilas, en UFCig - 5 2 5000 | 10000
’Rqulsno‘s Recucmodemrﬂmylcwwm_cnumg_” - 5 | 2 | w0 | 20
Microb lolég[cos Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa postiva, en UFClg 5 (] <100
Deteccidn de Salmonella spp. UFC/25g 5 1] Ausencia
Recuenta de Baciius cercus, en UFClg s | 2 | w | 100
LE. Requisitos microbiologicos — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
REQUISITOS Requisitos No Aplica
ESPECIFICOS Nutricionales
= 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
Otras prgs_entar exceso de grasa ni en su superficie 0 en su interio;, Los
caracterlstics aditivos UilllZEidp? para Ialelaborambn 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 Resolucion 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 Resolucion 3709 de 2015.
Contenido El productc debe tener un peso de entre 80 gramos a 120 gr.
Requisitos El producto debe cumplir la Resolucion del Ministerio de Proteccién
Normativos Social No. 5109/05. Resolucion 2674 de 2013.
Presentacién del | Canastilla x 30 unidades, el producto debe ser embalado en canastilla
Vs Producto por 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.
EMPAQUE Y Condicioniside El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON

ROTULADO

Transporte vy
Almacenamiento

REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al

momento de la entrega el producto debe tener una temperatura dptima

»

1 /4 ;L " :l' \
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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 Resolucién 683 de 2012, |
Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del
material utilizado.

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

Rotulado 12005, Resolucien 333 de 2011. La informacion suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion.

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

57 - Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
'CERTII’-‘!C KCIOHES 'Prb'va edo'r | competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con

concepto Favorable o Favorable con requerimientos)
~ Registro sanitario del producto. (Vigente)

FECHA ACTUALIZACION DE
: 'CONTENIDO:

MARZO DE 2020

MAESTRO CONTROL DEGAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

Version Inicial

Ajuste a formato version 3. Se incluye clasificacién del producto. Se ajusta requerimiento normativo: El producto debe
cumplir la Resolucion del Ministerio de Proteccion 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.

Andlisis Vaior __ Parametro _ — 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
E.Coli Ausente Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100

EEe il SSSSSSSS S SSS Recuento Mohos y Levaduras 200

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cadigos 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. 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
producto debe tener un peso de entre 80 gramos a 120 gr' de acuerdo a las solicitudes de las Regionales. En

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

I

_CARGO | NOMBRE T FEoRA [
Profesional de
St Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Elaboré | ., ciecimientos Cardona Oy ’Vla‘(zo 2020
Clase |
Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo 3 9
Clase U LL\’T\G)' - 2@
; 5 1
| Subdirector General. A/ 2
S ot i Coronel (RA) Carlos Ernesto Iy .10 1) /) el
B i Camacho Diaz J4 MARLE 2029 6./—\
Subdirector General Coronel (RA) Juan Carlos ﬁ
de Contratacion Collazos Encinales O‘-—'r (,,.0(.].@, 2020 WAL - WAL
3 p
5! ; Coronel Juan Carlos Pineda o i /f’\yj.,//
Aprobé | Subdirector General. Riveros oY . Mo Je 2 L < ?

/
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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 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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, Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 2
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| o Fecha: | 12 07 2018
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
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|
!
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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

&/



—_— —— e = —= v — ——
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\\ /-/ | TITULO Codigo: PA-FO-75 ' m@ ;
S & "\' 1

| TV FICHATECNICA DE PRODUCTO | VersionNo 00 | Pagina 2 de 2 =
| Semee o~ | ALIMENTOS T —

| e | Fecha: | 12 | 07 | 2018 il

) 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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IR i i | Fecha: T 12 J’ 07 | 2018 o etenss |
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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TITULO

Cédigo: PA-FO-75

Requisitos
Microbiologicos

; Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina 1 de 2
| A ALIMENTOS .
| 6 bl Wlath e F e pue Fecha: 26 03 2021 e ls Deterss
|
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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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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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 AREPA CON QUESO
Codigo 200001717 /200001715
REQUISITOS Clasificacién AREPAS
GENERALES

Descripcion del
Producto

El producto es una masa de maiz blanco enriquecido con la adicion de
leche, mantequilla, sal y azlcar, relleno con queso doble crema vy
sometido a un proceso de coccidn (Asado)

Ingredientes

El producto podra tener como minimo los siguientes ingredientes: maiz
blanco o amarillo, agua, queso doble crema, mantequilla y sal.

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:

Parametro Aceptable
Recuento de Microorganismos Mesafilos 10000
Requisitos Coliformes Totales NMP <3
Microbiolagicos -;:oinfom‘es_Fec:sles. NMP . j
Recuento Estafilococo coaguiasa positiva <100
REQUISITOS Recuento Esparas Clostridium Sulfite Reductor <100
ESPECIFICOS Salmenella | 25g Negatvo
Parametros Microbiolégicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abril de 2002
Requisitos .
Nutricionales Naplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una
textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material
Otras extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
caracteristicas | presentar indicios de sobrecoccion o quemado.
del producto | El producto deber entregarse en cavas de icopor a una temperatura
minima de 75°C garantizando su conservacién y proteccién frente a la
contaminacién cruzada.
El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la
REQUISITOS NORMATIVOS | pogiicion 2674 de 2013,
; Por unidad de producto con peso neto minimo de 100 g.
P’efrgtgjé?g del | SaP 200001717 Arepa con qu._:eso ' !
SAP 200001715 Arepa de Maiz Amarillo con Queso
Bolsa de polipropileno BOPP o polietileno de primer uso y grado
EMPAQUE / alimentario. El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de
EMBALAJE Y Empaque y/o | 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.

ROTULADO Embalaje Cada unidad de producto debera entregarse empacada de forma
individual en pelicula de papel Kraft anti-grasa o bolsa aluminizada, de tal
forma que se proteja el producto. ]

Rotulado Se QEbe indicar minimo la siguiente informacion: fabricante, direccion del
fabricante, fecha de elaboracién, lote.




H»Conﬁnua Ff&.-a Técnii:a de Producto ...

AREPA CON QUESO |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado coni
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente|
Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos |
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013. |

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la enh’dadi
competente (Con fecha de expedicion no superior @ un afo y con|
concepto Favorable o Favorable con condiciones). '

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75, y se Incluye Codigo SAP actualizado para Arepa con Queso y Arepa de
i Maiz Amarillo con queso”. Se incluye el maiz amarillo en los ingredientes.
Se retiran los Requisitos Fisicoquimicos, pues no se tiene informacién de la normatividad de donde proceden los datos alli
registrados.
5 Se incluye referencia normativa para los Requisitos Microbiologicos “Parametros Microbiologicos-INVIMA: Actualizacion 16 i
de abril de 2002" |
2 Se ajustan y complementan Otras caracteristicas del producto. |
Se Retira La Informacion De Los Requisitos Normativos y se incluye “El producto debe cumplir con los requerimientos |
establecidos en la Resolucion 2674 de 2013"
Se ajusta la presentacion del producto incluyendo la descripcion de cada codigo SAP. )
Se Fusionan Los items Empaque Y Condiciones De Embalaje Ajustando La Informacion En El Item Empaque Y/O Embalaje
Se incluye en las Condiciones de transporte y se adiciona “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitufo Vil de la Resolucién 2674 de 2013", y Se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador
Cambios realizados por JPMR /Abr 2021 e
CARGO NOMBRE FECHA
2 Profesional de Defensa ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero 3 U ABR 2021
Directora Abastecimientos K. Rose Mary Encisa ialo 3
Clase | : v U MAY 2021
—_— Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ermesto
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz [l 3 MAY 20211 (
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas I
Contratacion Rodriguez U 3 MAY "}‘UZ] .
. , Coronel (RA) Carlos Ernesto /ey
Aprobo Secretario General (E) Camacho Dlaz 0 3 MAY ZU&]
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PRODUCTO / NOMBRE AREPA DE HUEVO
Cadigo 200001770
REQUISITOS .
GENERALES Clasificacion AREPAS

Descripcion del
Producto

El producto es elaborado a partir de harina de maiz, rellena con huevo
frito y posteriormente es sometido a fritura

Ingredientes

El producto podre tener como minimo los siguientes ingredientes: maiz
blanco, huevo y sal.

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

Requisitos
Microbiologicos

REQUISITOS

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:

Parametro Aceptable
Recuento de Microorganismos Mesofilos 10000
Coliformes Totales NMP <3
Coliformes Fecales, NMP <3
Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100
Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reduclor <100
Salmonella | 259 Negalivo

Parametros Microbioldgicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abril de 2002

Requisitos

ESPECIFICOS o
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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
presentar indicio de sobre coccién o quemado.

El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la
contaminacion cruzada. El producto debera entregarse en excelentes
condiciones, por lo tanto, no podra llegar fragmentado, oprimido,
aplastado, etc.

El producto deber entregarse en cavas de icopor a una temperatura
minima de 75°C garantizando su conservacion y proteccion frente a la
contaminacion cruzada.

El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la
Resolucion 2674 de 2013.

Por unidad de producto con un peso de 100 g minimo.

Bolsa de polipropileno BOPP o polietileno de primer uso y grado
alimentario. El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de
15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.

Cada unidad de producto debera entregarse empacada de forma
individual en pelicula de papel Kraft anti-grasa o bolsa aluminizada, de tal
forma que se proteja el producto.

REQUISITOS NORMATIVOS
Presentacion del
Producto
EMPAQUE / Empaque y/o
EMBALAJE Y Embalaje
ROTULADO
Rotulado

El producto debe tener una etiqueta de produccion con minimo el nombre
del fabricante, fecha de produccion, fecha de vencimiento y numero de
lote.




AREPA DE HUEVO |

E Continua Ficha Téc;ic; de Producto ...

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD El producto se requiere con una vida atil minima de dos (02) dias.

]

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con\
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), 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. -

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cédigo SAP actualizado. |
Se incluye referencia normativa para los Requisitos Microbiologicos “Parametros Microbioldgicos-INVIMA: Actualizacion 16
de abnil de 2002".
Se ajustan y complementan Otras caracteristicas del producto.
Se Retira La Informacion De Los Requisitos Normativos y se incluye “El producto debe cumplir con los requerimientos
2 eslablecidos en la Resolucion 2674 de 2013"

Se ajusta la Presentacion del Producto “Por unidad de producto con un peso de 100 g minimo”
En el item Empaque se retira “vinipel o polipropileno” y se reemplaza por “papel Kraft anti-grasa o bolsa aluminizada
teniendo en cuenta que estos materiales son mas adecuados para la conservacion de este tipo de producto.
Se incluyen en las Condiciones de Transporte “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la
Resolucion 2674 de 2013"y se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador.
Cambios realizados por JPMR /Abr 2021

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
ciabors | fesmasendems | i A myemsatots |3 ABR 2021
Directoraé::;isgeimmienlos Adm. Rose Mary Enciso Melo 0 3 MAY ZUZ]
Rovias | jSuswrcenie | coomoncuiestrete | 3 YAY 2021
_S;fl-adi(r:e:rtlara?aini';:al.de MSc. Adm.Ri?E.gt(g:lorVargas 0 3 MAY ZUZ-'
Aprobé Secretario General (E) Coronecl"LRr:\a]cﬁgrg);zErnesm U 3 MAY 2021
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PRODUCTO / NOMBRE AREPA DE MAIZ

Cadigo 200001714

REQUISITOS Clasificacion Panaderia
GENERAL_-ES e Producto que se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de maiz
P blanco, margarina, queso doble crema y sal, que posteriormente es

Producto

sometido a un proceso de asado sobre parrilla. }

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Maiz blanco, margarina, queso doble crema, sal.

Requisitos
Fisicoguimicos

No Aplica

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:

Mcroorganismo | n [ e | m | M
Mohos y Levaduras (UFC/g) = 8 1| 100 | 1000
Escherichia coli (UFCIq) — 5 il 0 Ausente | —
Estafilococos aureus coagulasa positiva (UFC/g) 5 2 | 100 | 1000
Bacilus cereus (UFC/g) s |2 100 | 1000
Bactlerias aerobias mesolilas (UFC/g) | 5 2 1000 | 10000
(como control a 24 h -48 h post-produccion) | |

Requisitos microbiolagicos - NTC 5372 Arepas de maiz refrigeradas.

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
cualquier material extrafic o contaminante de cualquier naturaleza. El
producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su
interior. Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben
cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983
y sus actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; |
con relacién a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en
la Resolucidn 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes:
Resolucion 2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.

El producto debe tener un peso minimo comprendido entre de 80 gr y

Contenido 100 gr
Requisitos Resolucion 2674 de 2015, Res. Min proteccién social 5109 de 2005. NTC
Normativos 5372 Arepas de maiz refrigeradas.

EMPAQUE Y
ROTULADO

Presentacion del
Producto

El producto debe protegerse de tal manera que no se permitah
contaminacion cruzada. El producto deber entregarse en canastillas
limpias y desinfectadas.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

“El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con
concepto sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de
Salud. El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del
producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013. Cuando el producto se
solicite caliente, este debe mantener una temperatura interna de minima
de 75°C". |

gl
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Empaque

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

Rotulado

Se debe indicar minimo la siguiente informacion: fabricante, direccion
fabricante, fecha de elaboracion, lote. Debe ser impreso no adhesivo con
tinta negra de facil lectura y de tamafio proporcional al tamano del
producto, segin Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.

Vida Util

El producto se requiere con una vida uti minima de dos (2) dias,
contados a partir de la fecha de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Registro sanitario del producto (Vigente).

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

concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO:

SEPTIEMBRE DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
B Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se incluye cédigos SAP de los producios. Se actualizan los requisitos
normativos, cambiando el Decreto 3075 de 1997 por la Resolucién 2674 de 2013 que establece los requisitos sanitarios
3 que deben cumplir quienes ejercen fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacién de alimentos. Se agrega en condiciones de presentacion: El producto deber entregarse
en canastillas limpias y desinfectadas. ]
Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se modifica el gramaje de entrega de la arepa de maiz, se establece que
| 4 el rango de entrega es el comprendido entre de 80 gry 100 gr.
| Se modifican las condiciones Condiciones de Transporte y Almacenamiento, cuando el producto se solicite caliente.
I este debe mantener una temperatura interna de minima de 75°C ]
CARGO NOMBRE | FECHA . FIRMA
Profesional de Defensa Mic. Esp. Adriana Carolina - { ; L
Elaboré Abastecimientos Clase | Agudelo Mendoza 5{{)‘} A0~ 20?,0 (\'L&LV‘CW%AIUCQA B
Directora Abastecimientos : v 3 -—,—/ 3
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo QQED,O/-/O- D é/]/@///
74
Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto IJ rJ(‘a} 20(() 57'
Revisd Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz g ; £ 5
— - 1 T
Subdirector General de MsC. Adm Emp. Héctor Vargas bf
Contratacian Rodriguez Sepro-2co i
Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobé Secretario General. Pineda /a..J‘?/D 20 g (%7/
I’
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PRODUCTO / NOMBRE EMPANADA DE CARNE
Cédigo 200001777
REQUISITCS Clasificacion COMIDAS LISTAS
GENERALES

Descripcion del
Producto

El producto en forma de media luna que se caracteriza por ser una masa
elaborada a partir de masa de maiz, rellena con papa y came de res que
posteriormente es sometido a proceso de fritura,

Ingredientes

Harina de maiz, papa pastusa, carne magra de res, especie y condimentos.

Requisitos

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

Fisicoquimicos No Aplica
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:
Parametro Minimo Maximo
Microbiolégicos Recuento Estafilococo coagulasa positiva 100 1000
e Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reductor 100 1000
REQ (01 S .
almonella | 2 Negalivo
ESPECIFICOS | ____ i g
equisitos .
Nutricionales No Aplica
El maiz utilizado en la fabricacién de las empanadas debera cumplir con la NTC
Otras 366 y la NTC 3581. El producto debe presentar las siguientes caracteristicas:
caracteristicas | debe poseer una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
del producto cualquier material extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto
no podra presentar indicios de sobre coccién o quemado.
Contenido El producto debe tener un peso de 100 a 150 gramos.
Requisitos El producto debe cumplir la Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.
Normativos 5109/05. Resolucion 2674 de 2013.
El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la contaminacion
cruzada. El producto debera entregarse en excelentes condiciones, por lo tanto
no podra llegar fragmentado, oprimido, aplastado, etc. El producto deber
Presentacion del | entregarse en cavas de icopor o en un recipiente que mantenga la temperatura
Producto hasta el momento de consumo final del mismo, cuando se soliciten calientes a
75°C; en caso contrario se debera entregar en contenedores que garanticen la
conservacion y proteccion del producto manteniendo temperatura de
refrigeracion.
EMPAQUE Y Debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
ROTULADO sanitario FAVORABLE o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS expedido por el

ente territorial de salud. Al momento de la entrega el producto debe tener una
temperatura optima de acuerdo al requerimiento regional. Se debe cumplir con
las especificaciones del Capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto se solicite caliente este debe mantener una temperatura
interna minima de 55°C.

Empaque

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno polifen calibre 3 mm de
primer uso y grado alimentario.
El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de 15 unidades cada
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una o 3 bolsas por 10 unidades. Cada unidad de producto debera entregarse
empacada de forma individual en pelicula de vinipel o polipropileno, de tal forma
que se proteja el producto

El producto debe tener una etiqueta de produccién con minimo el nombre del

Rotulado fabricante, fecha de produccién, fecha de vencimiento y nimero de lote.

Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de tres (3) dias.

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)

CERTIFICACIONES Proveedor /-
‘Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE -

CONTENiDO _ MARZO DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

Yty DS 2L

DESCRIPCION DE CAMBIOS

VERSION
1 Version Inicial.
2 Se ajustan los Requisitos Microbiolégicos de acuerdo a INVIMA. Se incluye clasificacion del producto. Se cambia vida

util de 15 dias a 3 dias. Referencia de FEDEPAPA.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el 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 informacidn. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, cambia de “refrigerio” a “Comidas
4 listas”, En contenido se ajusta el peso del producto de 110 gramos a 100 a 150 gramos, teniendo en cuenta el peso en
Sistema SAP. En requisitos Normativos se adiciona: Resolucidon 2674 de 2013. La temperatura cuando se solicita el
producto caliente se reduce de 75°C a 55°C, En condiciones de Transporte y almacenamiento Se agrega: "o
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS.

~ CARGO ~ NOMBRE _ FECHA FIRMA ._
N\
Ly et Profesional de Defensa | Ing. Alim. Inés Miryam Rivera I - | oo
Elabord Abastecimientos Clase | Cardona (S} MUT?_U 2000 %‘!mw []"\_‘f[_lwl Q\)\_/'
Directora Abastecimientos ! o
Clase |, encargada de las /
funciones de la .
LT Subdireccion General de pudr; Ross Mary Bncisg Mela {q_, mdagp/ma
Reviso Abastecimientos y ! .
” Servicios
Subdirector General. de Coronel (RA) Juan Carlos : = . f >
Contratacién Collazos Encinales /CT Mﬁﬂ /Zd LA She
g : . Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobhd Secretario General. Pineda ’C,_. HC//' /20 N/%_.\

Y/
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PRODUCTO / NOMBRE PAPA RELLENA
Codigo 200001756 - 1
REQUISITOS Clasificacion COMIDAS LISTAS
GENERALES Descripcion del El producto en forma redonda elaborado a partir de una masa elaborada de |
p % t papa, harina de trigo, rellena de arroz, carne de res, huevo, entre otros |
recueia ingredientes y finalmente es sometido a proceso de fritura. o -
Ingredientes Harina de maiz, papa pastusa, carne magra de res, especne y condimentos
Requisitos : - - -
: Fisicoquimicos e Aplics ]
| El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
Parametro Aceptable
Recuento de Microorganismos Mesafilos 10000
i Coliformes Totales NMP <3
Mi Regyl;s]tqs Coliformes Fecales, NMP <3
ITORIOIGICOR Recuento Eslafilococo coagulasa positiva <100
REQUISITOS Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reductor <100
. ESPECIFICOS Safmoneﬂaf?Sg Neg;lwo
| Parametros Microbiologicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abrilde 2002
Requisitos .
Nutricionales ho-Aplica e |
Otras El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una textura
caracteristicas | S42ve al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material extrafio o
| contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar indicios de
del producto sobre coccion o quemado.
Contenido El producto debe tener un peso minimo de 130 gramos. .
Requisitos El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la Resolucion |
- Normativos 2674 de 2013. ]
El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la contaminacion
Presentacion del pruzagia. El producto debera en_tregarse en excelentes c_ondac:ones de calidad e
Prodiicto inocuidad, por lo tanto, no podra llegar fragmentado, oprimido, aplastado, etc. El
u producto deber entregarse en cavas de icopor o en un recipiente que mantenga
la temperatura hasta el momento de la entrega, la cual debe ser minimo de 75°C.
Condiciones de | E! pProducto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto
— técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud. Se
i = Y | debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Almacenamiento o
EMPAQUE Y Resolucion 2674 de 2013. B ]
El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno de baja densidad
ROTULADO resistente de primer uso y grado alimentario.

Empaque El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de 15 unidades cada |
una o 3 bolsas por 10 unidades. Cada unidad de producto debera entregarse
empacada de forma individual en pelicula de papel Kraft anti-grasa o bolsa
aluminizada, de tal forma que se proteja el producto. -

El productor debe pasar certificacion que indiqgue minimo la siguiente

Rotulado informacion: fabricante, direccion del fabricante, fecha de elaboracion o |

lote o el embalaje del producto debe tener una etiqueta de rotulado con
dicha informacion.
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Vida Util | El producto se requiere con una vida util minima de dos (02) dias.

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 condiciones).

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO: MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

[ Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a |
| que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por |
| este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de “No Aplica’ a “Comidas

listas'

| En el item Requisitos Microbiologicos se incluyen “Parametros Microbiologicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abnl de
2002" pues es el documento de referencia para los parametros establecidos en la ficha.
En el item Requisitos Normativos, se retira la "Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.5109/05", teniendo en
cuenta que esta no aplica para este tipo de producto. Se incluyen “los requerimientos establecidos en la Resolucion 2674
de 2013"
En el item Presentacion del Producto, se ajustan las condiciones en que debe ser entregado el producto de acuerdo con
los requerimientos normativos para comidas listas o de consumo inmediato. [

2 En el item Condiciones de Transporte y Almacenamiento, se retira “Cuando el producto se solicite caliente este debe

mantener una temperatura interna minima de 75°C" y se adiciona "Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados
en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013"
En el item Empaque se retira “vinipel o polipropilenc” y se reemplaza por "papel Kraft anti-grasa o bolsa aluminizada |

| teniendo en cuenta que estos materiales son mas adecuado para la conservacion de este tipo de producto y se retira el
“polifen’ y se reemplaza por "de baja densidad resistente’”.
En el item rotulado, se ajustan las condiciones de rotulado del producto.

| Se cambia la vida util de cinco (05) dias a dos (02) dias. teniendo en cuenta que es un producto de consumo inmediato.
En el item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, se retira “Certificado Favorable vigente en: |
diagnostico técnico-sanitario de INVIMA a establecimiento o planta de produccion” y se reemplaza por “Concepto
sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con

| concepto Favorable o Favorable con condiciones)”

- CARGO NOMBRE FECHA
i | Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboro Abastecimientos Clase | Romero 12633

Directora Abastecimientos Clase | | Adm. Rose Mary Enciso Melo {2-0 2_2( |

Revies Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto
eVISO | Apastecimientos y Servicios Camacho Diaz IZ ~03-2l

Subdirector General de Contratos MSc.Adm. Emp. Heetor Vargas | 2-0C3- 2/

Rodriguez

Coronel Juan Carlos Riveros

Aprobo Secretario General, Pineda /2 _ 02,2/

| ;
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Clasiﬁcacfc‘m - Comidas Listas

Producto

Des cﬁpbi on del . -Se obtiene a partir de la masa hecha a base de harina de maiz y| otros

ingredientes, envuelto en hoja de platano y postenormente se cocina al

| vapor..

' Ingredientes

Ingredientes -minimos- que- debe contener. Presa de Pollo (Co!omblna /
Muslo 6 Ala completa 80g), masa a base de harina de maiz y/o Iarroz

Requisitos
Eisicoquimicos

cebolla larga, cebolla cabezona, zanahoria, ajo y otras especias. : |

Requisites

Microbiologicos -

No Apllca
El producto debera cumplir con los siguientes reqmsﬁos mlcroblologlcos
I
Parémetro »&ceptableiI §
Recuento de Microorganismos Mesdfilos 10000 - ;
Coliformes Totales NMP <3
Coliformes Fec,ales, NMP <3 |
Recuento Estafilococo Coagulasa Positiva <100 ||
Recuento Esporas Clostndium Su!flto Reductor <100 |
Salmonelia/25g " Negative ||

Requisitos

No Aplica.

Nutricionales

Ofras
caracteristicas
del producto

El producto debe contener presa de pollo comp]eta no debe tener trozos
de piel sin carne. El producto debe tener las siguientes propledades

| Textura suave al paladar. Olor y sabor caracteristico y débe estar libre de

materias extrafias. A |

La unidad de producto debe estar en un promedlo de peso de 200 Ja 300
gramos sin ho;a !

EI producto debe cumplir fa. Resolucion del Ministerio- de Proteccion
Social N° 5109/05. Resolucmn 2674 de 2013. Resolucmn 719 de 2015

{| Presentacion del

SAP 200001761 Unldad de 200 a 300 gr..

- Embalaje -

Producto — :
' Producto envuelto en hoja de platano y asegurado con fibra sintética
deben ser de primer uso. El empaque no puede presentar hongos y
‘E‘mpaque yio hojas con ataque de insectos, el producto no puede estar amarrado con
' fibra natural {cabuya o fibra de fique). EI empagque del producto debe ser

amarrado en tlpo redondo—mono ] amarrado tipo sobre.

El producto debe estar en canastilla, la cual debe ser plast:ca en perfecto
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-estado. Debeféonfener'dlo unidades de producto

El producto debe tener una etiqueta de producmon con minimo el nombre
.del fabricante;-fecha de produccion, fecha de vencimiento y nimero de
Rotulado ~ | lote o El productor debe pasar certificacion donde se:informe minimo el

‘ nombre del fabncante fecha de produccion, fecha de “Venciriento v
numero de lote.

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

El producto debe ser transportado en furgon-y/o vehicuio cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE o Favorable con condiciones,
expedido por el Ente Territorial de Salud. Al ‘momento de-la’ entrega el
producto debe tener una temperatura 6ptima de acuerdo al requierimiento
de .la Reglonal Las condiciones de transporte deben cumplir con los

requnsﬂos establecidos en el Capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,

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

1| concepto Favorable ¢ Favorable con Requerimientos).

MAYO DE 2023

VERSION DESCR[PCION DE CAMB]OS DE REQU]SITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version inicial -
2 Se especifica el peso de Ios ingredientes. -

Se ajusta a formato versién 3. Se retira del nombre del producto la. palabra “TOLIMENSE”. Se
| incluye la clasificacion del producto. .Se adiciona requerimiento normativo: El producte debe cumplir
|la Resolucién del Ministerio: de Proteccnon Social N° 5109/05. Se cambian [os: requisitos

Mlcroblologmos del Producto segun pardmetros emitidos por INVIMA.

i i+ Pardmetro ¢ Aceptable : -

Analisis : Valor RecuentodeMlcroorgamsmos : o

3 E . 10.000.UFC | Mesdflos e b 10000
| Aerobios mesofilos | maximo Colfformes Totales NMP N
"Coliformestotales | <3 NMP/g ColiformesFecales, NMP - 1 a3

iEstafllococo : Recuento Estafilococo Coagulasa | i

éCoaguIasa(ﬂ_ e i <100 NMPJ"Q__' : ;ce‘zﬁl;ra\to.EsporasCIostndium o 519(2:

o - -+-ISjlfitc Reductor i =100 !

LE. Coli i - Ausente {Salmonellaf25g i Negativo |

Ajuste al formato PA-FO 75 Version 00, se retird el cédigo SIC, de.donde se menciona en el

documento debido a que ya no son-utilizados en la Entidad, y se mciuye codigo SAP, Se cambia la

clasificacion basado en Sistema SAP,  cambia de “Plato preparado” a “Comidas  Listas”. En
4 ingredientes se adiciona colomblna!musio o generando otra alternativa de presa de pollo fuera del
ala, se adiciona la espemflcacmn “ylo" “entre. la harina de maiz y arroz, basado en la'‘forma.de
preparacion de dlferentes regiones, se. retiran ingredientes tomate; por ‘ser un producto que
incrementa el riesgo de deterioro del tamal .y pimiento, En contenido se adiciona peso de acuerdo
al Sistema SAP para codigo ademas se hace adiciona la especificacion: “sin hoja’, En requisitos
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normativos se adiciona Resolucion 2674 de 2013, en condiciones de transporte se compléta los

reguisitos.

Ajuste al formato PA-FO-75 Versi6n 01,
En requisitos normativos se incluye la Resolucion 719 de 2015.

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

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 MAY 2@23@2@4‘

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paocla
Garcia Avendafio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacién
Institucional

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

1 0 MAY 2023

Directora Abastecimientos

Clase | (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Beltran Rodriguez

10 MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Director General

Coronel Carles Augusto
Morales Hernandez

10 MAY 2023







