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PAN CORRIENTE

200001768 / 200002050

Panaderia

Producto alimenticio resultante de la fermentacién y homeo de una|

‘Requisitos microbiolégicos pan —NTC 1363 {Ultima Actualizz cién)

Descmm del ‘mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puedei
Producto -contener otros mgtedientes yio aditivos: permitidos por la legisiacion |
nacional vigente. !

< Harina de tngo fortificada, .grasa vegetal comestible, sal, azicer.
Ingredientes: | levadura; sal y conservantes, el uso de los ingredientes y aditivos deben
: -:cmnpltroonlalegglamén sanitaria vigente. i
EI producto debe cumplir los siguientes pardmetros:
- 7 Requisitos Minimo | Maximo | |
Requisitos {Humedad, en % 20 40 |
Fisicoquimicos pH. 48 6
|Proteinas en base seca, en fraccionenmasaen%| 9 - |
________ . Requisitos fisicoquimicos pan corriente ~ NTC 1363 (Uttima Actualizacion) |
El pfoducta debe cumplir los siguientes parametros: 1
5 B x 3 . Umiteporg F
mm = = P
Requ{szﬁos Recuento de bacterias acsobian mesSiars; en UFClg 5 2 | so0o0 | 100m .
MlCI’ObI u Recvento demobos y & enlFClg 5 2 100 200 ;
R _m&wmmmum 5 o AW ] - !
| Deteccidn de Saimonelta spp. UEC/25g s 0 lavsenca | !
| Récuento de Bacle coretss, en UFCY 5 | 2 w | wo | |

ELapq;,termhmona!mirmwdefpmdudoeMﬂOgdebew

Humedad (%) 48 204

Grasas (%) 22 —
Carbohidratos (%)| 729 -
Calorias (kcal) 47 -

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 —Pan

no-debe estar quemada, ni tener hollin 'o-materia extrafia alguna.

| El olor'y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion v acordec
. | con su clasificacion.
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente morec. La corteza

| SAP 200001768 Debe tener un peso entre 60 y 125 gramos.

SAP' 200002050 Debe contener un peso minimo-de 65 gramos

NTC 1363 (Ultima actualizacién), Resolucion 2674 de 2013.
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il Presentacion del
Producto

Canastilla x 30 unidades

Condiciones de
{ Transporte y
t Almacenamiento

El producto debe ser transporado en ambienie fresco, seco.y bajo
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado’
en furgén y/o vehiculo cerrado con .concepio técnico ‘sanitario

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido’

por el Ente territorial de salud..

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

Las bolsas deberdn poseer fechas de elaborzcion y fecha de.
vencimiento.

El producto se requiere con una vida ﬁ'ti_'l_:_m:’_nima de dos (2) dias:

| certificacion de no obligatoriedad de notificacién sanitaria.
# | Concepto sanitaria de planta la En

jj competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
9 requerimientos).

Registro, permiso o notificacion sén}taﬁa del producie (vrgemae) 0

procesadora expedida por la Entidad

MARZO 2020

1 Version Inicial,

la entidad, y se incluye

2 informacién. Se incluye

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se retiran 1o co0igas SIC del documento debido 2 que ya no son Wtilizades en
los _cddigos SAP, porque actuaimente fos codigos son generados por este 7
clasificacién basado en Sistema SAP, 'Se ajustan requisites fisicoguimicos 'y requisitos:
microbiolégicos basados en NTC 1363 (jitima ;actualizacién), En Condiciones de transporte y Axmaceqamf_eijtp;g
agrega: "ademas debe ser transportado en furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE.
V) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS”, se cambian las. ificacit

sistema de

nes en las cenificaciones.

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

Directora Abastecimientos:
i Clasel

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Subdirector General. de
Abaeiicaricntony

5

-7

Coronel {(RA) Carlos Emesto
Camacho Diaz

oty AR Z0 2004

Subditector General. de
ocior e

Coronel! (RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

Ok - 252 Z@

Secretario General.

Coronel Juan Carios Riveros

Pineda

ety 2|

e /

7

e




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

N TITULO ‘Caodigo: PA-FO-75 E
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Paginatde 2 |
e ALIMENTOS : \
P Fecha: | 26 | 03 | 2021 ;
PRODUCTO / NOMBRE PAN QUESO
Codigo 200001788
Clasificacion PANADERIA
mgg Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcia de ingredientes |
Desoipeibieudal pamﬁcables El producto _es de textura suave y arome caracteristico Se
mo =" |caracterizan por su contem_do alto de-humedad y la suavidad en toda su-
AR estructura, ademas de tener un relleno de queso campesino v en Iz
sugerﬁcne queso rallado. o
Harina de trigo fortificada, aztcar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonaio
: de sodio, queso campesino o requesén etc. No se permite la adicion de
Ingredientes | colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por iz iegislacién
nacional vigente, los mgredlentes son: sugeridos, es necesario garantizar
las:condiciones caracteristicas del producto. i
‘El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
Pandeunso -a_;:,:e;:- -—‘\
| Recuisios | PtiBondes) |
) Mintmo ?\‘;y»wa i
umadad et - @0 _;« =3
e bt s o
: REQ&ES&?S Bratminas na NS5t P SBLSa B hasa en D - |
Fisicoguimicos NTC 1363 — Requisitos Hs:coqumms para elpan
Tabla 3. Limites méximos permitidos de micotoxinas para'ef pan
Micotoxinas Limite mazimoen pgiKg:
_Sema ge anatoxnas 8181 G: v G e
Devimrralenc! (DON} 500
RE QLIlSiT 0 S Zearsienong: 500
ESPECIFICOS El producto debe cumplir con bss:gwentes requisitos: o
?"I:_‘Mnlu o
Recuontt de back s onotun meschas erFGg PEd e T woe
Rvctants u ot y ettt en55CG Fs ] ;
Requisﬁos mwwﬂmummummxw a-u‘l.y ] 5 % Q &
Microbiolégicos i Hady
: : m?;:w’:‘bomw‘mo Al b e LEea
Ar = e el ad
£ o Fumatia 'Mm--ﬁ-‘h 544
NTC 1363~ Reqms-:os Mmmfégmosmefpm -
Reqmsates
Nutricionales Ho./ipliea
¢ El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corieza |
Otras no debe estar quemada, ni fener hollin o materia extrana alguna. La miga
caracteristic: debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosz ni
del prod i desmenuzable. El clor y el sabor deben ser los czracteristicos a su
formulacién. El pan debe estar bien horneadoy cocido, libre de olores v
sabores desagradabies. -




Continua Ficha Técnica de Producto . PAN QUESO |

REQUISITOS NORMATIVOS | Resolucion 2674 de 2013'y NTC 1363 (Ultima Actuzlizacion)

Pre%er:;t;?ctég ael El producto debe tener un peso neto minimo de 125 g.
EMPAQUE/ T Bolsa de polipropileno biorientado o poliefileno de primer uso y gxado
EMBALAJE Y Efnat?ai .: * | alimentario' y debe ser embalado en canastillas limpias y desinfectadas
ROTULADO el ‘en bolsas de 10 015 unidades cada una.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.

! ViDA OTIl 5?.1 PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida atil minima de dos (2) dias desde
| REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | su fecha de elaboracion y al momento de su‘entrega.

El producto debe ser fransportado en ambiente seco, fresco y bajo

; condiciones que eviten su .contaminacion, ademas debe ser fransportado
. CONDICIONES DE TRANSPORTE | en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitaric

| FAVORABLE (FV) 0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS, expedido
por el Ente territorial de salud.

Registro, permiso o notificacion sanitaria del producio {vigente} ¢

| certificacion de no obligatoriedad de notificacidn sanitariz.
Concepto sanitario.de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vtgente con concepto Favorable o Favorable con

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

S ) requerimientos).
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021
'CONTROL DE CAMBIOS
| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

4 Version Inicial

Actusliz acion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP: aa!uanzado
| Se ajusianrequisitos ﬁsxcoqum'ncos y microbiolégicos de acuerdo con lo establecidoenfa NTC 1363.
| Se incluyen requisitos normativos “Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Uitima Actualizacion)”
2 | Se unifiza y ajusta ¢! empaque y/o. embalaje.del producto. Se incluye en la vida util-del producto “desde: w{echa de
| elaborazién y al ‘momento de su enfrega”. Se ajustan y complementan las condiciones de transpone y
| 'TIFICACIONES Proveedor / Maquitador/ Comercializader.
| Cambios realizados por JPMR/ Abr-2021.

CARGO NOMBRE FECHA | </ FIRMA
— - . T — T
= . | Profesionalde Defensa lng Alim. Jenny Patricia Motta y 321 {
Elabord | Abastacimientos Clase | Romero 3 B ABR 2
D‘rﬁ:;c"'agga;ﬁcmem“ Adm. Rose Mary Enciso Melo ' B 3 MAY 2{}21
; | SubdrectorGeneral. de Coronel (RA) Carlos Ernesto ‘
Revisé | Abastecimientos'y Servicios Camacho Diaz 0 J MAY ‘Ué_i
| o
Subd: ector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas g 3 MAT Zued
Contratacion Rodriguez
Aprobd | Secretario General (€) Coméﬁa)gg:gisafmesio 0 3 MAY 4uZ1.




‘ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Codigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersibnNo.00 | Paginaide2
ALIMENTOS -
Fecha:| 12 | 07 | 2018
PANDULCE
200002051 |
Clasificacion PANADERIA !

Producte alimenticio resultante de la fermentacién y hornec de una |

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

Producto: contener otros ingredientes, y lo ‘aditivos. . permitidos: por-1a legisiaci on
~__tvigente. En'sumasay relleno predomina el sabor duice. !

Harina de Trigo Fomficada Aztcar, Grasa Vegetal, Agua, Sal, Leudante. |
ingredientes | Huevos. Los ingredientes y aditivos. son sugeridos y deben'ser permmdas;
por la legislacion nacional Vigente. i

Requisitos Minimo | Miximo f

Reqms b .ﬂunﬂad.' en% 20 40
F§S]COQlﬁmlcos PH : : : 48 6 i
|Proteinas en base seca, en fraccion en'masaen% 9 = :
Rgg_:s&osﬁsmqu&nmspanb#m ~NTC. TB%MMuaﬁzacnen) |
El producto debe cumplir los siguientes parametros; !
R&u!iiﬁm:’ | Recuento de bacterias aerobias mesoRas en UFCig s | 2 | swo | wox | |
Microbiaiegicos |  frecsento demonos yievaduras; en UrCig s { 2 | w | 200 ’
: Recuento de Staphyk poreus postrva, en UFC' s | @ | =wo | - | |
Detecotn de Ssimonelo spp UFC256 s | o Reiwon | - 1 1
Recuenio de 8acllus cereus; en UrCly s | 2 1 | oo !
Requisitos microbiolégicos pan - NTC 1363 (Ulima Actuafizacion) |
Reguisites: i
Nutr;.‘:ibm Noapicd ‘
~ | = producto debe presentar las siguientes caracteristicas: Jebe posesr |

Ctras: una textura stave al paladar, que se disuelve en la boca, clor v sabo:
carzcleristicas |caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante de.
del producto | cualquier naturaleza. El producto no podréa presentar excesc de grasa n' -
en su superficie 0 en su interior. |
Contenido | El producto debe tener un peso entre 60:a 120 gramos. i
Requisios | VTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674
Nornat  [de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Mir. Proteccién

Social 333 de 2011. E

| Presentaciondel |-

Producto:

Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 boisas
‘por10 unidades

,, Transporte y [en furgbn yio vehiculo cerrado con ‘conceplo técnico  sanitario |
- | Almacenamiento | F FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTCS. Expedido
5 por gl Ente territorial de salud. Se debe cumplir con el capitulo Vil de '2

| Et producto’ debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bao;

condicicnes que eviten su contaminacion, ademds debe ser iransporiado |




gPRocsso

'PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

1 S | TITULO Cédigo: PA-FO-75
i ‘\ [
‘ Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina2de 2
| Tommes ALIMENTOS
UERZAS MILITARES ’ § i
|z - Fecha:| 12 | 07 | 2018
Resolucion 2674 de 2013,

Empague

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

Rotulado

Las bolsas deberan poseerfecha de elaboracion y fecha de vencimiento.

Vida Util

El producto se requiere con-una vida Gtil minima de dos (2) dias:

7
i

Registro, permiso o notificacién Samtar-za del producto (v:gen{e)
Concepto sanitario de planta pr ora expedida por la entidad
competente (Con fecha de exped:eaén Ao superior 2 Un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos;. :

MARZO DE 2020

1 Versién Inicial

‘Profesional de

Defensa

Abastecimientos
Clase !

: Ing. Alim. ‘(r;isrdrnn:am Rivera DN\GQO ! 20'10

Directora
-Abastecimientos
Ciase I, encargada de

1as funciones de la
Subdireccion General
de Abastecimientos y.
Semctos

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Subditector General
de Contralacién

Coronel (RA) Juan Carlos
.Collazas Encma!as

| Secretario Genecal

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda




PROCESO _ L _
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
. TITULO Cédigo: PA-FO-75
¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Paginatde2 |
g ALIMENTOS . '
v et e o Fecha:| 26 | 03 2021 |
N |
PRODUCTO / NOMBRE PAN CORRIENTE LECHE ALFM f
Cédigo: SAP 200002203

REQUISITOS Clasificacion Pan :
GENERALES Producto alimenticio resultante de la fermentacion y homeo de una
Descripcion de! | mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, gue pueds|

Producto _ |contener otros ingredientes, y/o aditivos permitidos. par ia legisiacion |
nacional vigente. el color caracteristico es claro

|

Harina de trige fortificada, grasa vegetal comestible, 'f-ﬂwtequ ffa, sal,
azucar, levadura, esencias, No se permite la adicién de coloranies y'
ingredientes | otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion nacienal |
vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesari> garantizar |=s'
condiciones caracteristicas del praducto..

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

1 Microbioldgicos Rezuento de mohos y levaduras &n UFC

R e Requisitos Minimo | Maximo |
2quISIO: : \ = T
Fisicoquimicos Humedad, en % 20 40 | ;
pH 4,& & i
Proteinas en base seca, en fraccion en masaen % 5 - i
Requisitos fisicoquimicos pan corriente — NTC 1363 (Ultima: Adua‘u.ac:sm |
El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
REQLHSITO-: i
ESPECIFICOS ke aE B
Requisitas microbicliegicos : '

Requisitos Recuemto cs bycteras serotas messias en UFCY ‘

Recusnto de S:apfm.azreusccmas-apcmw an ..FC g ) I
Detacidn de Saimcasia sop UFC25g i
Retuerto de Bacius cereus, en UFC'y : e

Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 {Uhm Adua fZE‘.‘ an) i

oy o in 3

Requisitos ; ;
Nutrcionale No Aplica E
Otras El olor y sabor deben ser los caracteristicos y acordes 2 iz clasificacion |
caracteristicas p?n d{elsde: bE - ditiarasd I N——
del producto El color debe ser uniforme de dorado o ligerameénte mereno. La corteza

no debe estar quemada, ni tener hollin .o materia extrafia ziguna.

- o El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la NTC |
REQUISITOS NORMATIVOS 3663, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion del Ministeric de Proteccion |
Social No. 5108/05. |

EMPAQUE !/ | Presentaciondel|_, . . _ : :
EMBALAJE Y Prodiucis - El producto debe tener un peso minimo de 60 gramos. 5




| Continua Ficha Técnicade Producto ... PAN CORRIENTE LECHE ALFM |

Empaqu " on Cada unidad debe ir empacado en “bolsz de polipropileno. bmrfentade-
Emfeiaic {Monecapa o Laminado) de primer uso y.grado alimentario yle embalado:
U® | en boisa por 100 unidades.
Rotiilado  Las bolsas por unidad, deberan poseer fecha de elaboracion y fechade
vencimiento.

ROTULADO

| VIDA UTIL DELPRODUCTOY | El producto requiere una vida Util de cinco (05) dias contado a partir de la
REQUERIMIENTOSDELA | fecha de fabricacion, Al momento de la entrega no debera tener mas de
EMNTIDAD un (1) dia desde su fecha de fabncacrén :

El producto debe ser transportado en furgén v/o vehiculo oerrado con
concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Termitorial de:
CONDICIONES DE TRANSPORTE | Salud. El personal debe poseer dotacién completa parz la entrega del
producto Se debe cumplir con fodos los requisitos referenciados en el
capitule Vil de la Resolucitn 2674 de 2013.

Concepto sanitario de la planta procesadora o sitio de fabricacién del
CERTIFICACIONES Proveedor/ | producto, expedrda por la Entidad competenﬁe (con fecha de expedicion
Maquilador/ Comercializador | no superior a un afio y con concepto favorable o favorable con

requerimientos).
FECHA ACTUALIZACION: JUNIO DE 2021
| CONTROL DE CAMBIOS
| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
L1 | Version Inicial
i 'CARGO NOMBRE ____FECHA
| Etahars | Frofesionalde Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera T
Elaboré | Aoastecimientos Clase | ' c_a'r_do:gam i 1 a JUN 2021
f Crector Abaseomientos. | ont. Yenny Miena ArzaAcosta | 2 & JUN 2021
’ L s :ﬁ Subdirector General de- 7 for | (RA) Carlos Emesto :
i wohe | Ab.-fusamemosm ¥ Servicios: Omcafﬁa‘ }'cho, Diaz e 2 2 ‘}UN 21
| !
: | SubditectorGeneralde | MSe. Adm. Emp. Héctor Vargas [N o
| ‘Contratacion Rodigvez 22 JUN 2021
[ 1
A : b CoronelJuan Carlos Riveros: Ly o
I Aprohis | SeessrSme e T | 27 2021




PROCESO" ,
2 e PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Codigo: PA-FO-75
¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO. | Version No. 00 Pagina 1 de2
AGENCIA COGIETIEA ALIMENTOS R o
SN i ¥ i e Fecha: | 12 07 2018
PAN DE COCO
,, 200001750 / 200000503
Clasificacion PANADERIA

Descripcion del

Producto alimenticio natural obtenido medlante-l_a_ mezcla d2 ingredientes
pamﬁczbl&; roducto ‘es de textura suave y aroma caracteristico. Se

|

I

t

Producto caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su
estructura ademés de tener un acentuado sabcr y presencia de coco

'Harma 'de trigo fortificada, azicar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato | |

. de  sodio, coco rallado y leche de coco. No se permite |z adicién de |

ingredientes | colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por !z legisiacion |

nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garandzar

as condiciones caracteristicas del producto. |

Reqtﬁsﬁos Jo Al :‘

Fisicoquimicos No Aplica ‘

El pro;!ucto debe cumpltr tes sxgusehte’s ‘parametros, que se deben |

i
z -
%mmmm m 3 _ !
n_ | € wi |
}Escherichin coll (UFCI) 3 2 ¢ | 0
me 3 2 ¢c i o '
= oy stwto =1 |
‘Mohos y Levaduras UFC/g 3 2 ja?: w0 j
Bacilius cereus UFClg 3 1 10 | 107 |
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 {Ultima Actualizacicn) ‘
Requisitos
Nutricionales: . | Noapltca '
El color debe ser uniforme de dorado: o ligeramente morerno. La "ofteza |
Otras nodebeestarquemada ni tener’ hollinomalaena extraﬁaalgura La mig |
caractasicioas debe ser eldstica porosa y uniforme, no de be ser pegajosa ni |
del preducts desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicas a sui
S Hormulacion. El pan debe estar bien homeado y cocido, libre de clores g
y sabores desagradables. |
Contenide | El producto debe tener un pesoentre 60 gr y: 160gr
Requislios NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 26:’4‘
Noriicins: de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res; Mn. Prctecc:on)
OEVES | Social 333.de 2011. : ; |
Presentacién del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
Producto por 10 unidades:
Condiciones de |El producto debe ser transportado en ‘ambiente fresco, seco y bajc
Transpore y | condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe se- transportado |
| Almacenamiento | en ﬁxgén y/o_vehiculo cerrado con concepto técrico sanitario |




PROCESC
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i 7 | TITULO Cédigo: PA-FO-75

n=V—al - B
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina2de2 ){_’k

| deEwncii LocTevien | ALIMENTOS e ‘
| rosrzas scnAREs - E b Crim Soos y Evonars
| =t Fecha: | 12 | 07 2018 L

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUER'M!ENTOS Expedido |
por el Ente territorial de salud.

ew Bolsa de polipropileno bicrientado o polseti!eno de primer uso. ¥ grado '
Empaque | limentario. ..

Rotulado Las bolsas deberan poseer iecha deelaboracion v fecha de vencimiento.

Vida Util El producto se requiere con-una vida Gtil minima de dos (2) dias:

= Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente)
‘Concepto sanitario de planta pr ora expedida por la enhdad

i competente {Con fecha de expedicién
&1 concepto Favorable o Favorable con reguerimienios).

MARZO DE 2020

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién Iniciat

‘Se gjusta formato PA-FO-75 Versién 00, serehran los cédigos-SIC det documento debudo a gue ya no son atilizados en
la_entidad, y se incluye los codigos SAP, porgue ‘aclualmente los codiges son:generados por estesistema:de
2 informacion. Se cambia Ia clasificacién basado en Sistema SAP, Seamstaalonntemdo ampliando el rangadapm

que puede tener el producto asi: “El producio: debe tener un peso de entre 60 grames 2 100 gr* de acuerdo a fas
solicitudes de las Regionales. En Condiciones de transporte y.Almacenamienfo se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS y... En lugar fresco, seco'y ventilado. iejos del calor y el fuego.

Defensa: Ing. Alim. inés Mirvam Rivera
Cardona

Subdirector General ! e o
‘Coronel {RA) Carlos Emesto
de Abastecmientos y Camacho Diaz

Servicios
Subdirector General. Coronel (RA) Juan.Carlos
de Contratacién Collazos Encinales

; oo Coronet Juan Carlos Riveros
Secretario General Pineda
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'PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i
{ i .
| TITULG Codigo: PA-FO-75
Y | FicH& TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1de 2
AGENCIA ;ﬁlﬁfzﬂ{ g : ALIMENTGS .
s e Il Fecha: | 12 | 07 | 2018
PRODUCTO | NOMERE PAN HAMBURGUESA
i Codigo 200000507 / 200001751 I20000Q508I200001C7j__ -
Clasificacion . PANADERIA.
RES“‘S’E;S Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezola ds ingradientes |
GENERALES Descnpclén del | panificables: El producto.es de textura suave y aroma caracteristicc. Se
Producto -caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidzd en todz su |
estructura;
Harina de trigo fortificada, aztcar, levadura, sal, mantequillz. bicaroonato
_ de sodio, etc. No se permite la adicién de colorantes y otros aditivos
Ingredientes | diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente. los
ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las condiciones
caracteristicas del producto. |
Reguisitos £ 2
Fisicoguimnicos: HoRplica _
El producto debe cumplir los siguientes parametros. q.e se deben
reportar en el analisis de laboratorio: ‘
.“ 7 l‘ﬂ:&! porg
. Requisitos microbiologicos i : > _ i
REQU[S!{OS Rrwodcqa:mw%mam enUrC 5 2: Eap
MICfObIOfQQ!GOS_ Rmmdemawssle\aduzas e "‘Cr,' ) & 2
&rmu&wrmws. M.:s:ca;uasa :-:w a R0 LR 5 o
REQB‘S'TOS De’e::-tqccSa"’cre.-asw 2 e ) o 3 3 ALl
Especn:ices Reécuents da Baclys contus, enLFC g L& z >
= Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actual zacion) ]
Requisifos
| Nutricionales i |
’ El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe posc-e—-
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca clor y sabor
caractenst:cas caracteristico, libre de cualquier material ‘extrafio o coniaminante dz-
del producte | cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa ni
en su'superficie ¢ en‘su interior.
‘SAP200000507 1 SAP 200001751, El producto debe tener un peso ¢
Contesido 80 gramos minimo:2:Und min:
_ R SAP:200000508 Pan Hamburguesa Bolsa x 6 Und
SAP 200001671 Pan Hamburguesa Bolsa x 8 Und
RequiSiios NTC 1363 Pan— Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
Rioyapiione de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
_ * Social 333-de 2011. ]
Fresentaciondel | anastilia x 30 unidades.
E!&PA&UEY T El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco vy bajo
ROTULADO Transporte y condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser ¢ transportado
Almacenamiento:| S0 furgén y/o vehiculo cerrado con conceptd técnicc sanitario

1

FAVORABLE. Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir |




i PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

~— ' | THULO Cédigo: PA-FO-75 ¥
\"*-\ o : i
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina2de2
AcENCIA ,wu_'-;;—;c_a ALIMENTOS : :
Fecha: | 12 07 | 2018

con el capitulo Vil de la Resolucion 2674:de 2013,
Bolsa de polipropileno biorientado o polietienc de. primer uso'y gradoe
alimentario.

Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de‘élabcracicn y fecha de'vencimiento.

Empaque

Vida Util El producto se reguiere con una vida"&ﬁi—rhimma de cinco {8) dias. i

~  Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto {vigente) ;
CERTIFICACIONES Proveedor/ |- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por fa entldad*‘
Maguiiad orf Comercializador competente (Con fecha de expedicion no superior @ un afio y con.
concepto Favorable o Favorable con reguerimientos). |

FECHA ACTUALIZACION DE : :
CONTENIDO: MARZO DE 2021 |

‘ “JAPSTQ“ CONTROL DE CAMBIOS

— T = -
VERSION ; DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 | Version Inicial
| Se ajusta-formato PA-FO-75 Version 00, se retiran 10s ccdxgos SIC det documento debido 2 que vz noson utilizados en
| la entidad. y se incluye los codigos SAF, porque actualmente los codiges son generados por este ‘sistema de
| informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan lO&feqUISITOS microbiologicos:¢ de: acuerdoa
z | la NTC 1363, En Condiciones de{ransporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS,
|-en requisitos normatives se cambia por: “NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién: ‘Social 2674 de

2013 Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.. Proteccién Social 333 de: 2011". Se incrementa Iz vida Util de
| dos {2)ya cinco{5)dias. En certificaciones se adiciona registro, permiso o netificacién sanitaria del producto {vigente).
3 | Se ajusta para codigo' 200000507 80 gramos minimo. Se retira de transporte y eimacenamiento “o favorable con
| reguerimientos” )

- CARGO NOMBRE ' FECHA | FIRMA |
Elaboré Profesional de Defensa | Ing. Alim. Inés Miryam Rivera N, Y S \
eane Abastecimientos Clase | Cardona 12 Moro- 2021 Chmanuia v A

Directora: =

Abssamentos iasey; |Adm: RoselMary Encisolelo
Subdirector Generalla | )

Reviso Subdireccion de ‘Corenel (RA) Carlos Ernesto
i Abastecimientos ¥ Camacho Diaz

Servicios: |

Subditector General. e | MSc. Adm, Emp. Héctor

Contratos Vargas Rodriguez

Aprobd Secretario General | —orone! J”;i"rgg:"s R




PROCESO —
: PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

T g, ]
; 2 ) b TITULD Codigo: PA-FO-75 i
i FICHA TECMCA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina1de2 |
“?Ee‘.fﬁi‘:k,?ﬁ-ﬁ:':‘x | ~ ALIMENTOS , !
pr e | Fecha: | 12 07 2018 | e
PRODUCTO / NOMBRE PAN PERRO
Codigo 200001753 |
REQUISITOS Clasificacion ‘Panaderia |
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de |ngred|er‘t'=s‘
Descripeion del | panificables. El producto es de: textura suave y aroma carzcieristico, con’
Producto la adicion de ajonjo[i tostado ‘en su superficie. Se carecterizan por su!
contenido alto.de humedad y la suavidad en toda su estructura.
Harina de trigo fortificada, aziicar, levadura, sal, mantequiilz, bécarbonaio?
‘de’sodio, semillas de ajonjoli, etc. No'se permite la adicién de colorantes |
Ingredientes |y otros aditivos ‘diferentes a los aprobados por la legislacion nacicnal |
vigente, los ingredientes ‘son sugeridos, es necesario garantizar las
condiciones caracteristicas del produicto. o
Requisitos | Minimc Maxm‘o
y Hurnedad, en % 20 40 i
'Requisitos oH 4,3 5 |
' Fisicoquémicos .| |Preteinas en baseseca,en fraccibnenmasaen® g =
i Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para el pan'NTC 1393 (tercerz actualizacién).
Requisito m_ |
_ Recuento de microrganismos meso filos 10000 |
Requisitos Recuento de mohos y levaduras, UFCig 200
REQ!;RSIIOS Microbiolégicos Staphylococcus aureus coagulasa positiva | <° Or“ B
ESPECIFICOS "Deteccion de Salmonella spp. UFCI25 g -
Recuento de Bacillus cereus, en UFCl g 100
Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para el pan NTC 1393 (tercera actualizacion). |
Reguisitos: ' S,
Nutricionales No aplica |
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente morenc. Lz corteza
no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna L=
Otras miga debe ser elastica porosa y uniforme; no debe s=r psgajosa n
caracteristicas | desmenuzable. El ‘olor y el sabor deben ser los caracteristicos 2 su
del producto | formulacion. El pan debe estar bien horneado y cocido, liore de olores v
sabores-desagradables. ?
|
| SAP 200001781, El producto debe contener un peso miniro de 30 g v/o |
Contenide estar en €l rango de 60 a 80 gramos.
Regquisitos b PR e ar o
L m‘jr‘:amos | Resolucién 2674 del 2013. Res. Min Proteccion social §109/2005



"PROCESS

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

- e’ | TITULO: Codigo: PA-FO-75
: Y _____ | FICHATECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 2 de 2
A REAS e ALIMENTOS ; ]
Fecha:| 12 | 07 | 2018

Presentacion del
Producto

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

Condiciones de
Transporte’ y

EMPAQUE Y Almacenamiento

‘concepto técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos;

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

expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos. los
requisitos referenciados en elcapitulo Vil-dela resolucion 2674 de 2013

ROTULADO
Empaque

Bolsa de polipropilenc biorientado o polietileno de primer iso jgrado
alimentario.

Rotulado

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

Vida Utit

El producto se requiere con una vida atil minimo de ocho (8) dias aij
momento de la entrega del producto. |

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente) o‘
certificacion de no obligatoriedad de notificacion sanitaria. 1
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad |

competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con,
o requerimientos). |
~ FECHA ACTUALIZACION DE : Sy W
~CNTENIDO: OCTUBRE 2020 |
3 ] éFSTPC} "‘ONTROL DE CAMBIOS
A sEi‘\Siui\- ' DESCRIPCION DE CAMBIOS:
1 Version inicial
o CARGO NOMBRE FECHA Ly FIRMA f
Profesional de Defensa Mic. Adriana Carolina Agudelo 5 L Y
Elaboro Abaslecimientos Clase | ' Mendoza 3y 21"0(7’—’)0 M"&bi
S e i = IR . 7 A L
Directora é;as‘.;tﬁcmtentos- Adm. Rose Mary Enciso Melo ) . Z
Subdirector General. de ' i3
S Coronel (RA) Carios Emesto
WL Abastecimientos y :
Reaviso Seriicics Camacho Diaz ! o
Subdirector General. de. | MSc. Adm. Emp. HéctorVargas | 2¢/_ s ._-zam[ idﬂ,/i A ,\'-'- :
Contratacion Rodriguez i s o
Aprobd Secretario General Coronel duan CartksRiverss: | S0 Pl /;:/”/ //( )i



PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\ /.._4 TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina 1 de2
ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75

Fecha:| 12 07 2018

PONQUE TAJADO / TORTA DE VAINILLA ;
i

Cédigo

- o - ]
200000695 1 200001786/ 20_0009?1:‘61 200001787 :
Clasificacion Reposteria :
"Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de batco y cremades
Descripeién del |ingredientes panificables, El producto es de fextura suave; esponjosa y aroma
Producto ‘caracteristico cuadrado 'y empague individual. |
Ingredientes Hanna :ietngo fortificada, aziicar, agua; mantequilla, huevos, esencia, polvo pars
Requisites |
Fisicoquimicos NP
El producto debe cumplir con los siguientes pardmetros: i
Recuento total de microorganismos ; i |
o mesoffonlly ____ — |
Requisitos NMP Coliformes totales/g ‘ T i ;
Microbioldgicos | NMP Collformes fecales/q = !
3 ‘Recuento Estafilococos coagulasa <100 i §
; : i |
Mﬂmam*ymm =100 !
Detsccién de Saimonsila /259 Ausencia i
- . Referencial: INVIMA para galletasy bizcochos
Requisitos - :
Nutnmonales Nodwlica
! EI ‘producto debe poseer una textura 'suave al paladar, que se disuelve en ia
Otras boca, olor y -sabor caracteristico, libre de cualquier matedal exirafio o
caracteristicas | contaminante de cualquier naturaiaza El producto no debe posesr exceso de
del producto grasa ni en su superficie 0 en su interior. Debe entregarse en ios sabores
solicitados por el cliente:
‘200000695 /200001786 El producto debe poseer un peso nefc minimo de 70
Contenido | 3ramos. I i
2000007167 200001787 El producio debe poseer un peso nefc minimo de 63 |
_gramos.
Requisitos ‘ s
Normativos | Resolucion 2674 de 2013, B
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. |
Condiciones de | El producto debe ser transportado en furgén ylo vehiculo cerrad> con conceplo | ,
Transporte y técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedico por el Ente |
Atmacehamiegio Temitorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciacos en o
capitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013.
Embgggg-' " | Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer usa y gredo alimentario. l
s i i
Rotulado Las bolsas deberdn poseer fecha de elaboracién y fecha de vencirienic. '




PROCESC i et
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
\..\\ ;‘:,‘_f TITULO Codigo: PA-FO-75
\\ .
¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO Version No. ooh Pagina2de 2
e e ALIMENTOS ==
B i ~Fecha: 12’ 07 2018

El producto se requiere con una vida &El_miniira;gg-.ﬂos (2) dias.

| VERSION

sanitaria,

1 Acta de visita sanifaria con conceplo sanitario Favorable o favorable: con
eﬁ.pamsﬂmdeacomoydistriwaénexped:do porlaauumdad

MAYO DE 2020

Cardona

[ng Aﬂ'n.h'l.éshﬁryamRzm:a g s

Directora Abastecimientos

Clase I

Adm; Rose Mary Enciso Melo

Subdirector General de
a s

CamachoDiaz

Coronel (RA) Carlos: Emesto |

Subdirector General de

Secretario General.

Coronel Juan Carlos Riveros




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

'\ ,,_/ | oo

Codigo: PA-FO-75

; FICHA TECNICA BE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 2
. :.-'fﬂ"ﬁ 5 ALIMENTOS w
R | Fecha: | 12 07 2018
[ PRODUCTO/NOMBRE | PAN TAJADO
| Cédigo 200001755 e
. | Clasificacion PANADERIA
gaﬁﬁglksgjs * ol Producto homeado de textura blanda y suave. Elaborado a partir (e una masa de |
e E Descripcion'del |harina‘de trigo fermentada por la accion de la levadura al degradar el azucar, que |
i Producto ‘es colocada en moldes rectangulares para ser-sometida acrecimiznto y posterior
| homeo. El pan.debera venir ta;ado o
- Ingredientes | Harina de trigo fortificada, azicar, sal. margarina, levadura fresca y agua
L —
{ El producto debe cumplir los siguientes requisitos fisicoquimicos:
: —
| - PARAMETRO:S |
. Requiisitos REQUEIN MINIMO | MAXIMC
| Fisicoquimicos Proteina en % 9 -
! Humedad en % mim 20 a0
Grasa(g/i00gdehatna) 6 18
Requisitos fisicoguimicas pan blando — NTC 1363 (Ultima Actuaiizacion)
El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se deben reportar en el
. ‘andlisis de’tabcratono
!
Requisitos. e : . |
REQUISITOS | Microbiolégicos PARAMETROS 2 b 5 1o | WL
ESPEGJHCOS Recuento de Mohos yLevaduras UFClg| 3 1 100 | 100 |
Requisitos microbioldgicos pan sin refleno = NTC. 1363 (Ultima Acluglizaciony |
Requisitos ;
Nutricionales S .
El pan:no debe presentar ampollas. El color debe ser uniforme:, |2 corieza no
Ofras debe eslarquemada La miga debe sereldstica, porosa y uniforre, no debe sar
m{ﬁ pegajosa ni desmenuzable. El olor y el sabor deben ser caracieristicos 2 ia
caracas : Icas formulacion y clasificacion. Debe estar bien homeado y cocido, I'bre de olores v |
del productd: | <apores desagradables. No se permite la-adicion de colorantes y olros aditivos
s | diferentes a los aprobados por Ia legislacion vigente. B -
Contenido £l producto debe tener un peso minimo de 450 gramos paquete d= 24 unidad
Reguisitos | NTC: 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674 de |
cquinia 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccicn Social 333 de |
Normativos 2011. ‘
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades, 2 bolsas de 15 unidades de 24 unidades de pan tajaco.
Producto cada una o 3 bolsas por 10 unidades de 24 unidades de pan tajaco N
Condiciones de E! producto debe ser transportado en-ambiente fresco, seca y bajo condi ciones |
Tran oflse " |que eviten su contaminacion, ademds debe ser transportado en Furgm yio
EMPAQUE Y | Al p pi y vehicilo cerado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o
ROTULADO macenamiento | FAvORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente teritorial de safud. |
'El producto ‘esta protegido por una-pelicula de polietileno de baja ; densidad. el |
Empaque ciewre de la bolsa se hace por medio de un alambre plastificado el cual se
entorcha.
Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolugion da! Ministeno |
de Proteccion Social 005109/2005 y Resolticion 333 de 2011,




| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

s | TITULO Cédigo: PA-FO-75
il s i
. FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No.00 | Pagina 2 de 2
Anacia Locismen ALIMENTOS ;

YRR Fecha:| 12 07 2018
j _ El producto debera tener una vida Gtil de veinte (20) dias. Al momenta de i
; Vida Util entrega el producto debe tener maximo cinco (05) dias, después de su fecha de:
| fabricacion. |

CERTIFICACIONES Proveedor! |- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por.-fa entidad

Maquilador/ Comercializador

— Registro, p’emzisoﬁ notificacién Sanitaria del producto (vigente)
competente (Con fecha de expedicién no superior 2 un 2o y con concepto |
Favoratile o Favorable con requerimientos).

- FECHA ACTUALIZACION DE
___ CONTENIDO:

I
FEBRERO DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

5 |
VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 | Version Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los -codiges. SIC del dacumento cedide 2 que ya no son

utiizados en 1a entidad, y se incluye fos codiges SAP, porque actuaimente los ¢édigos son generados.por este.

, sistema de’informacion. Se cambia la clasificacién basado:-en Sistema SAP, se.agregan requisitos fisicoquimicos:

2 | basado en NTC 1363 (Ultima actualizacion), y se ajustan los: requisitos microbioidgicos v Otras caracleristicas

basados en misma

? REQUERIMIENTOS y en centificaciones se agrega: Registro, permiso o nofificacion Sanitaria del producto

NTC, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agregz o FAVORABLE CON

(vigente)

- ! CARGO NOMBRE
labors | Plofesionalde Defensa | Ing Alim Inés Miryam Rivera
G | Abastecimientos Clase | Cardona

e Dlredora . 3
Abastecimientos Clase ] |  Adm- MO“B'? Mlana Tvar
€ ma
‘Subdiréctor General de R
Revisé Abastecimientos y cmmm mCa:G M‘ﬁmm
Servicios S =
Subdirector Generalde. |  Coronel {RA) Juan Carlos
| Contratacién Collazos Encinales
" N T CoronetJuan Catlos Riveros
Aprobd ; ‘Secretario General Pineds




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

. TITULO Cédigo: PA-FO-75
e N FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No..01
T ALMENEGS S
PAN CROISSANT |
‘SAP 200001725/ SAP 200002142/ SAP 200002316
Clasificacion Panaderia |
Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes |
i ;panaﬁcables ¥ hqaidradns ‘con margarina vegetal El' producto es de |
ndel | textura suave y crujiente.
Producto 5
Segin lo requerido por la regional, debe contar con rellenc de gueso y
- boeadillo, queso o sin relieno. i
Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azicar, aguz, szl, polvo de
hornear, esencias. No se permite la adicion de colorantes v otros aditivos |
diferentes ‘a los aprobados por la legislacion nacioral vigente, los ‘r
Ingrediboles ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar ‘as cond'mo*es !
gredientes | o steristicas del producto.
Cuando el producto se requiere relleno con bocadilio ¥y queso, o queso, &l f
relleno deberd estar libre de contaminacidbn y contar con ias|
caracteristicas propias del producto. r
-El producto dehe cumpIIr los siguientes: parémet:os |
' SO Requlsitest ~[EMinitho: | Mdximo L
Humedad, en% 20.0{ $0.0 i
Requisitos pH a8 60
Fisicoguimicos Proteinas en'base seca, en 9.0 g
: fraccion en masaen % ; i
; Grasa en fraccion enmasaen % 20,0 !
RES ; Requisitos fisicoquimicos pan hojaldre— NTG 1363 (UMima Adt alzacian) 5
ESPEGIEIQ@S El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:
e T |
Requisitos el e e e e |
Microbiolégicos Rmmwwmnmcmm«amum 5 0 | '
Detecaionce Ssimoneds spp UFC2S] 5 0 1

Recoents'de Backis v, oo UFC3 : 5 2 ) ;Ec
Reguisitos microbiclégicos pan — NTC 1363 (GMaAduah.acmn! |
Requisitos |

Nutnc«onaies . No Aplica
El producto debe presentar Ias siguientes caracteristices: debe poseer |
Ofras una textura hojaldrada al paladar, que se disuelve en Iz boca, olor v |
caracteristicas | sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contamma':*e
del producto | de cualquier naturaleza, El producto no podra presentar exceso de grasa |
ni en su-supericie o en su interior. |
mos NORMATIVOS " | Resolucién 2674 de 2013, NTC 1363 (Ultima actualizacio)




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

: 1 Presentacion del | El producto. debe tener un peso de 65gramos 2 120 gramos, como:se.
EiPAQUE s | Producto | requiere en pliego de condiciones. _
e v | Empaqueylo |Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado

[ BMBALAJE Y] o | skmentrio '

| . ROTULADO: ¥ 1 . _ _

[ i’ Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién vy fecha de'vencimiento.

REQUERIVIENTOS'DE: | El producto se requiere con una vida Uil minima de dos (2) dias.

ENTIDAD S

[ VIDA UTIL DEL PRODUCTOY. |

f | El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
; -~ - . {condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado
| CONDICIONES'DE TRANSPORTE |en furgon ylo vehiculo cerrado con_concepto técnico sanitario
| F ~557 1 FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
i por'el Ente territorial de salud. :
St 5 Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
| CERTIFICACIO { o favoraole con requerimientos a planta de proceso o sitio de fabricacion
| Maquilador/| del producto. s s .
g : {0  El personal debe poseer dotacién acorde 2 la normatividad
| | sanitariz_para la entrega del producto.
! DICIEMBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS' i TPl 2
| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 | Vers 6n Inicial.
'Se = usta formato PA-FO-75 Version 00, se reliran 1os codigos SIC Gl documents debido 3 0s v mo son utilizados en 1a
j enticad, y se incluye los cédigos SAP, porque actuaimente los codigos:son generados por este sistema de informacién. Se
2 | cambia la clasificacidn basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos. microbiofégicos, En Condiciones de transporte y'
| | Almzcenamiento se agrega: “ademds debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cemade con concepto técnico sanitario
| — FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS: Expedido por ef Ente temitorial de salud”,
| | Se ajusta informacién a Formato PA-FO-75 Versién 01, se incluye codigo SAP 200002316 segin listado de 'materiales
| 3 | envizdo por Tecnologia y validado por SGOL, se refira solicitud certificion vehiculos ya que se encuentras implicito en
! | requisitos transporte. Cambios realizados por IMRC / Noviembre 2021,
| Elabars | Profesional de Defensa
[SEEROIO. | Abastecimientos Clase | Cardona
Directora Abastecimientos Clase | | Adm. Rose Mary Enciso Melo
LiReves | Subdirector General de | Ccronel (RA) Garlos Emesto
i . i Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz
j o ; ; ;x| MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas |
: Subdirector General de Contratacién Rodriguez ]
e ; o Ccoronel-Juan Carlos Riveros
| probo i Secretario General Pineda




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

-AGENCLA ‘ma!mca
PFURRTIAS. ns

L e e s P

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 1de 2
ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75

Fecha:| 12 | 07 2018

PAN ROSCON
; 200001760
e 200002138
Ciasificacion PANADERIA ‘
Producto alimenticio obtenido de la mezcla y homeo. del producto, es uw
Descripcién‘del |pan de tamarfio- personal con relleno de bocadiflo: o areguipe v
Producto’ espolvom con azicar granulada, con un caracteristico hueco en nis
|Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azticar, agua, sal, levadura y!
|refleno de arequipe o bocadillo. Es importante que en el momento de los |
‘pedidos o procesos de contratacion, se establezca el relleno del mismo, }
ingredientes: | en todo'caso este relleno, debers estar fibre de contaminacion y contar | !
‘con las caracteristicas propias.del producto. No se permite 2 adicién de|
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la .eng’SClé" i
‘nacional vigente |
Requisitos
Fisicoquimicos Hodwics:
El producto debe cumplir los siguientes parametros, cue se oebe" '
reporiar en el'andlisis de laboratorio: |
}
* Requisitos ndcroblolégicos H E
“mﬁm “""l"' e i i
Requisitos - : 2L e Lo M
Mi Mﬂw : 3 2 [ ) E
icrobiolégicos Staphylococcus ourous coaguiasa 3 2 o] o !
% 3 0 0= {
Mohos y Levaduras UFCig 3 2 |w} 0|
{ Bacillus cereus UFClg- 3 1 12 ; 10° 1
_Requisitos microbioldgicos pan— NK 1363 (Ultima Actua! lzamon) i
Requisitos :
Nutricionales Naapios 2
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas debe poseer|
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en la bocz, olor v sabor|
caracterfsﬁcas caracterfstico, libre de ‘cualquier material extrafio o contaminante de '
del producto. | cualquier natmaleza El producto no podra presentar exceso de grasa ni |
«en su superficie 0 en su interior. :
_ ‘SAP 200001760 El proch:cto ‘debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
Contenido | Segtin como lo requiera Ja Regional en Pliego-de condicionss. ;
‘SAP 200002138 El producmdebe%ener un peso neto de 80 gramos ’
ReguisiGs NTC - 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674 |
N or?,:m de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Nin. Proteccion |
: ‘Social 333 de 2014. \
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 boisas de 15 unidades cada tnz o 3 boisas |
Producto |por 10 unidades |




f "q QCESC .
; PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

:
; __,y “TITULO Cédigo: PA-FO-75

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pégina 2 de 2 )%. .
E AGENCIA mﬁm ALIMENTOS : :
| PUZKRZAS MILITARES 5 o st Cngo fucas v Crromeate
| i et £ Fecha: | 12 07 2018 eSSl Dela

= El producto debe ser transportado en ambiente frasco, seoo y bajo:

{ Condiciones de |condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado.
Transporte y |en furgén yfo vehiculo cerrado con .concepto técnico sanitario
| Aimacenamiento | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
i por el Ente territorial de salud.

Bolsa de polipropileno biorientado o pahetﬁeno de primer uso'y grado

Empaque _alimentano

Rotulado  |Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento. |

Vida Util Ef producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (2) dias.

Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vrgente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no superior 2 un-afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versitn Inicial
Se ajusta formato. PA-FO-75 Versién 00, se retiran los codigos SIC del decumento debido a que ya no soautilizadosen
la entidad, v se incluye los codigos SAP, porque actualmeate los cédigos son-generados por este s&emavda
2 informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los
requisitos microbiolégicos, En Condiciones ‘de transporte ¥ Almacenammtﬁo 'S agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

" Prfesonaide |
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera

rrosomines | T a0 104- MR- 2530
Ciasel l

Directora

Abastecimienios | Adm. Rose Mary Enciso Melo «OLP_ mrgg,% |

Clasel

Subdirector General | o AL N
o o et 104 M0 2-6.@;

&:bdlredorGenetal Coronel (RA) Juan Carlos s e
de Contratacion Collazos Encinales ~ |O%3 (AR - 2020

‘Coronel Juan Carlos Riveros

Secretario General T Pineda C;/b Moy JoZo




PROCESO
B PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULD Cédigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pégina 1 de 2
ALIMENTOS v |
Fecha: | 12 07 2018 s §
iz GALLETA NEGRA TIPO CUCA

et 200001726 ;
Codio 200000229
Clesificacion PANADERIA

: Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color oscurc Gue

Descripeién del |'se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina de Trigo

Producto Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato sin conserva mes
de color café ascuro'y de contextura blanda |
.. | Harina de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes. bicarbonato, '
ingredientes | aitivos permitidos. =
¢ Componentes Valores !
Min Max |
Requisitos Proteina (%) en base seca 3,0 - |
Fisicb@fﬁﬁhﬁs pH ensolucién acuosa al 1026 5,6 8.5 i

Humedad (%) = 0.0

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

El producto debera cumplir oon los siguientes requisitos microbiolocicos: !

Zﬁ Almacenamiento

n _m_ L) €
3 1000 SC0 1
3 <10 10 1
UFClg 3 «a - a
3 50 50 : |
3 <10 - 4]
3 10 100 A
Requisitos microbiolégicos para galletas sin refleno - NTC 1241-Tzbla 2 i
Requisitos et "
Nutrcionales Na:Aplica B
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas. Cebe poseer |
Otras: una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de|
caracteristicas | cualquier material -extrafio o ocntam;nante de cualquier naturalera. El|
del producto | producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o en m,
| interior.
Contenido El"prcducto debe tener un peso deenire 50280 gr 1
ReGiSHoS NTC 1241 productos:de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccion Social |
N;’q Atk 2674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. |
: Proteccion Social 333 de 2011.
Paquete con 12 unidades. El producto debe entregarse ©n canastilias de |
Presentacion del | plastico, cajas de carton u otro embalaje que asegure la prasentacién del;
‘ Producto. producto y los riesgos de contaminacién cruzada, en axce!ertes
condiciones de higiene.
El producto debe ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado crn
Condiciones de | concepto ‘técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVCRABLE CON |
Transporte y |REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Terntonal de Salud. Al

momento de Ia entrega el producto debe tener una temperatura optima n
ya sea de refrigeracién o ambiente de acuerdo al requerimiznio Regional. |




{ PROCESO S S i
PLANIFlGﬁQlGN-DEL ABASTECIMIENTO

i e | TITULO Codigo: PA-FO-75
Y | FICHATECNICA DEPRODUCTO | VersibnNo.00 | Pagina 2 de 2
| AEENCIA LS ETIeR ALIMENTOS

FUERIAD RMILITARES

e Fechai| 12 | 07 | 2018

En lugar fresco, seco y ventilado, Iejos del calor v &l fuego: No debe]|
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. - ‘
Empague El producto debe empacarse en bolsas.de polietiieno, material de primer |
| Uuso.Qque proteja el mismo de grado alimentario i
Rotulado Se debe indicar como minimo lo siguiente informacion: fa

direccién fabricante. fecha de elaboracién, lote, fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de cuatro (4)dias..

Concepto ‘sanitario de planta procesadora expedida por'la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior 2 unaio’y con
concepto Favorable 6 Favorable con requerimientos) e
Registro sanitario del producto. (Vigents)

MARZO DE 2020

'DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial
| Se ajusta formato PA-FO-75 Veersidn 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son. utiiZadgs en

1a entidad, y se incluye los codigos SAP, porque aclualmente los c6digos son'generados por este sistema de
J informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP. Los Re fisitos fisicoquimi agregan: pa
| 5 galletas sin rellenc - NTC 1241-Tabla 1. Se ajusta el contenido, ampliando &f tango i el

producto asi: “Ef producto debe tener un peso de entre 502 80.gr". En Condiciones dedransporte y Almacenanmientose:

; agrega: O FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS Y. En lugar fiésco, Seco'y ventifado, lejos del calor yel fuego. No
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. ’ h j

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

Adm. Rose Mary EncisoMelo. | ()¢ [ /naa 20 /Zozo
o

Subdirector General, |  Coronel (RA) Juan Carlos g oo
de Contratacisn Coliazos Encinales (O A M- 2020

Secretatio General | CoFonel Juan Carlos Riveros

Pineda _ Cﬂv '/7’” 2529/

e




PLANIFICACION DEL J&BASTEG!MIENTO

TITULO } - Cédlga PA-FO—?S
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01
ALIMENTOS v v fi s
: | Fechai | 28
: Gm;uewl BLANGA
y o T ‘
Clasificacion G e b - Panaderia ,ﬁ,‘“ i
Producw homeado t:po galleta con forma: redmdade@oh" blanca que se |

Descripcién del

Prodisstor: - camcbenza por ser una masa elaborada a pamr d,e, Harina de Trigo, !
s grasavegetal comestible, Agua, con: textura“’ shm tipo pelvorosa. |
i
Como-minimo debe tener los siguientes ingredientes: Farina de *'ago
lngredien&a- ‘agua; azicar, grasa vegetal comestible, pt Qontener canela v.azicar
o o glass ]os adltwos .deben. -ser. permitidos..por..la legislacion nacional
e {ricerte.
Cmnponen'te‘s ) Valores
PTG Y TN T R Y MIax
Reqlm Protel'na (96) :: base seca 3,0 -
pHen sotuc.i acuosa al 10% 5,6 8.5
Fssfcoqnimicos H edad(%) e e e A 10,0
: %M&@mmm releno - NTC 1241 Toba |
P = . . Roqusko " Reguisko’ D m M |
2 5 Rmmmmﬁh‘.lﬁd; j 3 ° 1000 5000 |
e % | Recuento Coliformesen placa, IFC/g. g <10 10
Requlsﬂos _ l!ema:tu Sﬁpbﬁumumsqummw‘ 3 0 i
Mlcrobioiégms > mofiosy levaduras, UFC/g. e .. . 3 50 50
e mwﬂm At B TR <10 -
i ' Recuento Musmtl-'cl; e EE 10 it
— = Requistos mirobloégiess para galieas sinaleno - NTC 1241 Ttz 2 E
RECIdeS'EG‘i" ) |
Nuticanaes No Aplica. ;

4 E.meducto debe presentar las &gumntes“caracwﬁshcss poseer una

ra muy suave al paladar,oforysabor eristico, liore de material

afio o contaminante de cuaTqu:er naturaleza. El procucto no podrg

presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.

| NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccion Social
| 2674 de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min.
il Proteccién Social 333 de 2011.

Producto

Presentacion del

El producto debe tener ur peso entre 40-a 80 gramos.

Empagque y/o
Embalgie

El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, ma:eriai de primer |
uso, quepmtefaemnsmadegradoallmenianc |

Rotulado

El productor debe pasar certificacién que indique minimo 2 sigui eﬂ‘ai

informacion: fabricante, direccién del fabricante, fecha de elaboracion s;
lote o el embalaje debs tener una etiqueta de rotulade con dicha |

informacion. f




| Continug Ficha Técnica de Producto .. - I GALLETA BLANCA |

b
i

Cnncepm sanﬂario de planta: proo&sadara expedida por Ja entidad |

E competente. (Con fecha de expedicidn-no superior 2 un afo y con.
concepm Favcn'ab[e aFmrabiemn reguerimientos).

i
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

7 { TITULO Cadigo: PA-FO-75
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsion No. 01 Pagina 1de 2
ASENC e | ALIMENTOS !
TWRSELAEST | Fecha:| 26 | 03 | 2021 e
PRODUCTO / NOMBRE GALLETA TIPO LECHE §
|
| Codi SAP 200000294 / SAP 200000295 / SAP 200001778 ]
| it 1 SAP 200002080
REQUISITOS | Clasificacion Confiteria
<
GENERALES Descrisdidnidel Producto obtenido mediante el horneo aprop:ado de las figuras formadas |
or ofi ucto del amasado de derivados del trigo u ofras farindcaas. con ofros .
- : ingredientes aptos para e! consumo humano. '
j Harina Fortificada . Azucar, Grasa Vegetal . Agua, Azlcer Invertido. Sal.
‘ Inorediites Leudantes Bicarbonato de Sodio, Pirofosfato Acido de Sodio, |
grecieines Bicarbonato de Amonio, emulsificante Lecitina (de Soya), Leche en Polvo
Entera, Saborizantes Artificiales. ) - ‘
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportaren el analisis de laboratorio;
Qo:ﬁﬁopente ~Valor
Requisitos Humedad (%) 5.0 maximo
Fisicoguimicos ‘Grasa (%) 20.maximo
Proteina (%) 2.0minimo
Cenizas (%g) 3.0 maximo
pH 45-95

‘REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiolégicos

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

_Regquisitos valores
Recuento de aerobios mesofilos, UFC/ g ‘:O OOD
Recuento de coliformes totales N.M.P.
Estafilococcus coagulasa positiva /g <1 "O
Recuento de mohos v levaduras, UFC/g 100
_Recuento de E. Colilg o Negativa

Paramelros microbiologicos INVIMA para Galletas

Requisitos

_Nutricionales

No Aplica

Ofras. .
caracteristicas
del producta

Las galletas no deben exceder los niveles maximos de metzles pesados,
asi:

13etal TErkeigs

Shs zoer Soong

REQUISITOS NORMATIVOS |

NTC 1241, Resolucion 2674 de 2013

EMPAQUE /

Presentacion del
EMBALAJEY |

Producto’

El producto debe tener un peso neto minimo de 10 gramos conteniendo |

4.galletas.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

GALLETAS TIPO LECHE |

i

SAP 200000294: Galleta tipo Leche Paguete por 18 unidades.
SAP 200000295 / SAP-200001778: Galleta tipo Leche "PAQ
SAP 200002080: Galleta tipo Leche *270 G

Empaque y/o
Embalaje

Las galletas se deben estar empacadas en doble empague’ El pnmano
en PEL BOPP ¢ BOPP Bioseal TS| 20 micras v sef‘undano en PEL
BOPP 6 BOPP Bioseal TS! 30 micras, los materiales deben asegurar sr.r
higiene y buena conservacién; que sean atoxicos y que estén permitidos
‘por la:actoridad competente. i

i Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Mmn 1.
Proteccion Social 5109/2005. Res. Min Proteccion Sccial 333 de 2011.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIVIIENTOS DE LA
____ENTIDAD

El producto requiere una vida Gtil de 6 meses contados a partir de.ia |
fecha de entrega. Al momento de la entrega. ! producto no debe tener
mas de dos (2) meses de empacado.

El producto debe ser transportado en furgén v/c vehiculo cerrado con |
concepto sanitarioc FAVORABLE, expedido por el Ente Terntonal de,
Salud. El personal debe poseer dotacion completa parz la entrega del
producte. Se-debe cumplir con tados los requisitos referenciados en el
capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013.

i

CE
i

CACIONES Proveedor/

R
aquiladorf Comercializador

TIFI
TIF}
".ll
qut

Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacién Sanitaria del
‘preducto (vigente)

Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vfgente
Favorable o Favorable con requerimientos. expedidc por el INVIMA.

STUALIZACION:

FECHA A

AGOSTO DE 2021

DE CAMBIOS

C“NTRO i
8 ’ﬁRmoN DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
% Vers o Inicial
| Sz austa informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se retira cédigo SIC, y'se incluyen codigos SAF, activos en ERP.SAP
4 para este prodicto; se madifica clasificacion segun SAP, se ‘incluyen requisitos nommativos NTC 1241 y Resolucien 2674 de’
5 ! fu . se adiciopan olros reguisifos segun NTC 1241, se referencia: los requisites microbiciogicos. 2n presentacion se|
B _descripern los codigos. Se adiciona centificaciones Registro. pemmiso.o notificacion sanitaria (V igenta)}
3 Se ratira Cadigo 200001033 ya que se encuentra blogueado en el sistema SAP. Cambio réalizaco por JPMRAGostar21
| CARGO NOMBRE FECHA
- rofesional de Defensa’ Ing. Alim. Jenny Patricia Motta =
£ “b?' o, i nbastecimientos Clase | Romero 2 3 AGD 20 !
| Drectorafbastecimientos | agm. Rose Mary Enciso Melo 54 MO 2027
B | Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto 513 I
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 2 4 AGU mf
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas 11 :
“Contratacion Rodriguez 2 4 AGﬁ 292 \ ~Y
1 Anrobo Secretario General Coronel Ju;?ngg:os Riveros 2 4 ‘GU 2[}5 .:.-, / 4



PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

§ 1 : sdiao: A oy ;
~ /__,/ | TITULO Cadigo: PA-FO-75 |
N | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina1 de2 |
R | ALIMENTOS ~1 -.
s ) Fecha:| 12 | 07 | 2018 i
PRODUCTO / NOMBRE DONA |
Codigo 200000237
Clasificacion Panaderia .
REQUISITOS Las donas son un producto que consiste en una masa compuesia por |
GENERALES | * harina, aceite, azlcar y sal que se extiende con un rodilo 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, chocolzte. |
o serellenan de arequipe. mora, chantilly.
" noredientes | H@nina de trigo, levadura, leche, huevos aziicar. margarin: . arequipe, |
s chocolate, mermelada de mora, crema chantilly. -
Requisitos Minimo | Miximo |
|Humedad, en% N 20 40 !
Requisitos: pH 4.8 & 4
Fisicoquimicos. Proteinas en base seca, enfraccidn enmasaen % 9 s {

Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para-el pan. NTC 13672017

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisitos micmobloldgicos

v m—

Limte porg

n < il
i Mm#mwmm Mtf: q 5 z L
REQUISITOS Requisitos mm dcmm mmr- mur 4 5 : X
ESP'EGIF I_GOS Micr oblol"ogfcos Rﬁuﬁm -s- (Acme:w m.n-.; PPyl entiity L by 0]
Ei-s-rrma- u.vhrm-; .'vuT’.“.-) Y O
Reyuentg e flacrus crveuy. on LS Gy i - “u_:f,...._..-i‘w.ﬂ
Requisitos microbiolégices pan — NTC 1363 (Uhima Actua =
Requisitos No aplica
_ Nulricionales R
Otras
caracteristicas No aplica:
del producto ]
Contenido. | El peso del producto debe estar entre 60 y 100 gramos:
Requisitos NTC 1363 Pan requisitos generales. Res. Min Proteccion social 26(4
Norradtrs 2013 Res. Min Proteccién social 5109/2005. Res. Min Proteccion so

333 de 2011.
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[ PROCESO T aith :
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i T Cbdigo; PA-FO-75

|~ e i :

¥ . FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina2de2
f AcENCIA ;-‘?]-5?:_1:1;1:_4\' ALIMENTOS e

| TR Fecha: | 12 | 07 | 2018

Presentacion del | El producto debe protegerse de tal manera que no se peﬁmta lai
| Prodicto contaminacion cruzada.

! : El producto debe ser transportado en ambiente seco, fresco y bajoil
i Eandidonesds condiciones glie eviten su contaminacion, ademas debe sertrans;aartado
i —— en furgon yio wehiculo cerrado ‘con ‘concepto ticrico ‘Sanitario
; ansPOTe ¥ | FAVORABLE (FV) 0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido

Almacenamiento
EMPAQUE Y por el Ente territorial de- salud.

ROTULADO

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso grado:
Empague alimentario.
El producto debe ser embalado en canastilla | por 20 unidades.
El praducto debe cumplir con los requisitos establecidos en la resolucion
.1 5109.de2005.

Vida Otil El producto se requiere con una vida Gtil minimo de ocho (8) dias. ;j

Rotulado

Concepto sanitario favorable o favorable con requerimientos de la planta |
de produccién expedida por el INVIMA o entidad ‘sanitaria
| CERTIFICACIONES Proveedor/ | correspondiente.

| Maguilador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION DE = s
CONTENIDO: OCTUBRE DE 2020

, W‘AES"RO CONTROL DE CAMBIOS 4

l_

veas;ow DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 ; Vérsiénjl_nicia!
. CARGO NOMBRE j — FECHA
Eiaboré | PDAbastecimiento Clase | M‘Azumﬁzﬁ:ﬁ Mot - 20

| Directora-Abastecimiento: ; oy ey R 23 - it e
| e Adm. Rose Mary EncisoMelo | 29 07 O

" Subdirector Gral s RS [ z
- . i Coronel (RA) Carlos Emesto A ~rr». g
Raviso Aba__stsg;lt:;%:losy : Camacho Diaz 2\9- O 0‘2\9

| Subdirector General 6 MSc. Adm. Emp. Héctor o
Contratacion Vargas-Rodriguez 2 Z-10-2020

i = ; : ‘ Coronel Juan Carlos Riveros | - _ -
| Aprobo Secretario General Pineda G -10 2 gts




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Cédigo: PA-FO-75.

Version No. 00  Pagina 1.de 2

Fecha:| 12 | 07 | 2018

PAN ACEMA.

SAP 200001048 / SAP 200002207 1

PANADERIA |

‘aacentuadaﬂbar duice. '

Producto: ahm_enﬁcio naturai obtenido mecﬁanie la mezcla d= ingredientes e

: panlt’rqabies El pmduc{o es de forma redonda, textura compacta y aroma |

caracteristico. Se caracterizan porsu sabor a anis; ademés de tener un |

Harina de trigo, panela, leche, azucar, agente leudante, anis, espnctas‘

aromaticas, huevos; grasa vegetal.

: Requisitos | Minimo | Maximo
|Humedad, en % ' 20 40
pH: 4,8 6
Proteinasen base secs, en fraccién enmasaen % 9 =
Requisitos fisicoquimicos pan blando - NTC 1363 {GﬂmActua izacion)
& L= "_ .
. Reaserio de't bicss meséfias, en UFClg s 2 'sg:_g__l 10000
Requisitos Recverso de mohes y evadres, &n UFClg AEAE RE_R
Microbiologicos Recuco de Staphyloeoers seus oo pstiacniCly. | 8 | @ | <0 - |
Desecién de' Sa¥manets spp. UFGI25g s | o Javena
Recuesio de Ssollus cereus, en UEGH. 5 2 n
Requisitos:microbiolégicos pan — NTC 1363 (Lnﬁnaﬁduahzaucn}
Requisitos
" Nutricionales ‘NoAplica ‘
'El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura compacta -al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
caracteristucas .cua!qwer maienai extraﬁo o comammante de cualqurer 1atur3192c Ea

"mtenor

No Aplica

NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
de: 2013 Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccwr

Social 333 de 2011,

‘alimentario.

Presentacion del | Unidad entre 60 y 65 gramos. | u

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo.

Condiciones:de |condiciones que eviten su contaxnlnacxén adem debesel transportado |

Trampor{e y len furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técnico saniterio|

Almacenamiento | FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir|
‘con el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013.

Empague Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado |
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TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

ALIMENTOS

 Codigo: PA-FO-75

Version No. 00

Pagina2de 2

Fecha: | 12

07

2018

Rotulado

Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento, |

Vida Util

de un (1) dia de fabricado empacado.

El producto requiere una vida Gtil de 5 dias contados a partir de la fecha
de fabricacién. Al momento de la entrega, el producto no debetener mas:

competente (Co

Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
‘Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
: n fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con reguerimientos).

MARZO DE 2021

BIOS

' Prof_esipnalde:pefeasa

ing. Alim. InéS'hﬂir}am
Rivera Cardona

Directora
Abastecimientos Clase |

Melo

Subdirector General de
Abastecimientos y
Senvicios

Ceronel (RA) Carles
Ermesto Camacho Diaz

| 'Subdirector General de
Contratacién

‘MSc:Adm. Emp. Héctor
Vargas Rodriguez

118

192 AR 4

‘Secretario General

Coronel Jisan Cados
Riveros Pineda

© 5 HaR a2l




PROCESO : _
' PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO i
\ /_,._4 TITULO Cédigo: PA-FO-75
\F/ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pégina 1de 2

AGENCIA LOGISTITA ALIMENTOS 4 e

= Fecha:| 12 | 07 2018 ‘

< ; i

PAN CALADO §

digo 200000133 |

Ciasificacion PANADERIA |

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla dz ingredientes |

' Deéﬁ‘é‘é"‘&“’ panificables. El mismo se caracteriza por tener forma redonda, ser!
; ; horneado de textura suave y lostada. ;
: B Harina de trigo fortificada, azlcar, sal, margarina, aguz, sic. No se|
ingredientes | permite la adicién de colorantes y ofros aditivos diferentes 2 -os*
aprobados por la legislacién nacional vigente {
El producto debe cumplir los siguientes parametros: 5
Requisitos % |
| Fisicoguimicos Proteina en % 8 | |
Humedad en % m/m - 10 | ‘
Reguisitos fisicoquimicos pan tostado — NTC 1363 (Ultima Actua izacién) |
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requlsitos microbiolégices S por i ;
i S n c m 1 oM |
Requisitos | |Reen oebcrms awctas mestls, en o 5 | 2 | suo '“Eam“
MicrabiolSeions | e e ey . e a R SE.E)
Recuento de Stapinylococcus aureus coaguiasa positiva, en UFCHg S o <100 A §
Detecodn de Samonalls spp. UFCI25g s | 0 |emern| - ||
Recvento de Sacilizs cereus, en UFC/g 5 2 o | e |
Requisitos microblolbgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualiza 167 |
Reguisitos |
Nutricionales | Eica |
'El color debe ser uniforme de dorado. La corteza m debe estar|
SHias. quemada, ni tener hollin o materia exirafa aiguna La miga debe ser
caraciarihinas elastica porosa y uniforme, no. debe ser pegajosa ni- desmeruza le. Ei}
del producto olor y-el sabor deben ser los caracteristicos a su formulacién. £ producio | ‘
debe estar bien homeado y cocido, libre de olores v saboresr
desagradables. .
Contenido El producto debe tener un peso minimoQ de 50 gramos. :
Requisitos 'NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Protecci¢n Social 2674
Normativos de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res: Min. g?"rcuec"i{’}rn
Social 333 de 2011. |
Presentacion del | Canastilla x-30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada unz o 3 boisaﬂ ‘
Producto por 10 unidades
Condisisries ds El producto debe ser fransportado en ambiente fresco, seco v bajar
| Transporte y condiciones que eviten su contaminacion, ademas debese trenapor‘ado.
Almaceraiiisnts |20 furgon ylo vehiculo cerrado con concepto técrico sanitario |
‘ FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENT OS. Expedido | '




: PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

S— = TITULO

Atz v
AGENCIA Lﬂam

FUERZAS MILITARES
Lty O s 20 P B e

30k
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersiénNo.00 | Pagina2de 2 _k)%.—}(

Codigo: PA-FO-75

ALIMENTOS
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por el Ente territorial de salud.

Empaque | D0iSa de polipropileno biorientado o pofietilenc de primer Uso ¥ grado

alimentario.

Rotulado | Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.

Vida Util

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

Registro, permiso o nofificacion Sanitaria del producto (vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedidz por fa entidad
competente (Con fecha de expedicién no superior 2 un-afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién Inicial

Seajusta formato PA-FO-T5 Versién 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: actuaimente los ‘codigos: son: generados por este-sistema ‘de
5 informacién. Se cambia la clasificacitn basado en Sistema SAP, se retira requisito fisicoquimice de crasa ya que en ia

NTC 1363 (ultima actualizacion) no se-encuentra, y se ajustan los requisitos. microbiclégicos, En Condiciones: de
Transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON ‘REQUERIMIENTOS: En certificaciones se adiciona
Registro, permiso o notificacién sanitaria del prodiicto (vigente).

0 deMaro- 2010

Ing. Alim. Inés Mirvam Rivera
‘Cardona.

Adm. Rose Mary Enciso Melo O‘-I’ ~A %o —;HD

de Abastecimientos y’
‘Servicios

: cmmgﬁqgmcgugsafmm mu;lm ; Zm

S#bgtirec&or_ General.
de.Contratacion

Coronel {RA) Juan'Carl s
Colszos Encmaies . O OARR. 2020

Secretario General

Coronet Juan Carlos Riveros:

P Ol.rpy7 dcoe

P

-
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TlTuL'ij

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Cédigo: PA-FO-75

Versi6nNo.00 | Paginatde2

Fecha:| 12 | 07 | 2018

PAN LIBERAL ‘

200001742

Panaderia

i
|
|
|
i

| Producto  redondo de color rojo en 1a superficie cubierto de azicar que |

Descripcion del se caracteriza por ser una-masa elaborada a partir de harina de trigo, |
Prodﬁctb azticar, huevg, leche que posteriormente es sometida = proceso de |
horneo.. 1
Harina de trigo, aztcar, mantequilla, huevos, leche, color vegetal rojo, |
_ esencia de anis. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos |
ingredientes: {diferentes a los aprobados por la legislacién nacional vigente, las|
materias primas son sugeridas, es necesario: garant:zar las .ond'c'ones
| caracteristicas del producto. i
Ei producto debe cumplir los siguientes pa,rémetms.
Requisitos . Mmum: Maximo | |
Requisitos Humedad,en% 20 40
j F iSlcoquirmcos pH 48 & I,
Protelnasenbaseseca,en fraccién en masaen %l 9 - [

uimicos pan de un'solo: homeo — NTC 1363 (Uttima Actualizacion)

|E producxo debe cumplir los siguientes parametros: i

%mmm Limiie por g

m

No Aplica

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
una textura suave y esponjosa en el interior, olor y sabor caracteristico, |
libre de cualquier material extrafic o contaminante de cuzlqui eri
naturaleza.

El producto debe contener un peso mimmo 80 gramos- 1

Normativos

Resolucién 2674 de 2013.

Presentacion del
Producto

Canastillax 30 unidades

Condiciones de-

El producto debe ser transportado en ambiente fresco. seco y bajo |
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— = e’ | TITULO Cédigo: PA-FO-75 ‘k*
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina2 e 2 ){-‘k :
;égﬁéﬁmlﬂ?a ALIMENTOS Coucn Séciay Ererenna
§ ke e Ko Fecha:| 12 | 07 2018 Lt

Transporte y | condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado

Almacenamiento |en furgdn ylo vehiculo cerrado con concepio técnico, sanitario

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido

por el Ente territorial de salud.

Empaque El producto deber entregarse en bolsa de polictileno de baja densidad
 por 15 unidades.

Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion v fecha de vencimienfo.

Vida Utit El producto se requiere con una vida Gtil minima de ocho dias

- Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos =z plania de proceso o sitio
de fabricacion del producto. 5
~  Certificacion sanitaria de entidad competente dando; Concepto
Favorable o favorable con requerimienios parz vehfculo de
distribucién con fecha de expedicion no superior 2 un afo..
El personal debe poseer dotacién acorde a la normatividad sanitaria

S4F ¥ para [a entrega del producto.

MARZO 2020

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

i Versién lnicial.

Se ajusta formato PA-FO-75 Versin 00, se retiran los codigos SIC del documento debide 2 que ya no sonutilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los codigos son generzados por esta sistema de
| informacién. En ingredientes se adiciona; “las materias primas son sugeridas, es necesario garantizar las condiciones’
{ 2 caracteristicas del producto”. Se incluye clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan requisiics fisicoquimicos. y
requisitos microbiolégicos basados en NTC 1363 (ilima actualizacién), En Condicionss de transporte: v|
i Almacenamiento se agrega: “ademés debe ser transportado en furgén Yyio vehiculo cerrado con concepto técnico’
‘ sanitaic FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS”, se cambian lzs especificaciones en las
| certificaciones. :

Profesional de Defensa

i Abastecimientos Clase | Cardona
i Directora mﬁmentas Adm. Rose Mary Enciso Melo '91.&. mar.>

Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Emesto
Abastecimientss y Servicios Camacho Diaz

Subdirector General, de- Corcnel (RA) Juan Carlos

Contratacién Collazos Encinales
: Coronel Juan Carlos Riveros |
Secretario General. Pineda .




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO' Codigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pégina 1 de2
ALIMENTOS , ,
Fecha:| 12 07 2018
PAN PERA
______ = |
Codigo 200000512 / 200001752
Clasificacion PANADERIA .
Descripcidn del  Producto: ahmentlcio natural obtenido mediante la mecha d= ingredientes ;
Producte. panificables con relleno de arequipe o bocadilio. El productc es de
bt 1 textura suave, espnnpsayammcazacteristmo
Inqredightes | Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azlcar, agua, sz, .evada.ra
grocien esencia, relleno (areguipe o bocadillo). :
Requisitos g
| Fisicoguimicos No fpiica a
: ' El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el andlisis de laboratorio: !
"
Mlm' 'Wl obia ."m Limits por o
isitne [ ' n_| © nr ¢ B
M:er [ Eschenchia ool (UFCI) 3 12 1010
crobiciogicos ‘Staphytococctss aurous coagutasa al 2z oo
| Saimor : 3 0 0 1 !
#ohos y Levaduras UFClg 3 2 1 | 10° |
Bacilus cereus UFC/g 5 1 1 0] ’
Requisitos microbiologicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion) |
N | No apica |
E! color debe ser uniforme de dorado 0 ligeramente moreno. La corteza | |
Otras nodehe estar quaemada ni tener hollin o materia extraft _;aigma La ’“nga
- ramm‘ debe ser eldstica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni 5
dol e desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su |
"k acién. El pan debe estar bien hormeado y- cocido, fibre de olores vi
sabores desagradables.
c onmi'do-" ‘| EI producto debe tener un pesc de 60 a 100gr. Como o requiera :a‘
| Regional en Pliego de condiciones. L
2 u _— NTC 1363 Pan - Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674 |
N:q- s de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5108/2005. Res. Min. protecczém
sennee [ Socal 333 de 2011.
Presentacion del | Canastila x 30 unidades. 2 bofsas de 15 unidades cada una o 3 boisas |
Producto: por 10 unidades
El producto debe ser transportado en ambiente fresco seco y na'm
| Condiciones de |condiciones que eviten su contaminacion; adi debe ser transportado |
Transporte y |en furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técaico sanatanos

* Almacenamiento

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTCS. Expedi do i

| porel Ente territorial de salud.
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E é Bolsa de polipropileno biorientado o polietilenc ds primer usoy grado |
opagh alimentario.

Rotulado Las bolsas deberén poseer fecha de elaboracién y fecha d= vencimiento.

Vida Util El producto se requiere con una vida (til minima de dos (2) dias.

Registro, permiso o notificacién Sanitaria de! producto (vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicién no superior a un-ano y con

concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Veersion Inicial ) e
C T [Seajusta formato PAFO-75 Versan 08, se retiran los codigos SiC del documento debido = que v2 no Son Uliizados en

i la entidad, y se incluye los cédigos SAP, parque actualmente los cidigos son generados por este sistema de:
i 2 informacién. Se cambia la ciasificacién basado en Sistema SAP, se refiran requisitos fisicoguimicos, v se gjustan los:
! Tequisitos microbiologicos. En Condiciones de transporte 'y Aimacenamiento se agregz: o FAVORABLE CON
. |REQUERIMIENTOS : "

&4. Maro2020

Ing. Alim. InésMiryam Rivera
Cardona

Adm. Rose Mary Encisa Melo | () k,f_ Y Yurzo. m

Subdirector General - : Sk 1 _ Ky /4 ok -
doopmecmencsy| U CRCuSEmse S MAD LG 2000 | et
| Siibdirector General. | Coronsl (RA) Juan Carlos o o e 3
de Contratacitn_ rgg?taios Encnies O eIl 202 rﬁ{}{{\_ g—
. | 7z

~




